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Sechs junge Bécker und ihre erstes Blech voller Brezeln (von links): Samantha, Maiko, Nadine, Jacqueline, Rafail und Eray, dazwischen ihr

»Geselle« Ralf Geiger.

Fotos: Kienzler

Jede Brezel ein Kunstwerk

»Winsch dir was«: Sechs Schiiler besuchen Landbackerei Geiger in Villingendorf

Von Andreas Pfannes

Wollt ihr Brezeln backen?
Und ob sie wollen. Ein lautes
sechsstimmiges Ja erschallt in
der Backstube. Endlich! Sa-
mantha, Jacqueline, Nadine,
Eray, Rafail und Maiko hei-
Ren die neuen Bickerbur-
schen. Die bewidhrten Krifte
um Ralf Geiger in der Landba-
ckerei Geiger in Villingendorf
erhalten Verstirkung. Wenn
auch nur fiir zwei Stunden.

Doch das werden aufregen-
de 120 Minuten, die die sechs
Schiiler der Hauptstufe 2 der
Rottweiler  Gustav-Werner-
Schule erleben. Neun bis
zwOIf Jahre sind sie alt.
Freundliche, aufgeweckte Kin-
der, die gerne in die Schule
gehen und viele Interessen ha-
ben. So lernen sie im Haus-
werkunterricht, einfache Ge-
richte herzustellen.

Logisch, dass in der Ad-
ventszeit auch gebacken wird.
Lebkuchen, Husarenkrapfen,
Ausstecherle, berichtet Lehre-
rin Evelyne Knab. »Das Tolle
ist, man darf das Selbstgeba-
ckene auch essen. Und das
schmeckt lecker.« Dabei ent-
stand die Idee, einmal in einer
»richtigen« Bickerei den Ba-
cker bei der Arbeit zu beob-
achten und vielleicht auch
mithelfen zu konnen. Samant-
ha sagte: »Ich weiR gar nicht,
wie es in einer Backstube aus-
sieht.« Und Nadine meinte:
»Dann konnten wir Brotchen
und Brezeln backen.« Alle
Schiiler und beide Lehrerin-
nen, besagte Frau Knab und
Gertraud Wild, waren von
dieser Idee begeistert.

Da traf es sich gut, dass
dank der Aktion »Winsch Dir
was« des Schwarzwilder Bo-
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ten, unterstiitzt von der Kreis-
sparkasse Rottweil, so manche
Wiinsche in der Vorweih-
nachtszeit in Erfiillung gehen.
Ralf Geiger sagte sofort zu
und lud die Rasselbande in
seine neue Backstube ein.

Wobei Backstube nicht di-
rekt das richtige Wort ist fiir
die groRen Raumlichkeiten
beim »Drive-In«, nicht zu
iibersehen beim Kreisverkehr
am Ortseingang von Villin-
gendorf. Geigers Traum, die-
ses Jahr erst erfullt, verzau-
bert jetzt sechs Kinder.

So grofl wie frither eine
Backstube war, ist jetzt allein
die Kiihlzelle. Ja, in der »Back-
stube«, da geht es vor allem
sauber zu. Hiufiges Hindewa-
schen und -desinfizieren ist
Alltag fiir die Angestellten -
und somit auch fiir unsere
Nachwuchskrifte. Sie erfah-
ren, dass Ralf Geiger seine Le-
ckereien ohne chemische Zu-
satzstoffe herstellt (»Wir ver-
zichten auf diesen Mist«). Es
entsteht laufend frische Ware

Sehen diese Kunstwerke nicht lecker aus? Direkt zum Reinbeien.

(»Wir backen ohne Tiefkiihl-
produkte«). Es geschieht viel
mit maschineller Hilfe wie die
Brotchenstralle, aber gleich-
falls eine Menge per Hand.
Und hier fasziniert besonders
das Schlingen von Brezeln. Al-
les 1duft bei den Profis so fix
ab, keiner bekommt Knoten
in den Armen, dass auch die
erwachsenen Begleiter baff
sind.

Bevor Samantha, Jacque-
line, Nadine, Eray, Rafail und
Maiko dem Teig eine personli-
che Note verpassen und wah-
re Unikate erschaffen, werden
ihnen Spiilraum, Backofen,
Kiihlanlage, Kiihlraum, Teig-
knetmaschine, Lager, Ausroll-
maschine, Schneidemaschine,
Konditorei, besagte Desinfek-
tionsgerite (wie im Kranken-
haus), Eisraum und und und
gezeigt. Dank des Weitblicks
der Lehrerinnen bekommt je-
der der Bickerburschen und
-midchen eine Schiirze umge-
bunden. Der Teig wird ausge-
rollt, leckere Quarkstiicke

Ausstechen ist
Filigranarbeit -
hier arbeiten
Ralf Geiger und
Jacqueline zu-
sammen.

werden ausgestochen. Mit
Feuereifer sind alle dabei. Je-
der will Hase, Stiefel, Niko-
laus und was weily ich noch
ausstechen. »Dann haben
unsere Bicker eine Stunde
frither Feierabend«, schmun-
zelt der umtriebige Seniorchef
Jakob Geiger. Maiko hat es
ihm angetan, der sehr ge-
schickt ein Teil nach dem an-
deren aufs Blech platziert.

Schlielflich kommen die
Brezeln an die Reihe. Finger
zusammen, den Teig ganz
langsam an den Enden ausrol-
len, Ralf Geiger macht es vor.
Zuerst das rechte Ende riiber,
anschlieRend das linke, ein-
mal alles verdreht - zack, die
Brezel ist fertig. Die Kinder
klatschen und legen gleich
selber los. Die Begeisterung
steigt, die Produktion auch.
Zur gleichen Zeit backen die
kostlichen Quarkstiicke. Blitz-
schnell ist das Blech mit den
Laugenbrezeln voll. Hinein in
den Ofen. Samantha, Jacque-
line, Nadine, Eray, Rafail und
Maiko klatschen.

B hinidil ieiwd viellA1tig
wim wmer Land

Ruckzuck nihert sich die
Besuchszeit dem Ende. Tiiten
werden bereit gehalten, um
die eigenen Werke einpacken
zu koénnen und nach Hause
mitzunehmen. Die Backzeit
lduft ab. Man sieht es bei der
Anzeige. Finf, vier, drei,
zwel, eins: Alle zdhlen. End-
lich ertont der Gong. Ende.
Tiire auf, mit dem Topflappen
wird der heile Wagen aus
dem Ofen gezogen.

Mmmmbhhhh, duftet das
umwerfend. Die Brezeln, gro-
Re, kleine, dicke, diinne, baro-
cke, kurz: jede ein Kunstwerk,
werden bestaunt. Sie miissen
noch etwas auskiihlen. Aber
dann steht dem Genuss nichts
mehr im Wege.

Der Teig wird
von einer Ma-
schine portio-
niert. Im Bild:
Ralf Geiger,
Jacqueline, Sa-
mantha, Evely-
ne Knab und
Nadine.

Eine Brezel ist
fertig. Nadine
halt den Teig

flir Nummer

zwei in ihren

Handen.

Der Brezelteig
wird an beiden
Enden mit Be-
dacht ausge-
rollt. Bei der
Arbeit: Jacque-
line, Maiko und
Ralf Geiger.

Jetzt kommt
der komplizier-
te Teil: Der
Knoten muss in
den Brezelteig.
Eray und Ralf
Geiger in Ko-
produktion.

Samantha
lacht, die Bre-
zeln wandern
gleich in den
Ofen.

Warten auf Re-
sultate: Wah-
rend das Back-
werk erhitzt
wird, berichtet
Rafail von sei-
nen Eindri-
cken.
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