
Eine Nacht bei den
Brötchenbäckern
In der Backstube der Bäckerei Grote geht es nach Mitternacht hoch her

Von Linda Fischer

Balve/Menden.

Duftend, warm und knusp-
rig-golden ist das Brötchen
fester Bestandteil des Früh-
stücks vieler Mendener.
Doch wie gelangt es in die
Bäckerei um die Ecke? Wäh-
rend wir noch dem ersten
Bissen entgegenträumen,
brummt die Backstube
schon vor Arbeit. Zum Bei-
spiel bei Grote.

1.30 Uhr: Ein Licht scheint
durch die Nacht in Balve-Lan-
genholthausen. Kurz nach-
dem die letzten Spätpro-
grammzuschauer den Weg ins
Bett gefunden haben, beginnt
hier bereits das Tagwerk. In
der Backstube der „Goldbä-
ckerei” Grote, rollen und for-
men etwa zehn Bäckermeister,
-gesellen und -lehrlinge das,
was am nächsten Morgen auf
die Frühstückstische soll.

In der warmen, süßlich-
herb nach Hefe und Malz duf-
tenden Backstube sind die ers-
ten von ihnen schon an der
Arbeit. Sie mischen Mehl mit
Wasser und Hefe. Die Knet-
maschine knetet daraus eine
Masse, die „Vorteig” genannt
wird und die später dafür
sorgt, dass die Brötchen besser
quellen und schmecken - der
erste Schritt auf dem Weg zum
fertigen Brötchen.

Kontakt zu Kunden

Carl Grote beaufsichtigt die
Produktion. Der Sohn des In-
habers Karl-Heinz, genannt
„Charly” Grote, ist zusammen
mit seiner Großmutter am Ge-
schäft beteiligt. Der 21-jährige
Bäckermeister fährt die ferti-
gen Backwaren auch zu den
Filialen. „Es ist wichtig, per-
sönlich mit den Verkäufern zu
sprechen, um das Feedback
der Kunden mitzubekom-
men”, sagt er.

Und das soll möglichst posi-
tiv sein — schließlich habe al-
lein das Café in Lendringsen
22 000 Euro gekostet. „Sie
müssen ’ne Menge Brötchen
verkaufen, bis das wieder rein-
kommt”, so Charly Grote. Da-
mit die Bäckerfamilie nicht auf
ihren 10 000 Brötchen pro

gekauft”, erklärt Carl Grote.
3.30 Uhr: Der Brötchenteig

hat ausgeruht. Jetzt kommt er
in die Brötchenmaschine. Da-
zu teilt Bäckergeselle Patrick
Kühn große Teigstücke ab und
füllt sie in einen Trichter am so
genannten Kopf der Maschi-
ne. Darunter wird der Teig in
runde Bällchen geformt, die
auf einem Fließband weiter-
laufen und in die Kuhlen läng-
licher Hängeschaukeln fallen.

Nun geht es hinauf in den
Bauch der Maschine — zehn
Minuten lang werden die Bäll-
chen hin und her gefahren, da-
mit sich der Teig „entspannen”
kann, locker wird für den
nächsten Schritt: Eine Walze
formt die Bälle zu länglichen
Würsten. Noch eine Schaukel,
noch eine Runde entspannen
— ein Längsschnitt und die
Brötchen sind backfertig.

Computergesteuerter
Backofen

Das Backen geschieht ent-
weder sofort im computerge-
steuerten Ofen (19 Minuten
bei 270 Grad Celsius) oder
erst in der Bäckerei — je nach-
dem, ob es sich um die ersten
Brötchen des Morgens han-
delt oder um den Nachschub
für den Tag. Manche Bröt-
chen müssen gar erst in die
Kälte: Im so genannten Gär-
unterbrecher werden sie auf
unter 4 Grad Celsius herun-
tergekühlt und langsam wie-
der erwärmt, wobei sie ein in-
tensives Aroma entfalten. Erst
nach 20 Stunden kommen sie
in den Ofen.

96-jährige Geschichte

Seit gut 20 Jahren wendet
die Bäckerei Grote diese
„Langzeitführung” an — eine
relativ kurze Zeit für die 96-
jährige Geschichte der Bäcke-
rei. Der Familienbetrieb hat es
von der kleinen Backstube
1913 Schritt für Schritt zu ei-
nem modernen Filialnetz ge-
schafft, das per Computerkas-
se miteinander kommuniziert.

4.45 Uhr: Der intensive Duft
in der Backstube macht beina-
he schwindelig. Außerdem
drückt die Müdigkeit auf die
Lider. Gut, dass jetzt alles fer-
tig ist für die erste von zwei bis
drei Liefertouren. Anhand des
Bestellzettels kontrolliert Carl
Grote die Backwaren, die er in
seinen Transporter lädt. Dann
geht es hinaus in die Nacht.

Erster Stopp: Das City Café
in Balve. Verkäuferin Adel-
gund Buchgeister ist schon im
Einsatz und hilft beim Entla-
den. „Einer ist immer so früh
hier”, sagt sie, „denn morgens
machen wir die Snacks”. Bei

Nacht sitzen bleibt, wacht Carl
Grote über die Qualität.

2.50 Uhr: Durch einen
Trichter, der aus der Decke
ragt, rutscht kiloweise Mehl
vom Lager auf dem Dachbo-
den in einen großen Kessel.
Dann beginnt die Knetmaschi-
ne wieder zu rotieren: Der
Brötchenteig ist an der Reihe.
Der Knethaken mischt Was-
ser, Vorteig, Hefe, Butter,
Backmittel und Salz unter das
Mehl. Nach acht Minuten hat
es das Wasser aufgenommen,
ein paar Minuten später ist der
Teig fertig. Nun muss er eine

Bäckermeister Wolfgang Ende rollt den Teig für die „Handys”, die handgemachten Brötchen der Bäckerei. 700 bis 800 Stück pro Tag
verkauft Grote von ihnen. Besonders ältere Kunden wissen sie zu schätzen. WP-Fotos (3): Linda Fischer

der Weiterfahrt nimmt Carl
Grote nicht verkaufte Ware
vom Vortag mit „10 bis 15 Pro-
zent Retour rechnen wir ein,
damit die Kunden bis abends
eine große Auswahl haben”,
erklärt er die angetrockneten
Streuselkuchen. Über Beckum
— um diese Uhrzeit noch ge-

schlossen — geht es nach
Lendringsen.

5.35 Uhr: Hier, im neuesten
Café der Grotes, wartet Erika
Werner. Sie ist seit der Eröff-
nung dabei: „Es war schön, al-
les mit aufzubauen”, sagt sie
und strahlt schon um diese frü-
he Uhrzeit. Während Carl

Grote weiterfährt zur zweiten
Mendener Filiale, schiebt die
Verkäuferin die erste Lage un-
gebackene Brötchen in den
Ofen. Die schon fertigen
schüttet sie in die Auslage.
Lange bleiben die dort aber
nicht, muss Erika Werner
doch immer wieder in die Box

greifen, um einzelne der Gold-
stücke herauszugreifen: Die
ersten Kunden kommen früh.
Sie kaufen für das Frühstück
auf der Arbeit oder am heim-
ischen Esstisch. Und da liegt es
dann vor ihnen, das Brötchen:
duftend, warm und knusprig-
golden.

halbe Stunde ruhen.
Und nicht nur er: In Metall-

schüsseln und bunten Plastik-
bottichen ruht so manche
schwere, klebrige Masse, die
mal ein Dinkel-Vollkorn- oder
Hausbrot werden will. Dazwi-
schen: Geschäftige Bäcker, die
Teigklumpen auf mehlstaubi-
ge Platten klatschen und in
Form rollen — insgesamt 700
bis 800 Mal. „Die handge-
machten Brötchen werden be-
sonders von älteren Kunden

Geselle
Patrick
Kühn holt
die fertig
geformten
Brötchen
aus der
Maschine.
Nun sind
sie bereit
zum
Backen.

Carl Grote, 21-jähriger Bäcker-
meister.

Frisch und goldig kommen die
Brötchen aus dem Ofen.

Effizient.
Profitieren Sie jetzt bei uns von serienmäßiger Effizienz zu Top-Konditionen. Wir beraten Sie gerne zu allen
unseren Modellen und auch zu Barkauf-, Leasing- oder Finanzierungsangeboten, die sich für Sie rechnen.

Der Audi Q5 VarioCredit:
z.B. Audi Q5 2.0 TDI quattro1)

Farbe: Brillantschwarz, Fahrerinformationssystem, MMI Navigation Plus, Telefon-Vorbereitung, MAL, Xenon Plus, S
Line Sportpaket Plus, Multifunktions-Sportlenkrad, Sitzheizung, Audi Parking System, Licht- und Regensensor, Tempo-
mat, 3-Zonen Komfortklimaautomatik, u.v.m.

Leistung: 125 kW (170 PS)
Fahrzeugpreis: € 46.168,04
inkl. Überführungs-
und Zulassungskosten
Anzahlung: € 15.000,00
Nettodarlehensbetrag: € 31,17
Vertragsdauer: 36 Monate
Jährliche Fahrleistung: 15.000 km

Schlussrate: € 24.196,79
Effektiver Jahreszins: 6,49 %

Monatliche VarioCredit-Rate:

€ 349,00

Ein Angebot der Audi Bank.

z.B. Audi A6 Avant 3.0 TDI quattro2)

176 kW (240 PS), Farbe: Phantomschwarz Perleffekt, Adaptive
air suspension, 5-Speichen Alu-Räder, Music interface, BOSE Sur-
round System, Businesspaket, Einparkhilfe plus, Fahrerinformati-
onssystem, Leder, MMI Navigation plus, S-Line Exterieur- und
Sportpaket u.v.m.

€ 57.990,00
inkl. Überführungs- und Zulassungskosten

Abgebildete Sonderausstattungen sind im Angebot nicht unbedingt berücksichtigt.
Alle Angaben basieren auf den Merkmalen des deutschen Marktes.
1)Kraftstoffverbrauch l/100 km: innerorts 8,2; außerorts 5,8; kombiniert 6,7; CO2-Emission g/km: kombiniert 175
2)Kraftstoffverbrauch l/100 km: innerorts 9,3; außerorts 5,8; kombiniert 7,1; CO2-Emission g/km: kombiniert 189

Sofort lieferbar.

AVG ROSIER GmbH & Co. KG

Fröndenberger Straße 144, 58706 Menden
Tel.: 0 23 73 / 1 71-02, Fax: -1 08
audi.menden@rosier.de, www.rosier.de/audi/menden
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