Fall 12: Zertifikate
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Fall 12: Zertifikate, Auszeich-
nungen und Prtfungszeugnisse

Einmal mehr mochte ich auf diesem
Wege ein bisschen mehr des gesunden
Menschenverstandes unter das Volk wer-
fen. Man moge mir diesen Optimismus

vergeben ...

Thr habt gar kein Zertifikat an der Wand

hdngen.
Wozu auch? Schmeckt ‘s ihnen denn nicht?

Doch, allerdings. Aber ...
Na dann reicht‘s doch, oder? Das Lob
meiner Kunden ist die einzige Bestétigung,

die ich brauche.

Jaja, aber wo bleibt dann das Zertifikat
dafiir?
Nun, Zertifikate kosten Geld und miissen

immer wieder mal wiederholt werden. Und

so richtig viel sagen die auch nicht aus, weil
man meistens optimale Ergebnisse zur Prii-
fung vorlegen kann, die Zertifizierung also
bloB punktuell wire, ithre Aussage damit
begrenzt.

Woher soll ich denn dann aber wissen,

dass bei euch alles nach rechten Dingen

ablauft?
Auch finf Sterne an der Wand wiirden da

nichts dndern, weil die auch nur ein Verein

sind, fiir dessen Markenzeichen man
bezahlen muss.

Aber dass bei uns alles in Ordnung ist,
beweist ganz simpel die Tatsache, dass wir
geoffnet haben, denn die Gewerbeaufsicht
wiirde andernfalls aktiv und schlieB3en.

Also Sterne habt ihr auch nicht? Und Bio-
brot gibts ja wohl auch nicht, oder?

Nein, konnt ich thnen aber machen. Fiir die
bei uns benutzten, traditionellen Rezepte
macht es keinen Unterschied, ob ich BIO-
Mehl verwende oder nicht, alles andere
entspricht ohnehin den BIO-Richtlinien.
Das Dinkel-Biosprossen-Brot heif3t {ibri-
gens so, weil die Zutat Sprossen eben Bio-
sprossen sind, ansonsten wiirde mich auch
ein ,,BIO* eine gewisse Gebiihr kosten.
Ubrigens hat auch noch niemand tat-
sdchlich Bio-Brot haben wollen, wahr-
scheinlich auch weil es knapp das doppelte
kosten wiirde.



Gesundheitlich absolut unbedenklich miis-
sen unsere Zutaten/Mehle etc. sowieso
sein, sonst diirften wir die ja gar nicht erst
verwenden/verkaufen. Und wie weit es
mit der absoluten Kontrolliertheit von
Bio-Produkten hin ist, sicht man alle Jahre
wieder beim nichsten Dioxin/Genlrgend-
was-Skandal.

O.K. kein Bio auch nicht. Wie isses denn

dann mit diesem ,,SlowBa-
king “-Gedohnse?

Tja, hier wird‘s endgiiltig merkwiirdig.

Die Idee dahinter ist wohl, den zertifizier-
ten Biacker dazu zu zwingen, dem Teig die
Zeit zu lassen, die er braucht, um das rich-
tige Aroma unter natiirlichen Bedingun-
gen zu entwickeln und ohne kiinstliche
Zusitze auszukommen - also genau das,
was der kleine Bicker - Ich - traditionell
sowieso macht.

Und das soll ich ihnen glauben?

Beweise!!!

Ich konnte ihnen ja mal die Preisliste ent-
sprechender Zutaten zeigen, wenn die
wieder einmal ein verzweifelter Vertreter
als Werbung hier lasst, weil er weill in mir

keinen Kunden dafiir finden zu konnen. Das
Zeug ist derart teuer, dass die einzusparen-
den Zeitkosten in Grossbickereigrossenord-
nung sein miissten. Da kann ich auch mal
fiinf Minuten friiher fiir aufstehen.

Ei, dann konnter euch auch so ‘n Wisch an

die Wand hdngen, oder?

Leider habe ich bisher keine Antworten auf
meine Anfragen bekommen, was denn die
genauen Kriterien seien. Auch iiber Kosten
der Mitgliedschaft schweigt sich dieser ein-
getragene Verein hartnickig aus. Ich weil}
noch immer nicht, ob da tatsdchlich mehr
hinter steckt als ein paar plakative Werbe-
spriiche von Mitbewerbern. Oder glauben
Sie wirklich, dass ein Backer wirklich im
Kornfeld steht und riechend priift, ob‘s
schmeckt?

Naja, dann vielleicht wenigstens mal ein

Erfole bei irgend einer Brotpriifung oder

so?

Ich mochte es schon bei der Gesellenprii-
fung nicht, von der Konkurrenz gepriift zu
werden. Aber zumindest wiren die Kri-

terien eindeutig aufgelistet. Aber was
bringt ithnen ein Test, bei dem das Thema
,Geschmack® nur ein einziger unter 27 (in
Worten: ,,siebenundzwanzig®!) anderen
ist? Zwar wiirden meine Brétchen
angeblich diesem standhalten, aber ich
mochte meinen Schwerpunkt trotzdem lie-
ber auf die Vorstellungen meiner Kunden
legen.

Immerhin sehen sich die Brotchen bei
absolut allen Mitbewerbern zum Ver-
wechseln dhnlich, weil sie genau diesen
Testkriterien entsprechen sollen. Der
Gewdohnungseffekt tut sein Ubriges zur
Geschmacksneutralitit des Marmeladentra-
gers. Ich jedenfalls brauche einen Verg-
leich mit einem Aldi-Brot/Brétchen nicht
zu scheuen.

Viel SpalB also ihren Geschmacksnerven -
so Sie noch welche haben.



