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Hier wird das Brotbacken noch als Kunst gepflegt

In der GroRbickerei Mack in Westhausen setzt der Chef auf Handarbeit - Zum Kundenkreis gehdren auch Luxushotels

Die Backstube Mack ist in und um Aalen
ein Begriff. Viele Hinde sorgen in der
Westhausener Grofsbickerei fiir Frische
und Qualitit, das Meh! kommt aus der
Region. Nobelhotels von der Ostsee bis
zur Isar zithlen zu den Kunden.,

Von Martin Geier

Es ist vier Uhr frih an einem Samstag im
Spitsommer. Diinne Nebelschwaden liegen
iiber den Feldern und Wiesen unterhalb der
Kapfenburg, dem imposanten Deutschordens-
schloss an der Grenze zu Bayvern. Vor Macks
Backstube in Westhausen, einem Zweckbau
in der Form einer grofen Schuhschachtel,
trippelt der sechsjihrige Lukas Fuchs ganz
aufgeregt von einem Bein aufs andere. Dass
er mit seinen Eltern eine Backerei besichti-
gen darf, hat ihm das frithe Aufstehen wohl
nicht so leicht gemacht wie der Gedanke,
dass er dort selber Brot backen darf. Das hat
ihn regelrecht aus dem Bett getrieben.

In dem weilen Schutzmantel aus Mikrofa-
sern versinkt der Bub geradezu und schaut
aus wie Zwerg Nase, Er ist der Jingste im
Verein Hartsfeld, der sich zu so frither Stunde
bei Hans-Giinther Mack angesagt hat. Der
Verein wurde vor 75 Jahren von Dienstmad-
chen und Arbeitern gegrindet, die das karge
und steinige heimatliche Hdrtsfeld auf der
Suche nach Arbeit verlassen mussten. Man-
che haben es gerade bis Aalen geschalft,

Doch ehe fir Lukas das Abenteuer be-
ginnt, muss er einige Belehrungen dber sich
ergehen lassen, vorbei an vielen Rihr- und
Knetmaschinen und vorbei an Menschen, die
behdnde Teigwiirste zu Brezeln schlingen.
Die vier schnellen Frauen produzieren an
diesem Morgen 16 000 Brezeln, Zwischen-
durch darf Lukas mit Schokolade iiberzogene
Erdbeeren probieren, vom Zwetschenkuchen
naschen und Vanillepudding kosten,

Dann stehen die Hirtsfelder unvermittelt
vor der ,Dicken Emma®, dem Herz der Back-
stube Mack. Der Backofen ist so gro, dass
ein Kleinwagen hineinpassen wirde. Dort
fiihrt Michael Enslin das Kommando. Da alles
computergesteuert ablduft und die Brotchen
schon zu den Transportrampen unterwegs
sind, zupft Enslin jetzt moch am Teig der
Ciabatta-Brote. Das Mehl dazu kommt aus
Luxemburg, das Olivendl extra vergine aus
Italien - es rangierte bei einem Test der
Zeitschrift Feinschmecker” unter den ersten
zwanzig. Wenn die .Dicke Emma” einmal
stehen bliebe, wire das der Super-Gau. Fast
hdtte es den schon gegeben, als der Monteur
bei einer Revision versehentlich eine Foto-
zelle mit Klebstoff betrdufelte und sich an-
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schlieRBend nichts mehr bewegte. Mack erin-
nert sich mit Grausen daran.

.Das Beste ist fiir uns gerade gut genug”,
sagt Hans-Giinther Mack, ein Qualitdtsfanati-
ker ohnegleichen. 1982 hat er in Aufhausen,
einem Ortsteil Bopfingens, die elterliche Bd-
ckerei dbernommen; er in der Backstube,
seine Frau hinter der Verkaufstheke. Bereits
ein Vierteljahr spdter machte er seine erste
Filiale auf, heute sind es 35. Der Betrieb
platzte aus allen Nahten, vor allem entspra-
chen die Produktionsabliufe nicht mehr
Macks Vorstellungen. 1999 baute er dann
seinen groBen Schuhkarton in Westhausen,
unmittelbar an der Auffahrt zur Autobahn
Ulm-Wiirzburg. Denn sein Brot und seine
Backwaren sind inzwischen in Berlin ebenso
gefragt wie in Miinchen oder Kéln.

Selbermachen heifit das groBe Geheimnis
von Hans-Ginther Mack, und sein Erfolg
gritndet auf dem Fleif und der Motivation
der insgesamt mehr als 300 Mitarbeiter. Wir
verdienen hier mehr als in jeder anderen
Bickerei®, sagt eine junge Frau, und erganzt,
dass man daftir auch etwas tun muss. Der
Chef bemerkt dazu trocken, er unterscheide
in seinem Betrieb nicht nach gelernt oder
ungelernt, sondern nach arbeitswillig oder
nicht. Seine Begeisterung fiir das Backerhand-
werk und den Umgang mit guten Ausgangs-
produkten versucht er auch auf seine Mitar-
beiter zu Gbertragen, Das scheint insofern zu

Futo Ligier

klappen, als in dem Woesthausener Betrieb
mit unglaublicher 5Schnelligkeit und Prdzi-
sion gearbeitet wird.

Mur einer Sache lisst man in der Back-
stube Mack unendlich viel Zeit: dem Produkt
selbst, _Mit gutem Brot ist es wie mit gutem
Wein®, sagt die Betriebsleiterin Roswitha
Meier, .beide brauchen Zeit und Hingabe
zum Reifen.” Denn ehe Brot, Ciabatta, Oliven-
stangen, Wecken und Brezeln gebacken wer-
den, ruhen sie viele Stunden im Kihlen. Dort
ktnnen sich die Enzyme bilden, die Brot und
Brétchen spater so schmackhaft machen. Bei
Mack gibt es weder Backmischungen noch
andere Fertigprodukte, selbst der Pudding
fiir die siBen Teile wird mit Vanilleschote
und Milch an Ort und Stelle gekocht. Vier bis
fiinf Tonnen Mehl werden tdglich verbraucht,
und das Getreide ist im rauven Klima der Alb
gewachsen.

Brotbacken ist eine Kunst®, sagt Hans-
Ginther Mack und erinnert an die grofen
Licher, die frither im Brot oft zu finden
waren, als es noch keine Fertigmischungen
und Teiglinge aus Fernost gab. Da sitzt der
Bicker drin, sagte friher der Volksmund,
<und das ist auch ejn Zeichen von Qualitit”.
Candida Miller, sozusagen die Mutter des
Hirtsfelder Vereins, nickt beifillig. Gerade
schiebt sie sich ein Stiick Stollen in den
Mund, den Mack demnichst in groBer Auf-
lage an eine Dresdner Adresse schickt, wo er
als Dresdner Christstollen verkauft werden
wird. Kirzlich stand in einer Miinchner Zei-
tung, Alfons Schubecks {ein bekannter Koch
und Gastronom) hausgemachtes Brot sei sen-
sationell - geliefert hat es Hans-Gilinther
Mack, aber auch das Luxushotel Kempinski in
Heiligendamm an der Ostsee oder das Hilton
in Berlin gehdren zu seinen Kunden. Hoch
gelobt wird Mack mit seinen .regionalen”
Backwaren nicht nur im Feinschmecker”,
auch bei einem abendlichen Bankett beim
Salone del Gusto in Turin waren Macks frisch
aufgebackene Gourmetvollkornbrote der Hit
bei den italienischen Gasten. .Wir sind Spe-
zialisten fur alles, was andere nicht machen®,
betont der Chef.

Inzwischen ist Lukas’ Stunde gekommen,
er darf sein eigenes Brot backen. Da krempelt
er die Armel seines weiBen FlieBmantels
hoch, greift mit den nassen Handen in den
fertigen Teig, formt einen Batzen, der lange
Faden zieht und legt ihn auf die Waage. Eine
Kinderhand wvoll Teig, eine zweite kommt
hinzu. Dann nimmt er den Bollen und formt
ihn in einer Mehlwanne zu einem runden
Klumpen. Basta. Wenn er und die Hirtsfelder
sich beim anschlieBenden Vesper gestarkt
haben werden, ist auch Lukas' erstes selbst
gebackenes Brot fertig.



