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Jugend schreibt

eim Betreten der Kondi-

torei riecht man sofort das

frisch gebackene Hefe-

gebédck und sieht die Ver-

kaufstheke gefiillt mit Ku-
chen und Torten. ,Guten Morgen®,
begriit Daniel Haslberger mit kraftig
freundlicher Stimme einen Stammkun-
den, der wie jede Woche seinen be-
stellten Marmorkuchen abholen will.
Schon kurz nach der Ladendffnung,
mitten in der Woche, kommt ein Kunde
nach dem anderen. Wie schafft es das
Familienunternehmen, trotz breitem
Angebot in Supermirkten und Grof3ba-
ckereien sich zu behaupten?

Das seit 50 Jahren bestehende Café
Christmann in Waldsee, ein Ort zwi-
schen Speyer und Ludwigshafen, ist in
der ganzen Rhein-Neckar-Region fir
seinen guten Kuchen bekannt. Zahlrei-
che Torten und Kuchen sind im Sorti-
ment — und das jeden Tag frisch aus
der Backstube und nicht aus der Tief-
kiithltruhe. Hinzu kommen saisonales
Gebick in verschiedenen Variationen,

sucht er im Moment nach einer Mog-
lichkeit, eine Prifung abzulegen, um
einen Gesellenbrief zu erhalten.

Ob in der Backstube oder im Ver-
kauf, Organisation, Engagement und
Teamgeist sind im Familienbetrieb
wichtig. Das Bestellbuch fiir Hochzei-
ten, Geburtstage oder andere Feiern
wird immer noch mit der Hand ge-
schrieben. ,Es erscheint zwar altmo-
disch, ist aber sicher in jeder Not“, er-
klért der Chef. An diesem Vormittag
holt ein Kunde seine bestellte Torte
fiir die Feier eines 40. Geburtstags ab,
was auf dem Kuchen kunstvoll gestal-
tet sichtbar ist. Daneben steht ein
Himbeerkuchen in Herzform abholbe-
reit.

Taglich gibt es Bestellungen, beson-
ders am Wochenende und zu Fest-
tagen. Meistens erfolgen sie telefo-
nisch. Die Kunden holen den Kuchen
tiberwiegend selbst ab. Dabei ist eine
gute Organisation mit absoluter Ver-
lasslichkeit entscheidend. Das Einge-
hen auf die Wiinsche und das Zeigen

Sieben Boden
aus Biskuit

In der Backerei zwischen Speyer
und Ludwigshafen lie3 Helmut Kohl
seinen Kuchen holen. Kunden
stehen Schlange bis auf die Straf3e
fur ein Stick Genfer Torte.

Christstollen zur Weihnachtszeit und
Biskuitldimmer zu Ostern. Dafiir ste-
hen die Kunden teilweise Schlange bis
auf die Strafle. Daniel Haslberger
selbst legt viel Wert auf gute Qualitét,
regionale Produkte und traditionelle
Serviceleistungen wie Hoflichkeit,
Ehrlichkeit, GrofRzligigkeit und Fiirsor-
ge fiir den Kunden. So l4uft der Fami-
lienbetrieb der Haslbergers iiberdurch-
schnittlich gut.

Die Genfer Torte ist bei der Kund-
schaft besonders beliebt. Dabei han-
delt es sich um eine traditionsreiche
Torte, die aus sieben separat gebacke-
nen Biskuitbéden mit einer ungesiif3-
ten Schokosahne, Orangeat und einer
Glasur aus Cointreau besteht. ,Sie ist
eine unserer vielen Spezialitdten®,
meint der grofle, athletische Chef in
der dritten Generation lidchelnd. Er
tragt eine am Riicken gebundene wei-
e Schiirze und eine blau-graue Strick-
miitze. Obwohl Haslberger in der
Backstube grof3 wurde, hat der 32-Jah-
rige zundchst die Facher Geschichte,
Theologie und Sport fiir das Lehramt
am Gymnasium studiert und sein Stu-
dium abgeschlossen. Dennoch {iber-
nahm er 2015 den Betrieb, weil sein an
Leukédmie erkrankter Vater zu der Zeit
frithzeitig an einem Krankenhauskeim
verstarb. ,Meine Mutter hielt mir in
dieser Zeit wirklich den Riicken frei.
Sonst héatte ich das Studium und das
Referendariat nicht geschafft”, betont
Haslberger nachdenklich. So verbleibt
das Café zusammen mit den Kondito-
ren und den Fachkriften weiter in der
Familie. Privatleben und Berufsleben
gehen ineinander iiber, sofern es liber-
haupt Zeit fiir ein Privatleben gibt. In
seiner Freizeit fahrt er gern mit sei-
nem Motorrad.

Daniel Haslberger beschéftigt in
seiner Konditorei insgesamt vier Kon-
ditoren. Dazu zdhlen eine Meisterin,
ein Geselle, eine Gesellin und ein
Lehrmédchen. ,Das Team ist gut auf-
gestellt, und wir haben Gliick, dass wir
so tolle junge Mitarbeiter haben. Wir
versuchen immer junge Menschen fiir
den Beruf zu begeistern®, sagt er. Oft
gehen aber die Vorstellungen der jun-
gen Menschen mit der Realitdt des
echten Handwerks nicht konform. ,Ab
und zu muss man halt auch Eier auf-
schlagen, Zwetschgen entkernen oder
Rhabarber schélen®, erklart er. Da er
selbst den Beruf nicht offiziell gelernt
hat, wird ein technischer Betriebslei-
ter im Konditorenhandwerk ge-
braucht. Das kann ein Konditormeis-
ter sein oder ein Geselle mit mindes-
tens acht Jahren Berufserfahrung.
,2Zum Glick haben wir beides®,
schmunzelt Haslberger.

In seiner Schulzeit und wéahrend des
Studiums hat er im elterlichen Betrieb
gearbeitet, wodurch er sich vieles
selbst aneignen konnte. Dennoch

von personlichem Interesse schétzen
die Kunden sehr. Damit der Familien-
betrieb auch so lauft, muss jeder Mit-
arbeiter flexibel dort eingesetzt wer-
den konnen, wo gerade jemand ge-
braucht wird. Das gilt auch fiir seine
67-jahrige Mutter Margit Haslberger,
die iiberall fleiBig mithilft. Obwohl sie
fast ein Kopf kleiner ist als ihr Sohn,
haben die beiden viele Ahnlichkeiten:
ein rundes Gesicht mit dhnlichen Ge-
sichtszligen, aus dem ein freundliches
Lacheln hervorgeht.

Von Dienstag bis Sonntag ist das
Geschift geoffnet. Da gibt es immer
Arbeit. Wenn einmal kein Kunde be-
dient werden muss und das Telefon
nicht klingelt, sind Kleinigkeiten zu
erledigen. Neben Aufrdumen sind
auch Bestellungen zu organisieren.
Doch kaum angefangen, kommt schon
der néchste Kunde.

Dennoch macht die Arbeit Daniel
Haslberger viel SpaB. Sie sei abwechs-
lungsreich, und man sei frei, da man
sich doch manches selbst einteilen
kann. ,Ich mache mir zwischendurch
gern mal einen Espresso.“ Erst einmal
muss aber noch eine bestellte Kuchen-
platte vorbereitet werden. Haslberger
schneidet sauber aus den erwiinschten
Kuchen ein Stiick heraus und legt es
ordentlich auf die Platte.

Werbung im Internet und Kunden-
akquise iiber soziale Medien nehmen
zeitgemdll einen immer gréferen
Raum ein. ,,Durch die Digitalisierung
werden der Internetauftritt und die
Prdsenz in sozialen Netzwerken immer
wichtiger, erklart Haslberger. So wur-
den die Webseite der Konditorei iiber-
arbeitet und ihr Auftritt auf Instagram
und Facebook erweitert. Dort werden
regelmif3ig Bilder von Kuchen, Torten
und anderen feinen Kostlichkeiten ge-
postet, die fiir besondere Anlésse frisch
aus der Backstube kommen. Dadurch
werden vor allem junge Kunden ange-
sprochen, was sich im Geschéift be-
merkbar macht. So gibt es neben jahr-
zehntelangen  Stammkunden auch
zahlreiche Neukunden aller Altersklas-
sen aus der gesamten Region. Auch
Helmut Kohl hat hier schon eingekauft,
meistens lieB er sich seinen Kuchen
aber holen.

Kurz vor Mittag kommt noch eine
dltere Dame vorbei, die ihren Enkeln
gern Kuchen zuschicken mochte. Dabei
lasst sie sich vom Chef beraten, welche
Kuchen sich am besten dafiir eignen.
Marmorkuchen schlédgt er vor, weil der
nicht so leicht kaputtgeht. Auflerdem
hétte die Kundin gern noch vier Ge-
sichtsplatzchen. Bevor sie dann geht,
sagt sie noch ldchelnd: ,Wenn meine
Enkel den Kuchen sehen, freuen die
sich ganz bestimmt.“

Sofie Grimm, Heinrich-Heine-Gymnasium,
Kaiserslautern

SR Frisch
gebacken

Er ist Lehrer und fiihrt
jetzt eine Konditorei:
Besuch in der Pfalz.

Eine Backerei bei
Zurich lockt Kunden
mit Spezialitdten.

Verkauferin Mariana
Popova erklart Sofias
Touristen das Geback.

Bulgariens
Blatterteig

Sofias Banitsa-Backerei
zieht Touristen an

sist friih am Morgen. Die Stra-
E Ben im Zentrum von Sofia

sind voller Menschen, die zur
Arbeit gehen. Vor der Banitsa-Bécke-
rei steht eine lange Schlange von
Kunden. Die Luft riecht nach frisch
gebackener Banitsa, dem traditionel-
len bulgarisches Gebéck. Die Blatter-
teigbécker bereiten verschiedene Fiil-
lungen zu und verteilen sie iiber die
gesamte Oberflidche des ausgebreite-
ten Teiges, der diinn wie ein Papier-
blatt ist. Danach rollen sie den gefiill-
ten Teig zusammen, sodass er die
Form einer Wurst annimmt. Dann
legen sie diese Teigwliirste auf ein
geodltes Backblech. Wenn es die Form
eines Rechtecks hat, legen sie die Rol-
len gerade nebeneinander. Wenn das
Blech rund ist, rollen sie die Teig-
wirste  spiralférmig umeinander,
sodass eine {iberdimensionierte
Schnecke entsteht. Zum Schluss
bleibt nur noch das Backen.

Verkduferin ~ Mariana  Popova
begriifit die Kunden und bedient mit
einem warmen Lécheln. Die 38 Jahre
alte Frau hat langes, zu einem Pferde-
schwanz gebundenes, braunes Haar
und arbeitet hier seit sieben Jahren.
Sie erledigt ihre Arbeit mit Freude.
Mariana Popova hat die Universitét
fir nationale Weltwirtschaft in Sofia
absolviert und danach als Verkaufsbe-
raterin in einem Waischegeschift
gearbeitet. Dann entschied sie sich, in
dieser Banitsa-Béickerei anzufangen,
um mehr Zeit fiir ihr Kind zu haben.
Thr Kind ist erwachsen, aber sie hat an
ihrer Arbeit in der Backerei festgehal-
ten, weil sie ihr Spa3 macht.

Die Béckerei mit dem Namen Sofi-
iska Banitsa unterscheidet sich von
anderen mit ihrer langen Geschichte,
sie existiert seit mehr als 40 Jahren.
L2Stammkunden kommen mehr als 20
Jahre hierher. Es gibt Kunden, die
sagen, sie seien vor Jahren als Studen-
ten in der Béckerei gewesen und kom-
men immer wieder.“ Wéhrend des
Sozialismus wurde die Béckerei
gegriindet. Damals verwendeten die
Béacker Kase als Fiillung, heute fiigen
sie dem Kése Quark hinzu. ,Unsere
Banitsa-Béackerei respektiert immer
noch die alten bulgarischen Traditio-
nen und bemiiht sich, das richtige
Gleichgewicht zwischen Preis und
Qualitdt zu finden.“ Die Banitsa
nimmt in allen Gesellschaftsschichten
einen wichtigen Platz auf dem Mit-
tags- und Abendbrottisch ein.

»Es gibt eine Firma, die Touristen-
gruppen zu interessanten und wesent-
lichen Orten in Sofia fiithrt. Einer der
ersten Orte, an den sie gehen, ist diese
berlihmte Banitsa-Béackerei®, sagt
Mariana Popova, die Englisch spricht.
Sie probieren verschiedene Arten und
erfahren viel iiber Zubereitung und
Geschichte. Es gibt Banitsa mit Kése,
Kése und Spinat, Lauch und Kése, Pil-
zen und Gurken; Kiirbis und Apfel,
wobei die traditionelle Variante mit
Kase die beliebteste ist. Dazu passen
Sauermilch und Bosa, die aus Wasser,
Zucker und Hirsemehl besteht, sduer-
lich schmeckt, auf der Zunge prickelt
und die viele Touristen nicht mégen.

Tllustration Studio Zubunt

Kostliche
Steine

Wie sich eine Schweizer
Backerei behauptet

s ist drei Uhr morgens und dunkel ,
E doch in einem Haus an der Dorf-

strale des Quartiers Robenhausen
in Wetzikon bei Ziirich brennt Licht. Die
Bécker der Bickerei Montanari beginnen
mit der Arbeit, um Brote und andere Kost-
lichkeiten fiir das Friihstiick zu backen. Im
Backraum sieht man Teigmaschinen, die
wie Uberdimensionierte Kiichenmaschi-
nen aussehen. In diesen werden die Brot-
teige hergestellt, es riecht nach Mehl und
frisch gebackenem Brot, in einer Ecke ist
eine trichterformige Apparatur zu sehen.
Durch diese wird das Mehl in die Backstu-
be gebracht. ,Dank dieser Apparatur mis-
sen wir die schweren Mehlsicke nicht
mehr vom Keller in die Backstube im Erd-
geschoss tragen®, meint Markus Montana-
ri, Chef der Béckerei, die es seit 1935 gibt.

Er ist unter anderem Bécker geworden,
weil er gerne mit seinen Handen arbeitet
und mit seinen Backwaren andere Men-
schen begliicken kann. Im Keller stehen
drei Mehlsilos, riesige Behélter, die mit je
zwei Tonnen Mehl befiillt werden kdnnen.
Dies geschieht etwa sechsmal im Jahr. In
den Behaltern sind Weif3imehl, Ruchmehl,
ein typisch schweizerisches Mehl, das
noch viel Schale besitzt und in vielen
dunkleren Gebicken vorkommt, und
HalbweiBBmehl, ebenfalls typisch fiir die
Schweiz. Es ist eine Mischung aus Voll-
korn und Wei3mehl.

Die Béckerei produziert auch Semmeln
und Gipfeli, so nennt man in der Schweiz
Croissants. Um die mithsame Arbeit zu
ersparen, gibt es einen Apparat, der Crois-
sants und Teigrollen automatisch fertigt.
Auch die Semmeln werden in einer
Maschine geteilt und in ihre Form
gebracht. Um die Produkte aufgehen zu
lassen, verfiigt die Béckerei iiber einen
Gérofen. Daneben sieht man einen Berg
von Mehlsdcken, die Spezialmehle wie
Dinkel- oder auch Roggenmehl enthalten.
Im Keller ist die Confiserie untergebracht,
dort hat der 49-jahrige Montanari mit sei-

Erfahrungen eine wichtige Rolle. ,,Als ich
mit meiner Familie vor vier Jahren in Cos-
ta Rica war, trafen wir einen schweizeri-
schen Kakaobauern, der sehr viel Wert auf
die faire Herstellung seines Kakaos legt.
Deshalb entschieden wir, dass wir kiinftig
Kuvertiiren, die die Backerei fiir die Scho-
koladen-Herstellung braucht, nur noch
von einer Firma kaufen, die den Kakao aus
Costa Rica bezieht.“ Nicht alles stellt diese
Béckerei selbst her. Ein Beispiel ist die
Glace, das Speiseeis. ,Frither stellten wir
dieses selbst her, doch dies ist sehr auf-
wendig und zeitintensiv.”

An den Winden im Café héngen
Urkunden von Auszeichnungen. Die hat
Montanari fiir seine Linzertorte und sei-
nen Russenzopf in schweizweiten Wettbe-
werben bekommen. Etwas Spezielles hat
es mit seinem Russenzopf auf sich. Als die
Béckerei 2010 ihr 75-jéhriges Jubildum fei-
erte, wollte Montanari etwas ganz Beson-
deres machen. Daraus entstand der langs-
te Russenzopf der Welt. 75 Meter von sei-
ner Béickerei die Dorfstral3e entlang, 100
Stiick, gebacken in 75 Zentimeter langen
Formen. ,,Das mit der Lénge der Formen
war reiner Zufall, weil wir nicht damit
rechneten, dass der gesamte Russenzopf
gegessen wird, haben wir schon Wochen
vor dem Jubildumssamstag Krankenhiu-
ser und Altersheime in der Region gefragt,
ob sie einen Teil abnehmen, wenn etwas
iibrig bleibt.“ Doch dieser Fall traf nicht
ein, schon nach kurzer Zeit war der
gesamte Zopf durch die mehr als tausend
Besucher weggegessen. ,Wir hatten ja
auch sehr viel Gliick mit dem Wetter, es
war warm und sonnig*, sagt er stolz.

Die Coronakrise liberstand er gut. Mon-
tanari erkannte schnell, dass er die Pro-
duktion flr Schulen und Mensen zwar ein-
stellen muss, dafiir aber mehr Brote ver-

nem Team vor mehr als zehn Jahren seine
hauseigene Spezialitit erfunden, die
Pfahlbauersteine. Auf die Idee ist der
sportliche Mann gekommen, als alle Pfahl-
bauten der Schweiz zum Unesco-Weltkul-
turerbe wurden. ,,Robenhausen hat nicht
sehr viel Kulturelles oder sonst etwas Ein-
zigartiges, aber im Ried gab es Pfahlbau-
er.“ Das und das Medienecho im Zusam-
menhang mit der Unesco brachte ihn auf
die Idee, diese Steine herzustellen. Weih-
nachten 2011 fing er an, sie zu verkaufen:
Auflen harte Schokolade, innen cremig
weich, gefiillt mit Alkohol und mit der vio-
letten Farbe, so wie die echten Pfahlbauer-
steine, die im Robenhauserried stehen,
waren sie von Beginn an der Hit. Heute
sind sie in Farben, die zur Jahreszeit pas-
sen, etwa griin im Frihling, und ohne
Alkohol verfiigbar. Und passend zum
Zehnjahresjubildum hat Montanari mit
seinem Team wieder etwas Spezielles kaufen konnte, da viel mehr Leute bei ihm
erfunden, ein ein Pfahlbauerbrot herzu-  einkaufen gingen. ,Wir haben weniger
stellen. Die zugehorige Verpackung wurde ~ Geld verdient, aber mehr Umsatz
von Berufsschiilern entwickelt. gemacht.“ Inzwischen kommen auch wie-
Die Geschaftsstrategie besteht darin,so  der die Jassteppiche, auf denen die dlteren
viel wie moglich selbst herzustellen oder  Kunden im Café Karten spielen, also jas-
wenigstens vor Ort zu veredeln. So auch  sen, zum Einsatz.
die Schokolade fiir die Pfahlbauersteine,
aber zum Beispiel auch Schokokiisse. Fiir
diesen Entscheid spielen personliche

Antonina Rasheva, Prof-Konstantin-
Galabov-Gymnasium, Sofia

Christian Hartmann, Kantonsschule Zlrcher
Oberland, Wetzikon
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