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OFFENER BRIEF
Artikel ,Unser taglich Brot” im stern Nr. 42 vom 12.10.2017, S. 26-37

Sehr geehrter Herr Krug,
sehr geehrte Damen und Herren,

liber elf Jahre ist es her, dass der ,stern* unter dem Titel ,Unser téglich Brot* behauptete, dass ,der
kleine Backermeister, der nach alter Handwerkskunst in aller Herrgottsfriihe Teig knetet, [...] mittlerweile
weitgehend verschwunden® sei und ,Backer an der Ecke” nur noch ,industriell gefertigte Teiglinge in den
Ofen* schieben. Was damals von Frau Ruth Hoffmann bereits ohne jegliche Belegbarkeit oder statistische
Erhebung behauptet wurde, wiederholt lhr Kollege, Herr Gamerschlag, im Jahre 2017: Wir erleben, wie der
.stern* einen Bericht iiber das Grundnahrungsmittel ,Brot” unter dem gleichen Titel wie damals zum
Aufmacher erhebt und bereits auf der Titelseite das ,gute deutsche Brot* als ,Mé&rchen” deklariert.

Der dazugehdrige Artikel muss diese Behauptung schlieBlich mit allen Mitteln rechtfertigen: das versucht
Herr Gamerschlag mit Ausfiihrungen, die an populistischen Verallgemeinerungen und Verklrzungen,
methodisch unzuldssigen Schlussfolgerungen, oberflachlichen Behauptungen sowie vollkommen
unseriésen Testmethoden nur schwer zu {iberbieten sind. Die Backerbranche bezeichnet der ,stern” als
,Welt voller Maschinen und Mittelchen®, ohne dem Leser jedoch auch nur im Ansatz darzulegen, von
welcher Welt er denn gerade spricht. Da wird wild zwischen Handwerksbackern, Industriebéackern,
Discounterbackstationen, Institutsleitern, Backzutatenlieferanten und Einkaufsgenossenschaften hin und
her gespielt, Aussagen des einen fiir die Praxis des anderen hergenommen, dass dem nur halbwegs
sachkundigen Leser ganz schwindelig zu werden droht. Unterstellungen ohne Beleg, Vermutungen sowie
verkiirzte und aus dem Zusammenhang gerissene Zitate tun ihr Ubriges. Da werden plétzlich
Fiihrungskrafte staatlicher Forschungseinrichtungen zu Herstellern von Backmischungen, das Aufbacken
industriell hergestellter, vorgebackener Teiglinge zur Gesamtbackerpraxis und der ,Branchenkenner®
Gamerschlag damit zum Richter {iber zwei Lager (,der Puristen (winzig) und der Realisten (quasi alle)®),
die sich angeblich spinnefeind gegeniiberstehen. Quellen seiner unzdhligen Behauptungen sucht man
indes vergebens. Dass es etwa zwischen einer Backstation im Discounter und dem Ladenbacken eines
Handwerksbickers einen riesigen Unterschied gibt, wird zugunsten der Untermauerung der Zielvorgabe
vom ,Blendwerk” nicht einmal geschickt libergangen.
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Sollte es aber nicht Aufgabe des Journalisten sein, mit der Kunst der Unterscheidung den Leser in die
Lage zu versetzen, sich sein eigenes Bild zu machen? Wahrend der ,stern” das ,Vielfalts-Einertei* der
Backer kritisiert und behauptet, dass es kein echtes Handwerk bei den Backern mehr gebe, vollzieht Thr
Redakteur genau das, was er gerade noch kritisiert: in mangelhafter Ausiibung des Journalistenhandwerks
alles in einen Topf zu ,Einerlei* vermengen.

Damit wir uns nicht missverstehen: Wir haben keine statistischen Daten (ber die Produkte der knapp
12.000 Handwerksbackereien in Deutschland; wir wissen nicht, wie hoch der Anteil ist von
Handwerksbackern, die - vereinzelt oder vermehrt - Zukaufware anbieten oder zu den von lhnen
bezeichneten ,Beutelschneidern” gehdren. Aber der ,stern” weiB das erst recht nicht. Und wir wissen,
dass die Handwerkskunst keinesfalls verloren geht und dass das von uns vertretene Backerhandwerk
gepragt ist von hochst unterschiedlichen Unternehmensformen mit den verschiedensten Unternehmens-
und Backphilosophien: vom kleinen Backer mit einer Verkaufsfiliale und einer Handvoll Angestellten bis
hin zu den gréBeren Betrieben mit dreistelliger Mitarbeiter- und ebensolcher Filialzahl. Auch wissen wir,
dass wir und unsere Landesverbdnde elf Bildungseinrichtungen der ,Akademie Deutsches
Backerhandwerk” betreiben, die ihren Besuchern in unzdhligen Seminaren oder Meisterkursen das
Wissen um richtiges Backen, gutes Brot und Brdtchen, kreative Snacks und siiBe Versuchungen
vermitteln. Manche Backer lassen sich gar zum Brotsommelier ausbilden, um ihr Wissen um und ihren
Geschmack vom Brot perfekt an den Kunden zu bringen. Insgesamt kamen die Schulen im Jahre 2016 mit
einer Steigerung von 15% gegeniiber Vorjahr auf etwa 12.000 Besucher; ziemlich viele Fortbildungswiltige
fiir eine totgesagte Branche. Und die Teilnehmer sind bereit, fiir ihre Kurse und Seminare Gebiihren
zwischen 250 und 5.000 EUR zu bezahlen; ziemlich viel Geld fiir einen Backer, der es sich doch angeblich
so einfach macht und nur noch Tiiten aufreiBt.

Und wir wissen noch etwas: Namlich, dass man fiir einen Brottest keine Kéche heranzieht, genauso wenig
wie man Bécker fiir einen Restauranttest nehmen sollte. Das ist unserids.

Lieber Herr Krug, liebe Redaktion, im Mittelalter wurde der ehr- und achtlose Umgang mit dem Brot als
LBrotfrevel” bezeichnet und hart bestraft. Diese Zeiten sind langst berwunden, doch k&nnen wir fhren
Artikel nicht unkommentiert lassen, zeugt er doch in hdchstem MafBe von einer mittlerweile leider haufig
feststelloaren Unart des Journalismus, lber schlechte Recherche, reiBerische Uberschriften oder
Schlussfolgerungen, die durch methodisch héchst fragwiirdige Auswahl von - meist verkiirzten - Zitaten
zu untermauern versucht werden, Auflage zu machen. Und so endet der Artikel erwartbar und wenig
iberraschend mit einem als ,schlapp” bezeichneten und - wie sollte es anders sein - verkiirzten Zitat des
Linksunterzeichners: dieser habe angeblich anldsslich des ,Tags des Deutschen Brotes* auf die Frage,
was gutes Brot sei und wo man es finde, allein auf den Geschmack des Brotes abgestellt. Verschwiegen
hat Herr Gamerschlag den Rest der Aussage: ,Aber natiirlich lassen wir nichts unversucht, hierbei den
Kunden und die Offentlichkeit aufzukliren, bei der Suche zu unterstiitzen und sachlich zu informieren.*
Dass es uns als Branchenverband hierzu dringend bedarf, belegt der ,stern“ auf erschreckend
eindrucksvolle Weise.
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