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und Petra Kunz Gibernehmen
das Backparadies Kissel in
dritter Generation.
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Tradition verpflichtet

Qualitat beim Backen ist mehr denn je gefragt.
Familie Carra aus Reichenbach-Steegen im
Kuseler Musikantenland weil3 dies schon lange
und handelt im Familienbetrieb entsprechend. Hier
gibt es nur Handgemachtes nach alter Schule.

Von Michael H. Schmitt

ie sind rar geworden, die guten
A Bicker, die frither jedes Dorf
—" und jeden Stadtteil mit schmack-
haftem Brot versorgt haben. Bis vor we-
nigen Jahren konnte man es sich kaum
vorstellen, dass noch knapp vor Laden-
schluss die Bickereiregale iibervoll mit
allen nur erdenklichen Backwaren ge-
fiillt waren. Heute kommt der Kunde in
die Filiale grofler Ketten oder Industrie-
betriebe, die Brot, Brétchen und Kuchen
fiir nur wenig Geld herstellen, und dann
nach Ladenschluss keine Hemmung ha-
ben, nicht verkaufte Lebensmittel zu
entsorgen. Der Verbraucher will die
Auswahl, und dies zu jeder Stunde,
heiflt es immer la-

konisch auf Nach-

frage, warum denn

Seit 1949 gibt es

Donnerstag bis Samstag ausschliefllich
das zwei Kilogramm schwere ,,Reichen-
bacher Musikantenbrot® aus 80 Prozent
Roggenmehl und 20 Prozent dunklem
Weizenmehl gebacken wird. An ande-
ren Tagen gibt es Dinkel-, Mehrkorn-,
Markt- und Grumbeerbrot und die
herzhaft koérnige Nordlandkruste. Ins-
gesamt fiihre die Biickerei 17 Brotsorten
in ihrem Programm. In den Wintermo-
naten gibt es jahreszeitliche Varianten,
Lebkuchen und so manches mehr.

Das Backparadies Kissel, so nennt
sich das Familienunternehmen, ist
auch samstags im 14-tigigen Wech-
sel auf dem Saarbriicker Ludwigsplatz
und dem St. Ing-
berter Markeplatz
anzutreffen. Ferner

diese  Verschwen- . .- . . versorgen die Car-
dung sein miisse. dlC Backerel KlSSCl ras  Brotliebhaber

Einigc wenigc im Kuseler Land auf den Mirk-
B.HI.CkCI'ITlCiSl'EF I SCe s S b O Lty (R T e ten in LandSEUhl’
diesem Land geben Weilerbach  und

diesem Treiben nicht nach und bieten
ihrer Kundschaft beste handwerklich
hergestellte Backwaren - allerdings
nicht an jedem Tag der Woche und
nicht zu jeder Uhrzeit. ,,Ausverkauft®,
heifft es dann. ,Morgen in der Friihe
gibt es die Brote wieder frisch!*
Genauso handhabt es die Bickerfa-
milie Carra aus Reichenbach-Steegen
im Kuseler Land. Es ist aber nicht so,
dass sie sich deswegen um das Aus-
bleiben ihrer Kundschaft sorgen miiss-
te. Das Gegenteil ist hier der Fall. Die
Kundschaft freut sich darauf, wenn von

Pirmasens. Alle Termine sind in ihrem
Internetauftrict zu erfahren. Auch On-
line-Bestellungen sind méglich.

Seit 1949 besteht die Familienbi-
ckerei Kissel, die nun in dritter Gene-
ration weitermachen wird. Vor einigen
Wochen erzihlte der Senior Karl-Heinz
Carra: ,Wir, das heifSt meine Frau Ur-
sula — eine geborene Kissel — und ich,
betreiben das Familienunternehmen in
zweiter Generation. Damals, als wir die
Bickerei von meinen Schwiegereltern
{ibernahmen, mussten wir neue Wir-

kungsbereiche schaffen. Wir setzten
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unsere Ideen und neue Konzepte um.
Die Familie und das Unternehmen soll-
ten lange von den Friichten, die wir nun
von unseren Wegbereitern ernten, exis-
tieren kénnen. Vor einiger Zeit bin ich
65 Jahre alt geworden. Meine Frau und
ich haben entschieden, kiirzer zu treten
und den Betrieb an unsere Kinder Paul
Carra und Petra Kunz in die dritte Ge-
neration zu iibergeben.”

......................................

Die Branche hat

Nachwuchssorgen

.....................................

Das solle aber nicht heifSen, dass er
sich ginzlich zur Ruhe setzen wird, fiigt
Carra in seinem charmanten Westpfil-
zer Dialekt an. Er gedenke zu helfen,
wann immer es notig sein wird. Schlief3-
lich liebe er seine Arbeit.

Dies kann man sich wahrlich vorstel-
len, denn die Produkte, die in der kleinen
Familienbickerei entstehen, duften nichrt
nur hervorragend, sie schmecken auch
fantastisch. Und auch die Stimmung
unter den fiinf Mitarbeitern ist hervorra-
gend. Jeder ihrer Angestellten fithltsich —
anders als in vielen Industrieunterneh-
men — wohl im Familienbertrieb der Car-
ras. Und auch den Bickergesellen gefille
die Arbeit, obwohl gerade sie mitten in
der Nacht auf der Martte stehen miissen.
»Ein Umstand, dem wir es zu verdan-

Im Backparadies
Kissel wird

alles noch ganz
traditionell von Hand
gemacht und nur mit
natiirlichen Zutaten.

ken haben, dass wir keine Auszubilden-
de finden. Viele Bickergesellen wollen
heute zu anderen Zeiten arbeiten. In der
Industrie ist dies méglich, dort wird am
Tag produziert, denn die Produkte sind
ewig lange haltbar, da sie eher einem
Chemieprodukt als einem Lebensmittel,

Damit das Brot eine besonders knackige Kruste bekommt,
wird es zwei Stunden lang bei héheren Temperaturen gebacken.
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also Naturprodukt, dhneln®, beklagt sich
Paul Carra, der neue Chef des Betriebes.

Als er zur Meisterschule ging, wa-
ren es noch etwa 20 Kollegen, die im
Handwerk bleiben wollten. Heute fin-
den die kleinen Handwerksbetriebe kei-
ne Auszubildenden mehr. Die jungen
Leute seien nicht mehr Willens, sich die
Nichte in der Backstube um die Ohren
zu schlagen, wihrend ihre Kameraden
schliefen oder noch in Feierlaune seien.
Schlecht bezahlen wiirden die meisten
Betriebe nicht, daran kénne es nicht
liegen. Thm schwant allerdings nichts
Gutes fiir seinen Berufsstand, sinniert
der junge Bickermeister.

Paul Carra fithrt morgens um 5.30
Uhr durch die Backstube, in der zur-
zeit drei Mitarbeiter, ein weiterer Bi-
ckermeister und zwei Gesellen mit den
Vorbereitungen zum Backen beschiftigt
sind. Der Behilter der Knetmaschine ist
voll mit wohlriechendem siuerlichem
Teig. Dieser besteht aus Roggenmehl
Typ 1370 und dunklem Weizenmehl Typ
1050. Hinzu kommen viele Liter Sauer-
teig, bei exakt 28 Grad Temperatur 20
Stunden gereift. ,Die Temperatur muss
stimmen®, erklirt Paul Carra. ,Es ist
nicht so, dass die Brote bei Abweichun-
gen misslingen wiirden, aber der Teig im
Innern wiirde nicht richtig aufgehen und
somit beim spiteren Verzehr den Genuss



Karl-Heinz Carra
_ (rechts mit Micha- %
ela Hautz) will
mit 65 langsam
aufhéren. Sohn
Paul steht bereit

s

schmilern. Die Teigsiuerung und Teig-
lockerung sind wichtig. Dies erméglicht
lingere Haltbarkeit, da das Endprodukt
dann weniger schimmelanfillig ist als
chemisch gesiuerte Brote.

Eigens hergestellter Natursauerteig
ist bei Carras ein Muss. Darauf legte
schon der Grofivater Julius Kissel gro-
flen Wert. Schon bei ihm kamen keine
Hilfsstoffe ins handwerklich herge-
stellte Natursauerteighrot. Chemie zur
Brotherstellung gab es zu Beginn der
S0er-Jahre nicht und Backmischungen

damit wir eine stabile Kruste erhalten.
Besonders an unserem duftenden Brot
sind auch die selbst gemischten Gewiirze
aus Koriander, Fenchel und Anis, die die
Kruste so besonders schmackhaft ma-
chen.” Sechs bis sieben Stunden halten
die Brote noch ihre Temperatur, die schr
langsam nachlidsst. Erst dann empfiehl
der Bickermeister den Anschnict des
zwel Kilogramm schweren Laibes.
Gegen 7 Uhr sind die anderen Back-
waren in den Ofen. Nun denkt das Team
an eine Frithstiickspause mit Brétchen,

schon ~gar miche. Kuchen,  Brezeln
»Der heutige Kun- . und frischem Kaf-
de weil gar nicht, BundCSWClte fee, den Ursula
was er sich antut : Carra jeden Mor-
beim Verzehr eines AUSZCIChnUHgCH gen fiir ihre Mitar-

...................

Supermarkepro-

duktes®, sagt Karl-Heinz Carra und ver-
meidet den Begriff Genuss. ,Da weifl
nur der Produktionsleiter genau, welche
Mischung aus den Mehlsilos in die Fab-
rikation gelangen®, antwortet Carra, als
er von einem Kunden auf dem Sams-
tagsmarke gefragt wird.

Um 6 Uhr morgens, die Reichenba-
cher Kirchenglocken liuten gerade den
Tag ein, &ffnet Paul Carra den Back-
ofen, in dem 60 Musikantenbrote bei
etwa 220 Grad Celsius zwei Stunden
gebacken wurden. ,Wir backen bei hé-

heren Temperaturen und lingere Zeit,

..................

beiter britht. Wih-
rend Sohn Paul den Bickereibetrieb in
Reichenbach-Steegen fithren wird, ist
Tochter Petra fir die Buchhaltung zu-
stindig und leitet das Café im Nach-
barort Steinwenden-Weltersbach. Dort
gibt es nicht wie sonst iiberall iiblich das
Schinken- oder Kisebrétchen mit Salat-
blatt und einem Scheibchen Ei, sondern
ganz nach Grofmutters Art werden dort
frische Brote geschmiert. Tanja Klose,
eine Mitarbeiterin, die bereits vor 26
Jahren im Familienbetrieb ausgebildet
wurde und seitdem den Carras die Treue
hilt, belegt die ,Kisschmer- oder Lew-
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werworschdbrote® wie zu Omas Zeiten
frisch. Zum Spiegelei gibt es frischen
Schnittlauch und ofenfrisches Brot.

Da der Juniorchef Bicker und kein
Konditor ist, gibt es auch hier im wech-
selnden Tagesangebot lediglich Hefeku-
chen mirt Streusel, Plunderteilchen, Ku-
chen- und Tortenschnitten. Die Giste
kennen das alles seit vielen Jahrzehnten
und kommen gerne zum Kaffeeklatsch
am Nachmittag.

Ach ja, das Magazin ,Der Fein-
schmecker® hat 2016 das Backparadies
Kissel bereits zum dritcten Mal in Fol-
ge mit Auszeichnung unter die besten
Handwerksbicker Deutschlands ge-
wihlt. Eine Auszeichnung, die Karl-
Heinz Carra und die gesamte Familie
mit besonderem Stolz erfiillt. Und noch
etwas: Wer das Handwerk erlernen will,
sollte sich ruhig an Paul Carra wenden.
Er wiirde sich freuen! ®

INFO

Backparadies Kissel
HerrenbergstraBe 3

66879 Reichenbach-Steegen
Telefon 06385-321
info@backparadies-kissel.de
www.backparadies-kissel.de
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