Die zweite Geschichte von Hans Hefeteig


Hans Hefeteig ist Bäcker. Vor drei Jahren hat er das  2. Backexamen in den Fächern Roggenbrötchen, Sesamhörnchen und allgemeines Bäckereiwesen mit ‘sehr gut’ bestanden. Im letzten August wurde ihm ein halber Backauftrag angeboten; er wurde  der Gertrude-Kornfeld-Bäckerei zugewiesen.

Wie glücklich war Hans damals gewesen! Wie froh, endlich das Gelernte anwenden, endlich eigenverantwortlich und nicht-angeleitet backen zu können!

Inzwischen ist Hans nachdenklich geworden; seine Begeisterung und sein Elan haben abgenommen.

Schon der erste Tag in der Bäckerei war anders verlaufen als erwartet. Der Bäckereileiter, Herr Dreikorn, hatte Hans herzlich, aber in Eile begrüßt, hatte ihm seinen Backplan in die Hand gedrückt und etwas von „wie glücklich wird der Teig sein, endlich einmal von jungen Fingern geknetet zu werden“ gemurmelt. Mit Fragen solle sich Hans an die Fachkollegen wenden, hatte er noch hinzugefügt - und war dann für den Rest des Tages verschwunden. Als Leiter einer autonomen Bäckerei war Herr Dreikorn auch für die Straßenbeleuchtung zuständig und mußte an jenem Morgen an einer Laternenausschußsitzung teilnehmen, hatte Hans später erfahren. 

In den ersten Wochen suchte Hans das Gespräch mit den Fachkollegen. Dabei stellte sich heraus, daß normale Roggenbrötchen oder Sesamhörnchen in Gertrude Kornfeld schon seit einiger Zeit nicht mehr gebacken wurden. Roggenbrötchen gab es entweder mit Zuckerguß oder in Würfelform, Sesamhörnchen nur  mit Honigfüllung oder aus Hirseteig. Dies, so die Fachkollegen, sei im betrieblichen Bäckerei-Programm festgelegt. Auch in anderen Fächern hätte man umlernen müssen. So sei bei Baguettes ein sechseckiger Grundriß vorgeschrieben, und Salzbrezeln dürften nur mit Papierschirmchen verkauft werden. Ebenso seien das Blumenmuster auf den Mützen der Bäcker und die Mehrfarbigkeit der Backbleche obligatorisch.- Die Zeiten, in denen man mit weißen Mützen auf schwarzen Blechen einfach Brötchen buk, seien endgültig vorbei. Ein dermaßen  schlichtes Backprofil würden weder der betriebseigene Kundenrat noch die überregionale Kundenkammer akzeptieren.

Nach diesen Gesprächen war Hans ein wenig verwirrt gewesen.

Und seine Verwirrung wuchs von Tag zu Tag.

Da war z.B. der Bereich des reformierten Mürbeteigs. Bei den dort backenden Kollegen herrschte ständig  Aufregung. Die ‘Allgemeine Backordnung des hellen Mürbeteigs’ erfuhr nämlich immer wieder einschneidende Veränderungen; z.B. die Möglichkeit der besonderen Backleistung, die Anrechnung eines Hefeteiges als Rührteig unter besonderen Bedingungen, das Fachblech u.v.a. m.- Hans war froh, daß er hier nicht eingesetzt war.

Etwas anderes jedoch machte ihm zu schaffen.

Keiner seiner Kollegen schien sich noch Gedanken über die Grundbedingungen für gutes Backen zu machen, über die Zutaten, die Konsistenz des Teigs, die Temperatur im Backofen...- Und dabei hätte es Grund genug gegeben, über Verbesserungen nachzudenken: In einem der Öfen war ständig die Oberhitze zu stark; eine der Zuliefermühlen schickte schon seit Jahren zu grob gemahlenes Mehl, und die Äpfel eines bestimmten Obsthofes waren bei jeder Lieferung zu sauer.

So hatte Hans es sehr begrüßt, als eines Tages von der Bäckerinnung ein Backausgangslagentest angekündigt wurde. In jeder Bäckerei sollten die benutzten Geräte und die verwendeten Zutaten eingehend und unter wissenschaftlicher Begleitung getestet werden. Pro Bäckerei wurden mehrere Bäcker als Tester ausgebildet und zum Durchführen des Tests tagelang vom Backen freigestellt.-
Gespannt hatten alle in der Bäckerei Beschäftigten auf die zentral vorgenommene Auswertung gewartet; vor allem aber auf die von der Innung vorgeschlagenen  Maßnahmen. Sollte der Test doch der Vergleichbarkeit der einzelnen Bäckereien dienen.

Die Ergebnisse für Gertrude Kornfeld lauteten wie folgt: Bei mindestens einem Ofen sei die Oberhitze zu stark; es werde bei einzelnen Blechen zu grob gemahlenes Mehl verwendet, und einige der Apfeltaschen seien mit zu sauren Äpfeln gefüllt. - Die Bäckerei solle über geeignete Maßnahmen nachdenken.

Und dann kam der ‘Tag des offenen Ladens’. Potentielle Kunden begutachteten, was es zu begutachten gab: die Beleuchtung im Verkaufsraum, die Schaufensterdekoration, die Fahrradständer vor der Tür. Nach der Qualität der Backwaren erkundigten sie sich nicht.

Seit  ein paar Wochen träumt Hans von einer Bäckerei, in der das Backen die Hauptbeschäftigung der Bäcker ist, in der die Kunden ihre Zufriedenheit dadurch ausdrücken, daß sie kaufen - und ihr Mißfallen dadurch, daß sie wegbleiben. Er träumt von Brötchen ohne Zuckerguß und ohne Füllung, von weißen Mützen und schwarzen Blechen.

Gestern hat Hans sein alte Freundin Tanja Tafelbild getroffen und ihr sein Leid geklagt. Sie hat ihm zugehört, ihm Mut gemacht und hinzugefügt: „Hättest du dich nur für den Lehrerberuf entschieden, so wie ich. Was dich so stört, die unsinnige Konkurrenz unter den Bäckereien, die Abhängigkeit von den Kunden, das gibt es bei uns nicht. Schulen sind ja auch staatliche Einrichtungen.“
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