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Kuchentag

Von Dominik Ruder

Bah, es war noch viel zu frih!

Ich betrat in absoluter Dunkelheit meinen Laden, nachdem ich ihn
aufgeschlossen hatte. AnschlielRend versuchte ich irgendwie den Lichtschalter
zu meiner Rechten zu finden und liel3 es Licht werden. Da war sie auch schon,
meine eigene kleine Backerei. Sie war klein, aber fein. Vor mir befand sich die
typische Theke, dahinter einige Regale und zu meiner Rechten und Linken
jeweils Sitz- und Stehplatze fur unsere Kunden.

Leider war ich aber nicht nur der Eigentimer der Backerei, sondern auch der
einzige Backer. Ich schleppte meinen noch miden Korper morgens nach hinten
in die Kuiche. Sicher, schon seit Jahren stand ich zu dieser Uhrzeit auf und
begann die Brétchen zu backen, aber daran gewdhnen konnte ich mich nie.
Nachdem ich die Kiiche erreicht hatte, auch dort das Licht einschaltete und
meine Arbeitsflache soweit vorbereitet hatte, ging ich auch schon an die Arbeit.
In meine gro3e Ruhrmaschine gab ich alle Zutaten nach dem Abwiegen hinein.
Vom Mehl, zum Salz, bis hin zu der Kérnermischung war alles dabei. Die
Maschine begann schon beim Hinzugeben der Zutaten alles flei3ig zu
verkneten. Wenn die Leute heute horten, dass ich den Beruf des
Backermeisters ausfuhrte, dann dachten sie tatsachlich, dass ich jedes
Brétchen und jeden Laib Teig selbst in meinen Handen gehalten hatte. Das war
vielleicht friher so, aber heute verliel3 auch ich mich auf gute, zuverlassige und
schnellere Maschinen. Misste ich selber den ganzen Teig herstellen und
kneten, dann wére aufgrund der gesundheitlichen Folgen schon nach wenigen
Jahren Schluss.

Und wéahrend ich der Maschine dabei zusah wie sie die ganzen Zutaten zu
einem Brotchenteig verarbeitete, wurde ich wieder mider und mider. Das
Arbeiten der Maschine hatte fast schon eine hypnotische Wirkung und fir den
Bruchteil einer Sekunde schloss ich tatsachlich meine Augen. Doch kurz bevor

ich weggenickt ware, piepte die Maschine laut auf.
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Mit einem Zucken erwachte ich aus meiner Trance und prufte sofort, was denn
los sei. Dabei sollte ich lediglich das Knetprogramm andern.

Heute backte ich erst einmal nur eine Sorte Brot. Das war aber noch der
angenehme Teil, denn die Kunden wurden in ihren Wiinschen immer perverser.
Friher hatte es gereicht, wenn ich Brétchen, Kérnerbrétchen und normale
Brotlaibe anbot. Heute konnte ich davon nur traumen!

Manche Kunden verlangten veganes Brot. Dabei handelte es sich um einen
neuen Erndhrungstrend und natirlich musste da auch jeder
Lebensmittelproduzent mitziehen, sodass ich letzten Endes keine andere Wabhl
hatte, als auch veganes Brot herzustellen. Dabei wusste ich vorher noch nicht
einmal was das sein sollte. Ich hatte Ewigkeiten im Internet recherchiert, bis ich
das herausgefunden und passende Rezepte gefunden hatte.

Doch kaum war die neue Sorte ins Sortiment aufgenommen, kam auch schon
der nachste Trend. Dabei ging es um glutenfreies Brot. Das war noch schwerer
herzustellen, denn bei meinem Handwerk spielte Gluten nun einmal eine
tragende Rolle! Um das zu schaffen, habe ich extra eine Erndhrungsberaterin
hinzugezogen, die mich dann aufklarte und mir half meine Rezepte fur
normales Brot auf glutenfrei umzustellen. Das war ein Chaos, kann ich euch
sagen!

Jetzt demnachst, wo die Ostertage anstehen, wird es noch schlimmer. Dann
beginnen namlich manche Kunden wieder nach einer Art Osterbrot zu fragen.
So ein Unsinn! Dann kann ich schlief3lich auch gleich Weihnachtsbrot und
Sabbatbrot und auch Zuckerfestbrot herstellen! Die Frage ist nur, wozu dieser
Schmarrn? Diesem Trend verweigere ich mich, auch wenn es gar kein richtiger
Trend war. Doch irgendwann hérte der Spal3 bei mir einfach auf.

Letztes Jahr hatte ich persdnlich mit Zuckerfarbe auf jeden normalen Brotlaib
das Wort ,Oster” draufgeschrieben und den Leuten erzahlt, dass sei
besonderes Osterbrot. Eigentlich war das als Scherz gedacht, doch manche
kauften es mir tatsachlich ab. Seither war das die einzige besondere
Osterkretation, die ich feiertagsbedingt verkaufte.

Nachdem der Teig endlich fertig war, formte ich daraus die einzelnen Teiglaibe,
legte sie auf ein grof3es Blech und schob alles in den Ofen. Jetzt hatte ich
endlich eine kleine Pause. Ich ging zu meiner Kaffeemaschine in der Kiiche,

machte mir einen Wachmacher und schaute auf die Uhr. Es war schon fast vier
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Uhr. Das bedeutete, dass meine Fachverkauferin gleich kommen misste.
Wahrend ich hinten die Brote und Brotchen backte, war sie fur den
Verkaufsbereich zustandig.

Etwa zehn Minuten spater ging ich zu dem grof3en Ofen hintiiber und schaute
herein.

Es sah einfach wundervoll aus. Jedes Brot backte perfekt auf. Sie alle bekamen
allmahlich ihre typische Marmorierung und ein siflicher Duft breitete sich in der
Kiche aus. Das war einer der Momente, in denen ich wirklich glticklich und
stolz darauf war, ein bescheidener Backer geworden zu sein.

Kaum hatte ich mich von meinen perfekten Broten abgewendet, da horte ich
auch schon das Glockchen der Ladentir. Das musste sie sein, meine liebe
Renate.

Ich wartete einen Augenblick und schaute auf den Eingang zur Kiche, denn
zweifelsohne wirde sie gleich gucken kommen woher dieser tolle Duft kam.
Das tat sie namlich jeden Morgen.

SchlieB3lich betrat Renate noch mit Jacke und Handtasche tber ihrer Schulter
die Kuche. Im ersten Moment lachelte sie mir freundlich entgegen und wir
wulnschten uns einen guten Morgen. Doch bei dem Blick hiniber zum Ofen
versteinerte sich ihre Mimik.

,Olaf?“, fragte sie ganz erschrocken, ,Was machst du denn da?“

Ich verstand ihre Verwunderung nicht und runzelte mit der Stirn.

Wieso?“, fragte ich daher.

,Na, du backst ja wieder Brote!, rief Renate.

.~Ja und?“

Doch dann schien bei ihr ein Licht aufgegangen zu sein, denn sie verdrehte ihre
Augen, nahm den Mantel und die Handtasche ab und wand sich schlie3lich zu
mir.

,Du hast vergessen, dass wir heute unseren Kuchentag hatten, oder? Brote und
Brotchen brauchen wir heute gar nicht, sondern Kuchen! Seit Wochen werben
wir fur diesen Tag*

Nachdem sie das gesagt hatte, fiel es auch mir wieder ein. Ich warf einen Blick
zu meinem Ofen, in dem die Brotchen gleich fertig sein mussten. Im selben
Moment fragte ich mich, was ich denn nun mit meinem Fehlbackwerk anstellen

sollte.



100 ,Renate”, sagte ich schliellich seufzend, ,Ab sofort fihren wir eine Pinnwand

mit Terminen ein!®



