VON CLAUDIA CARELL
GNANDSTEIN. Deutschland gilt als
Musterland der Back-Kultur. Wer
mal lingere Zeit im Ausland war,
sehnt sich regelrecht nach einem
guten Sauerteigbrot und leckerer
Eierschecke. Doch mehr und mehr
gerdt die Traditionsbéckerei in Ge-
fahr, viele Geschéfte haben in den
vergangenen Jahren schlieen miis-
sen, im ganzen Land. Nicht nur auf
den Ddérfern, auch-in den Stddten
haben es Béackerladen schwer.

Falk Mader, 33 Jahre jung, Meis-
ter und Inhaber der Béckerei ReiBe
im kleinen Gnandorf, ist in diesem
Dilemma ein Hoffnungstrédger. Der
junge Mann steht fiir eine neue Ge-
neration seiner Zunft, die an Quali-
tat, Tradition und Handwerk fest
halt. Er lasst sich nicht billige Brot-
chenrohlinge zum Aufbacken von
sonst woher schicken. Nein, mitten
in der Nacht steht er auf und béackt

Hoffnungstrager in Gnandstein

Junger Backermeister Falk Mader setzt auf Qualitat, Tradition, Handwerk und sucht Nischen fur sein Geschaft

mit seinen Mitarbeitern alles selbst:
Brot, Brotchen, Kuchen. Jeden Tag
duftet es in seinem Geschaéft gleich
neben der altehrwiirdigen Burg ver-
fithrerisch. j

Aufgewachsen in einer Backerfa-
milie, war es fiir ihn irgendwie
selbstverstandlich, vom GroBvater
Horst ReiBe das Geschéft zu iber-
nehmen. ,Ich kann nicht mal sagen,
dass das jetzt mein Traumberuf ge-
wesen ist“, sagt Mader. ,Ich war
von Kindesbeinen an immer in der
Backstube. Das hat mir gefallen und
so hat sich das alles ergeben.” Sein
Geschift atmet Familiengeschichte.
Es wurde 1894 von Gustav Julich
gegriindet. Sein Stiefsohn Erich Rei-
Be fiihrte es weiter und iibergab es
an seinen Sohn Horst.

Tja, einfach sei es nicht, weill der
junge Meister. Die Zahl der Landbe-
wohner schrumpft, zudem entschei-
den sich viele flir Supermarkte.
Ganz wichtig seien GroBkunden wie

das Ausflugslokal Lindenvorwerk
und die Heimvolkshochschule. ,Von
Brot und Brotchen kann heute keine
Béackerei mehr leben. Wir versu-
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Mdder aus Gnandstein.

Fiihrt einen Laden im Dorf weiter, der weit {iber hundert Jahre alt ist: Falk

chen, spezielle Dinge anzubieten,
Nischen zu finden", sagt der Gnand-
steiner. Das sind Spezial-Torten und
Festtagskuchen. Schon zu DDR-Zei-
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ten war sein GroBvater dafir be-
kannt. ,Damals hatten wir andere
Probleme", erinnert sich Annett Méa-
der, die Mutter des Béackermeisters
arbeitet seit Jahrzehnten mit im Ge-
schéft. Frither mangelte es an guten
Zutaten. Wer eine schéne Hochzeils-
torte wollte, musste vorab Rosinen
und Kokosflocken liefern.

Zehn Beschiftigte hat heute die
Backerei Reile mit Stammgeschall
in Gnandstein und Filialen in Koh-
ren-Sahlis und Zedtlitz. Gern hitte
der Chef einen Lehrling, doch drei
Versuche gingen leider schief. Da-
bei wiirde er gern ,diesen schénen
Beruf" jungen Leuten nahe bringen.
Auch seine Mutter ist eine gliickli-
che Béckersfrau, wenn sie sagt: ,In
solch einem kleinen Handwerksbe-
trieb ist es so interessant, weil man
sehr verschiedene Dinge machen
kann. Und im Dorf kennen wir un-
sere Kunden, es ist ganz personlich,
wirklich schén.”



