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TEXT/

Eine Auswahl meisterhafter
Brote vor einem klassischen
Holzkohleofen.

..EINE NEUE GENERATION VON
BACKERN KAMPFT UM VIELFALT
UND QUALITAT.

Foto// Daniel Schneider

_FOOD TO TASTE sread

Die Fernsehkoéche waren die ersten. Anthony
Bourdain, der die ganze Welt bereiste, um die
lokalen Kiichen und ihre Protagonisten zu
entdecken und dariiber zu berichten. Son-
nenbebrillt und mit Zigarette im Mundwinkel
war er dabei so Rock ‘n‘ Roll, dass selbst Mick
Jagger vor Neid erblassen musste. Hierzulande
pobelt und flucht der Hamburger Tim Mélzer
sich durch die verschiedensten Gastkiichen
und macht in seiner Erfolgssendung ,,Kitchen
Impossible einen Starkoch nach dem anderen
lang. Das Format gehort zu den wohl erfolg-
reichsten in der deutschen TV-Landschaft.
Diese Jungs waren es, die den Trend losge-
treten haben. Kulinarik ist wieder cool. Kaum

einer kann kochen, aber alle sind gierig auf den

Die Wildbakers Johannes Hirth (links)
und Jérg Schmid sind Mitglieder der
Bdckernationalmannschaft.

perfekten Genuss. Der Zuschauer will auch live
erleben, was er da am Bildschirm sieht. Coole,
lassig gekleidete Gastgeber, tdtowiert, aber top
ausgebildet, welche sich trauen, neue Wege zu
gehen und Grenzen zu verschieben. Die Koche
haben den Weg freigemacht, Bicker, Barkeeper
und wir Sommeliers sind die ndchsten. Immer
héufiger werden wir fiir Shows gebucht, welche
mit dem alten Umgang mit Wein und Cham-
pagner nichts mehr zu tun haben. Modern,
frech, interaktiv. Kulinarik als Entertainment.
Allerdings: Fachwissen muss sein. Da ist es wie
in der Kunst. Wer nur progressiv arbeitet, ohne
die Klassik gelernt und verstanden zu haben,
macht sich schnell ldcherlich.

Eine Welt, die nach neuen Highlights in
Sachen Speis und Trank schreit, in der Koéche
die neuen Rockstars sind und Sommeliers fiir
Liveshows gebucht werden. In einer solchen
Welt, wo stehen da die klassischsten aller
Handwerker, die Bickermeister? Gibt es in
ihrer Branche auch eine Berechtigung fiir die
jungen Wilden? Und was machen die anders
als ihre Kollegen? Um dieser Frage nachzu-
gehen, habe ich einmal in meinem Netzwerk
geschaut und bin sehr schnell auf die Wild-
bakers Jorg Schmid und Johannes Hirth aus
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Gomaringen bei Stuttgart gestofien. Es scheint,
als seien sie das backhandwerkliche Pendant
zu den vinophilen Shows und Eskapaden. Ihr
Auftritt ist laut und frech, ihre Website sieht
eher wie die einer Rockband aus. Sie sind also
die richtigen, wenn es darum geht, zu erfah-
ren, wie man heutzutage das Bickerdasein zu
einem coolen Lifestyle macht.

Selbstverstindlich haben die beiden ihr
Handwerk von der Pike auf gelernt und dabei
im sprichwortlichen Sinne nicht nur kleine
Brotchen gebacken. Was man als Lehrling in
einer Backstube schnell vermittelt bekommt,
sind alte Werte und Traditionen. Téglich wie-
derkehrende Routinen wie frithes Aufstehen
und stundenlange Handarbeit bestimmen den
Alltag. Doch sowohl fiir Jorg als auch Johannes
war es eine in die Wiege gelegte Leidenschaft.
Beide wuchsen in elterlichen Béckereibetrieben
auf, beide kannten die unangenehmen Seiten
des Berufes schon vom Vater, und beide bestan-
den dennoch ihre Gesellenpriifungen als jeweils
Jahrgangsbester. Danach ging es nochmals auf
die Schulbank nach Weinheim, an die Akademie
fiir Deutsches Bickerhandwerk. Dort begegne-
ten sie sich zum ersten Mal und beschlossen,
gemeinsam grofiere Ziele anzustreben.

Heute, zehn Jahre spéter, sind sie als die
Wildbakers tiber die Grenzen bekannt, haben
Fernsehauftritte, rocken die Biihnen auf kulina-
rischen Festivals und werden in einem Atemzug
genannt mit michelinbesternten Kochkollegen.
Was ist es, was die Wildbakers ausmacht? Wie
werden zwei schwibische Béckermeister zu den
neuen Stars der Brotbackszene? Die einfachste
Antwort wiére sicherlich, dass sie ja 2012 die
Deutsche Meisterschaft der Backermeister
gewonnen haben und damit neben dem Titel
natiirlich auch jede Menge Bekanntheit und PR
einheimsen konnten. Aber darf uns das schon
als Begrlindung reichen oder habe ich es mir da
zu einfach gemacht? Jedes Jahr wird irgendwer
Deutscher Meister. Aber nicht jeder schafft es
danach an die Spitze.



AUCH UNTYPISCHE ZUTATEN WIE
ROTE BETE ODER BIRNE FINDEN
THREN WEG IN DIE KREATIONEN
UND SORGEN FUR BESONDERE
GESCHMACKSERILEBNISSE.

Lernt man die beiden Jungs kennen, wird
eines sehr schnell klar: Sie brennen fiir das, was
sie tun. Wollen mehr, Grenzen verschieben,
die Extrameile gehen. Dieses Feuer ist es, was
die Spreu vom Weizen trennt. Der rote Faden
der kulinarischen Branche, dem all diejenigen
zu folgen scheinen, die es zu etwas grofierer Be-
kanntheit geschafft haben. Ein Feuer, welches
gespeist wird von mehreren Eigenschaften. Die
kompromisslose Ausrichtung zur perfekten
Zutat und Qualitdt. Die Besessenheit, der Beste
sein zu wollen. Und eine gewisse Unangepasst-
heit, die einem ein Querdenkertum ermdglicht,
sozusagen das Salz in der Suppe. Fiir Jorg und
Johannes hief3 das, sich nicht auf dem Meister-
titel auszuruhen, sondern ihn als Sprungbrett
zu nutzen, hoch in eine Liga, in der sie dann

eben alleine spielen. Und wenn man dort erst
mal angekommen ist, gibt es wenig, was nicht
erlaubt und nicht moglich ist. Fiir die Jungs aus
Schwaben ging es dann erst richtig los.

Mit dem Essen spielt man nicht, haben uns
unsere Miitter beigebracht. Diese Information
muss an den Wildbakers vorbeigegangen sein.
Bei ihren Backshows und ihrem Biihnenpro-
gramm ,,Backen ist sexy“ geht es hoch her
und Traditionen werden gern mit Progression
vermischt. Dazu gehdrt zum Beispiel auch
die Riickbesinnung auf einzelne Zutaten wie
besondere Mehle. Jorg hat eine Zeit lang in der
Schweiz gelebt und ist seitdem ein grofier Fan
des eidgendssischen Ruchmehls, ein grobes
Mehl, das noch einen Teil der dufieren Scha-
lenschichten enthilt. Neben einem hoheren

Protein- und Vitamingehalt besitzt es auch
ein starkeres Aroma, macht das Brot noch
geschmacksintensiver.

Auch fiir das Brotbacken eher untypische
Zutaten wie Rote Bete oder Birne finden ihren
Weg in die Kreationen der beiden und sorgen
flir besondere Geschmackserlebnisse. Brote mit
einer schonen Fruchtnote und leichter Saure,
dennoch eben ein Brot und kein vorweih-
nachtlicher Fruchtstollen. Klingt verriickt? Es
geht noch abgefahrener. Wie wire es denn mit
Brot-Sushi? Eine Maki-Rolle mit allem Drum
und Dran. Lachs innen, Algenblatt auf3en. Nur
wird eben der Reis durch Brot ersetzt. Das
ist Backkunst auf modernste Art und Weise,
neueste Trends in altes Handwerk gepackt und
daraus ein kulinarisches Highlight geschaffen.

Backen will gelernt sein:
Gutes Brot ist in erster
Linie Handarbeit.
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Nicht nur, was sie backen, sondern auch
wie sie das tun, ist bei den Wildbakers nicht
immer ganz konventionell. So haben die beiden
die sicherlich frischeste Pizza in der Geschich-
te aller Delivery Boys zugestellt, indem sie
diese einfach wihrend der Fahrt zum Kunden
zubereitet haben. Ein nicht ganz unwesentli-
ches Detail an der Sache: Der hungrige Kunde
befand sich auf einem Schiff mitten auf dem
Bodensee. Die Pizzabicker mussten sich also
eine provisorische Backstube auf einem Motor-
boot einrichten und ab ging die wilde Fahrt. Ob
das Trinkgeld an die Zusteller angemessen hoch
war, ist nicht bekannt, sicher aber war ihnen der
PR-Faktor des ganzen Stunts.

Dass bei solchen Aktionen immer wieder
auch Kopfschiitteln und Neid seitens der Kol-
legen herauskommen kann, liegt in der Natur
der Dinge. Aber Neid muss man sich eben
auch verdienen. Uber jemanden schlecht hinter
seinem Riicken reden kann man nur, wenn die-
se Person vorn ist. Und die beiden Wildbakers
haben sich eindeutig in die Poleposition der Bé-
ckerzunft gespielt. An diesem Thron zu riitteln
wird schwer sein, denn immer mehr Awards,
Weltrekorde und kreative Rezepte zieren ihren
Lebenslauf. Ihr erstes Buch, ,,Wildbakers: Von
zweilen, die auszogen, das perfekte Brot zu ba-
cken®, ist verdffentlicht und nur, um noch voll-
ends einen draufzusetzen, trigt Jorg seit 2015
auch noch den Titel des Brotsommeliers. Damit
ist er einer von sehr wenigen in Deutschland,
die auch qualifiziert zu historischen Hinter-
griinden und sensorischen Zusammenhéngen
der Brotkultur Rede und Antwort stehen kon-
nen. Und natiirlich verwenden die beiden dieses
Wissen auch in ihren Shows, was sie noch
universeller macht.
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Knusprige Laugenbrezeln, die
ein herrliches Aroma ausdiinsten.
Unten: Holzofenbrot, nur echt
mit verfiihrerischer Kruste.

NEUESTE TRENDS IN
ALTES HANDWERK
GEPACKT UND DARAUS
EIN KULINARISCHES
HIGHLIGHT
GESCHAFFEN.

Foto//Nathan Dumlao/Unsplash
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Doch wo geht die Reise hin? Die beiden
Wildbakers sind natiirlich sehr zufrieden mit
den bisherigen Erfolgen. Nach weiteren Zielen
gefragt, lacheln sie nur sehr bescheiden. Wenn
alles so bliebe, wie es bisher lduft, dann seien
sie schon zufrieden. Aber einen Wunsch hétten
sie doch. Die Liicke zwischen Kéchen und
Bickern sei doch gar nicht so grof3. Wenn sie es
schaffen, den Stellenwert des Backens zumin-
dest ansatzweise auf das gleiche Lifestylelevel
zu bringen, auf dem sich auch Kochen befin-
det, dann sei das schon ein wahr gewordener
Traum. Die Koche haben den Weg bereitet.
Dafiir sind wir ihnen dankbar. Doch jetzt wird
es Zeit, der Welt zu zeigen, dass Kulinarik mehr
ist. Mehr kann. Wir Sommeliers, Barkeeper und
Patissiers folgen ihnen, erzidhlen unsere eigenen
Geschichten von ldssigem Genuss. Da tut es
gut, zwei so coole, mehlbestaubte Rockstars an
unserer Seite zu wissen.

Nils Lackner, 44, ist Sommelier, Weinprobenleiter,

Keynote-Speaker und Journalist.




