Wann ist ein Brot ein gutes Brot?

Fastenserie Der 58-jahrige Lauinger ,,Himmelback“ setzt auf Zeit. Damit kann er auf Emulgatoren und exogene Enzyme
verzichten. Das wirkt sich sowohl auf die Bekommlichkeit als auch auf die Teigmenge bei Semmeln aus
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Lauingen Die Backstube kennt Jiir-
gen Lenzer seit seiner friihesten
Kindheit. Als Jugendlicher putzt
der Lauinger Bickersjunge sie fiir
die Eltern, verdient sich damit seine
ersten eigenen Groschen. Seine be-
rufliche Zukunft sieht Jiirgen Len-
zer zu dem Zeitpunkt allerdings wo-
anders. Er will Lehrer werden und
macht sein Abitur. Doch es kommt
anders.

Als Jirgen Lenzer bei der Bun-
deswehr aufgrund einer Verletzung
kurzfristig  zuriickgestellt wird,
macht er eine Béckerlehre bei sei-
nem Vater — als ,,Pausenfiiller“. Die
Pause entwickelte sich letztendlich
zum Beruf und schliefilich zur Beru-
fung. Heute beschiftigt der ,,Him-
melback® insgesamt 80 Mitarbeiter.
Doch das keineswegs als Grofibe-
trieb, sondern im familidren Um-
gang. In seiner Backstube in Lauin-
gen steht noch immer die alte Brot-
waage. Wenig Technik, dafiir ein
gutes Handgefiihl ist dem 58-jdhri-
gen Bickermeister wichtig. Und
Zeit, damit seine Brote und Sem-
meln auf natiirliche Weise gehen
und reifen konnen. ,,Auf natiirliche
Weise entwickeln sich so Ge-

~+Auf natiirliche Weise
entwickeln sich mit der Zeit
Geschmack, Aroma und
Bekommlichkeit.“

Jiirgen Lenzer, Backermeister

schmack, Aroma und Bekommlich-
keit*, sagt Lenzer, der konsequent
auf Emulgatoren und exogene En-
zyme verzichtet, mit denen viele an-
dere Bicker bestimmte Reaktionen
beschleunigen.

»Langzeitteigfithrung® heif3t fiir
Jirgen Lenzer die Alternative. Das
bedeutet, dass er seinen Teigen bis
zu 20 Stunden Ruhe génnt, bevor sie
in den Ofen kommen. Durch die
langen Girvorginge entwickeln sich
auf natiirliche Weise eine saftige
Krume und eine résche Kruste —
zwei Eigenschaften, die fiir ihn ein
gutes Brot auszeichnen. Mithilfe
kommerzieller Enzyme konnten die
Girvorginge laut Lenzer auf drei
Stunden reduziert werden: ,,Dafiir
miissen dann Magen und Darm
nacharbeiten. “ Fiir den 58-]Jéhrigen
ist das ein ,,No-Go*“. Er kritisiert,
dass die beschleunigenden Zusatz-
stoffe {iberhaupt nicht genannt wer-
den miissen. Denn nach Lebensmit-
telrecht sind sie nach dem Backen
nicht mehr wirksam.

Als Lebensmittelhandwerker
habe er sich zwangsldufig immer
wieder mit Erndhrung und Essen

beschiftigt. Und sich dabei gefragt:
,» Was macht ein gutes Lebensmittel
aus? Wann ist ein Brot ein gutes
Brot?“ — Fiir Jiirgen Lenzer gehoren
dazu als Grundlage klar definierte,
natiirliche Zutaten. Dazu braucht es
Zeit fiir die Reifung. Weil er auf
Chemie und verstirkte Gehvorgén-
ge verzichtet, muss Lenzer fiir seine
Semmeln mehr Teig nehmen, denn
er weif}: ,,Der Kunde entscheidet in
erster Linie nach dem Aussehen; wie
es ihm mit dem Produkt geht, merkt
er erst hinterher.“ Und so reihen
sich in der Verkaufstheke seines
Lauinger Béckergeschiftes wohlge-
formte Semmeln mit verschiedenen
Auflagen aneinander, die allen ande-
ren in Grofle und Optik keineswegs
nachstehen. An den Winden des
kleinen Ladens, in dem die Kunden
gemiitlich auch einen Kaffee und
Tee trinken konnen, hingen Bilder
einer Brotprozession in Kalabrien.
Darauf tragen Menschen Brotkrin-
ze vor sich her durch den Ort. Fiir
Jirgen Lenzer offenbaren sie den
religiosen Bezug zu dem Lebensmit-
tel: ,,Die Brote wurden mit der
Hand geknetet, im eigens ange-
schiirten Ofen gebacken, gesegnet
und gegessen. “ Fiir den 58-Jdhrigen
enthalten die Bilder elementare
Aussagen liber gemeinsames Essen
und Familienkultur. Und so tut sich
fiir ihn die nichste Frage auf: ,,Wie
tut Essen gut?“ Ob mit Familie oder
im Freundeskreis — fiir Jiirgen Len-
zer schafft gemeinsames Essen einen
kommunikativen Rahmen.

Zuriick zum Brot und vom Laden
hinein in die Backstube. Hier stof3t
der Besucher zunichst auf drei gro-
Be Silos mit Mehl: Weizen, Dinkel
und Roggen. Dazu kommt seit eini-
ger Zeit noch der Emmer, ein biolo-
gisch angebauter Urweizen von ei-
nem Landwirt aus der Nachbar-
schaft. Alle {ibrigen Mehle bezieht
Lenzer von der Mayershofer Miihle
in Aislingen. ,, Wir sind keine Bioba-
ckerei.“ Jiirgen Lenzer spielt auch
hier mit offenen Karten: ,,Auf dem
Acker wird das Getreide gediingt
und mit Pestiziden behandelt. “ Was
er von seinem Miiller aber verlange,
sei ein unbehandeltes Mehl ohne
Enzyme und Ascorbinsdure. Regio-
nalitit ist dem Lauinger Bicker-
meister Lenzer derzeit wichtiger als
das Bio-Siegel. ,,Ich habe konven-
tionelle Kundschaft®, sagt er. Wenn
er alles auf ,,Bio“ umpole, ziehe das
eine andere Preisstruktur nach sich
und Bedenken, ob er seine Bickerei
in der jetzigen Form mit zehn Ver-
kaufstellen und 80 Mitarbeitern hal-
ten konne.

Den Betrieb hat Jiirgen Lenzer
1988 von seinem Vater iibernom-
men, damit in der vierten Generati-
on der Familie. Der ,,Himmelbick*

kommlichkeit.

selbst besteht seit fast 300 Jahren,
wurde 1722 erstmals urkundlich als
Steuerzahler erwidhnt. Mit dem Ju-
bildum in drei Jahren iiberlegt Jiir-
gen Lenzer, die Backstube seinem
Sohn Jakob zu iibergeben und selbst
gemeinsam mit seiner Frau mehr in
den Hintergrund zu treten. Der
28-jdhrige Jakob ist der jiingste sei-
ner drei S6hne, der sich nach Schule
und einem Jahr in Neuseeland fiir
den Bickerberuf entschieden hat.
Nach der Meisterschule stieg der
28-Jdhrige vor einem halben Jahr
bei seinem Vater ein. Wie Jiirgen
Lenzer selbst damals bei seinem Va-
ter, bringt auch sein Sohn neue Ide-
en und Energie mit. ,,Er stellt vieles
infrage®, erzdhlt der 58-Jdhrige und
zeigt sich bereit, durch Gespriche
und Ausprobieren einen gemeinsa-
men Weg auszutarieren.

Schlieilich hatte auch er einst ra-
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dikale Umstellungen von seinem
Vater eingefordert, nimlich wegzu-
gehen von den standardisierten vor-
behandelten Brotsorten hin zu selbst
kreierten Broten mit bersichtli-
chen Zutatenlisten. Mischbrote,
Roggen- und Frankenbrot sind
ebenso im Angebot wie ein genetztes
Dinkel-, ein Wurzelbrot und Brote
der Saison. Und sein eigenes Lieb-
lingsbrot? ,,Im Winter Apfel-Wal-
nuss und im Sommer eins mit Oli-
venol, Rosmarin und Knoblauch. “
In der Backstube haben kurz nach
Mittag seine Bicker und Béckerin-
nen die meiste Arbeit bereits erle-
digt. Um 1 Uhr hatte der erste be-
reits die ersten Semmeln und Korn-
spitz gebacken, anschlieffend wur-
den parallel zum Backen Teige ge-
knetet — alles lduft hier nach Plan.
Jetzt lagern 3000 helle und 1000
Kornersemmeln geformt in den
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Eine rosche Kruste und eine saftige Krume zeichnen fiir Jiirgen Lenzer ein Brot ebenso aus wie sein Geschmack und seine Be-
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Kiihlrdumen. Dazu die unterschied-
lichsten Teige fiir Brote. Die alte
Teigwaage hat fiir diesen Tag ausge-
dient. Jeder einzelne Brotteig wird
darauf abgewogen, wobei Lenzer
und seine 20 Biacker und Konditoren
mit sicherem Augenmerk die pas-
sende Menge fiir einen Brotkipf
oder Laib bereits im Gefiihl haben.
,»,Bel uns gibt’s keine Stanzen und
Pressen, wir wargeln den Teig und
arbeiten relativ viel mit der Hand“,
erklirt Lenzer und blickt dabei auf
seine eigenen Hinde. Handarbeit,
verbunden mit kreativen Ideen, ei-
nem Blick auf wirtschaftliche Not-
wendigkeiten sowie natiirliche
Kreisldufe — dafiir setzt sich Jiirgen
Lenzer ein. Und das versucht er
auch seinen Mitarbeitern und sei-
nem Sohn weiterzugeben. — Somit
ist er doch noch ein Lehrer gewor-
den! » Kommentar
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