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Freunde dich
heute mit dem
Max Kugel

an, dem du in
funf Jahren
begegnen wirst




Wenn du in eine Familie geboren wirst, die heute bereits in der
vierten Generation im Bickerhandwerk arbeitet, dann ist dein
eigener Lebensweg wohl unweigerlich vorgeprigt. Bei mir
jedenfalls war das so. Ich bin Max Kugel, und seit 2017 be-
treibe ich in Bonn meine eigene Bickerei, in der ich zehn ver-
schiedene Sorten Brot backe. Sonst nichts. Eine reine Brotbi-
ckerei, das war damals hier in Deutschland noch eine ziemlich
neue Idee, weshalb es, inklusive meines Vaters, in unserer
Branche so einige gab, die mir gesagt haben: »Vergiss es, das ist
unwirtschaftlich, das wird nicht funktionieren.« Und im Stil-
len werden sie wahrscheinlich gedacht haben: Spitestens in
einem halben Jahr, wenn der erste Hype vorbei ist, wird der
junge Kugel in seinem Laden die Lichter wieder ausmachen

oder seine Produktpalette erweitern.

Fast sechs Jahre spiter brennen die Lichter noch immer, und
die Skeptiker sind schon lange verstummt. Meine Idee einer
reinen Brotbickerei hat sich ndmlich lingst als ein nachhaltiges
Konzept erwiesen, das sich auch wirtschaftlich rechnet. Heute
kann ich sagen: Eine eigene Bickerei zu griinden, das war die
beste Entscheidung meines Lebens. Um diese Entscheidung
geht es in diesem Buch, die Konsequenzen und Auswirkungen
hatte, auf mich, auf meine Familie und auch auf meine Bran-
che. Ich war 25, als ich begann, konkreter tiber meine eigene
Bickerei nachzudenken, und in diesem Alter triumt man
grof3. Ich wollte nicht weniger als zuriick in die Zukunft. Zu-
riick zu einer Handwerkstradition und zuriick zu einem Pro-
dukt aus purer Natur, das durch die Hinde des Bickers zu
einem Lebensmittel geformt wird, das diesen Namen auch




wirklich verdient, weil es schmeckt und den Menschen guttut,
die es essen. Und zukunftsgerichtet nach vorne, mit einem
Konzept, das es mir ermdglicht, mein Handwerk zeitgemif$ zu
leben und weiterzuentwickeln. Es geht in diesem Buch also
nicht zuletzt auch um ein Lebensmodell, um Freiheit und
Selbststindigkeit, die gréfleren und kleineren Kampfe, um die
prigenden Begegnungen mit Menschen, die mir auf meinem
Weg begegnet sind. Es geht um die Verlockungen des Geldes
und die Probleme, die entstehen, wenn du keines hast, um
Wachstum und um die Grenzen, die man nicht iiberschreiten
sollte, wenn man sich selbst nicht verlieren will. Es geht um

meine Leidenschaft fiir richtig gutes Brot.

Blittern wir in der Geschichte der Menschheit zuriick, dann
sehen wir, dass Brot eines unsere éltesten und urspriinglichsten
Nahrungsmittel ist. Die Entwicklung der Menschheit ist ohne
Brot nicht zu denken. Schon in der frithen Steinzeit, lange be-
vor die Menschen sesshaft wurden und damit begannen, Ge-
treide auf ihren Ackern anzubauen, sammelten sie wild wach-
sendes Getreide. Irgendwann kamen sie auf die Idee, die
Ko6rner aufzubrechen, mit Wasser zu einem Brei zu vermischen
und auf heiflen Steinen ihre ersten Brotfladen zu backen, die
sich als duflerst nahrhaft erwiesen und leicht zu transportieren
waren. Brot begleitet die Menschen seit vielen tausend Jahren
und wurde zu einem Symbol fiir Essen und fiir unser Uberle-
ben. Kein Wunder also, dass das Brot auch in viele sakrale und
rituelle Handlungen Eingang gefunden hat. In unserer christ-
lichen Kultur wird das Brot im Gottesdienst gesegnet, gebro-
chen und geteilt, und im Vaterunser beten und bitten die




Gldubigen: »Unser tigliches Brot gib uns heute.« Auch in un-
zihligen Sinnspriichen und Volksweisheiten wird das Brot im-
mer wieder thematisiert. Man »verdient sein Brot« oder auch

nicht, wenn man eine »brotlose Kunst« betreibt.

Auf dem Weg vom Korn zu einem schmackhaften Brot sind
alle wesentlichen Elemente unseres Lebens beteiligt: Erde,
Wasser, Luft und Feuer. In der vom Regen gewisserten Erde
keimt das Getreidekorn und wichst der Sonne entgegen zu
Ahren heran. Werden die reifen Korner zu Mehl gemahlen und
mit Wasser vermischt, setzen Bakterien und winzige Hefepilze
aus der Luft den Girprozess in Gang, der dem Teig sein Volu-
men verleiht, bevor er zu einem Brotlaib geformt und im hei-
en Ofen ausgebacken wird. An diesem Grundprinzip des Ba-
ckens hat sich von den Anfingen der Menschheit bis heute im
Prinzip nichts verdndert. Auch heute ist das Brot ein wichtiges
Grundnahrungsmittel, das uns mit vielen wertvollen Inhalts-
stoffen wie Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen versorgt.
Zihlen wir Brot, Brotchen und alles Kleingebick zusammen,
dann liegt der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch der Bun-
desbiirger aktuell bei tiber 81 Kilogramm pro Jahr oder fast
230 Gramm am Tag.” Mal zum Vergleich: Der Pro-Kopf-Ver-
brauch von Nudeln lag 2020 bei rund 9,5 Kilogramm.”

*  GMF Vereinigung Getreide-, Markt- und Erndhrungsforschung: https://
www.gmf-info.de/press/aktuell/content.htm

** Siehe: https://de.statista.com/statistik/daten/studie /156453 /umfrage/
pro-kopf-verbrauch-von-nudeln-in-deutschland-seit-1996/ und https://
www.deutsche-handwerks-zeitung.de/corona-verbrauch-von-nudeln-
steigt-deutlich-180617/




Fithrt man sich diese lange Geschichte und die so wesentliche
Bedeutung vor Augen, die das Brot fiir uns alle hat, dann muss
es doch fiir jeden Bécker eine Selbstverstindlichkeit sein, die-
sem so elementaren Lebensmittel mit grofler Wertschitzung zu
begegnen. All das schwingt jedenfalls in mir mit, wenn wir in
meiner Backstube daran arbeiten, ein handwerklich ehrliches
Brot aus besten biologischen Rohstoffen zu backen. Ein Brot,
ohne alle Zusatzstoffe bzw. Backmittel, die das fehlende Know-
how des Bickers kompensieren. Zum Verstindnis: Handwerk-
lich ehrliche Backwaren sind fiir mich Produkte, die nur mit
Zutaten gebacken werden, die in ihrer natiirlichen Form und
Urspriinglichkeit nicht verdndert sind. Backwaren, die nur mit
dem erlernten Wissen des Bickers und mit dem Geschick und
der Raffinesse des Handwerks gebacken werden. Hier und nur
in diesem Fall trifft fiir mich der Begriff »Handwerksbicker«
zu. Wenn meine Hinde am Teig sind, dann bin ich ganz bei
mir, involviert in diesen organischen wie kreativen Prozess, der
mich mit Gliick erfiillt, wenn es gelingt, und der mich in den
sowieso oft viel zu kurzen Nichten wach liegen ldsst, wenn ich
mit dem Ergebnis nicht zufrieden bin und dariiber nachdenke,

wie wir es besser machen konnen.

Ich wiinsche mir, dass auch die Leute, die bei mir arbeiten,
diese besondere Verantwortung spiiren und die Zufriedenheit
erfahren, die aus unserer Arbeit entstehen kann. Ich bin nie-
mand, der stindig sagt: immer mehr, immer schneller, immer
grofer. So funktioniert mein Laden und so funktioniert mein
Leben nicht. Ich méchte meinen Leuten meine Philosophie

von Handwerk vermitteln. Sie sollen sehen und erleben, was




ich an jedem Tag mit allen Sinnen dafiir tue, um ein gutes Brot
zu backen. Ich méchte ihnen zeigen, was sie erreichen konnen,
wenn sie den Beruf des Bickers nicht nur als Job, sondern tat-
sichlich als Berufung verstehen und ihn genauso intensiv le-
ben, wie ich das tue. Das sind die Dinge, die ich weitertragen
kann, und das motiviert mich, morgens in aller Frithe aufzu-
stehen.

Ich liebe meinen Beruf, weil er die Menschen ernihrt, und ich
mochte mit meiner Arbeit auch einen kleinen Beitrag dazu
leisten, das Verstindnis und den Blick auf unser tigliches Es-
sen zu verindern. Denn so viel steht fest: Der Mensch ist, was
er isst. Unsere tdgliche Nahrung entscheidet mafigeblich iiber
unser Wohlbefinden, iiber unsere Leistungsfihigkeit und
unsere Gesundheit. Und hier stellt sich die entscheidende
Frage: Wollen wir diese zentralen Aspekte unseres Lebens der
Industrie tiberlassen, oder vertrauen wir bei unserer Ernidhrung
auf das Handwerk und die Handarbeit? Das ist in meinen Au-
gen die grofSe Konfliktlinie, tiber die wir uns ernsthaft Gedan-
ken machen miissen. In allen industrialisierten Prozessen wird
»Zeit« heute als ein Gegner betrachtet, den es zu minimieren
gilt, denn Zeit ist bekanntlich Geld. Das gilt auch fir die
Backindustrie, wo es darum geht, in immer kiirzerer Zeit im-
mer mehr zu produzieren. Und das hat Konsequenzen, die
nicht nur den Backprozess beeinflussen, sondern schon die
Produktion der dafiir notwendigen Rohstoffe. In der konven-
tionellen Landwirtschaft beispielsweise geht es heute um Mas-
senproduktion und hohe Ertrige zu maéglichst giinstigen Prei-
sen. Ganz egal ob wir hier iiber Gemiise, Milch, Fleisch oder
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Ich liebe meinen Beruf, weil er die Menschen ernahrt, und ich
mochte mit meiner Arbeit auch einen kleinen Beitrag dazu leisten,
das Verstandnis und den Blick auf unser tagliches Essen zu
verandern.



billiges Getreide reden. Dafiir werden jede Menge synthetische
Pestizide benotigt, ein giftiger Cocktail aus Chemikalien, die
sich iiberall wiederfinden: in unserem Trinkwasser, im Ge-
miise, im Obst, in vielen Lebensmitteln, die daraus produziert
werden, und damit in uns selbst: im Gewebe, im Urin, ja sogar
in der Muttermilch.

Der globale Einsatz dieser Pestizide hat zu einem weltweiten
Vernichtungsteldzug gefiihrt, der vielen Pflanzen und Tieren
das Uberleben unméglich gemacht hat und auch auf unseren
Organismus massive Auswirkungen hat, auf unseren Stoff-
wechsel, unseren Hormonhaushalt und unser Nervensystem.
Im industrialisierten Backprozess werden dem Teig dann wei-
tere Zusatzstoffe zugesetzt, die vom Marketing gerne als »Brot-
verbesserer« (sogenannte Clean-Label-Rohstoffe) bezeichnet
werden, in Wahrheit aber nichts weiter sind als weitere chemi-
sche Hilfsmittel, die eine Qualitit vorgaukeln, tiber die das
Produkt lingst nicht mehr verfiigt. Die zugesetzten Backmittel
ersetzen dann das oft fehlende Kénnen des Bickers, um
Schwankungen im Rohstoff auszugleichen, damit die Pro-
dukte am Ende des Tages immer gleich aussehen, egal welche
dufleren Einfliisse auf den Backprozess einwirken. Gerechtfer-
tigt wird das mit dem kleinen Preis, den der Verbraucher fiir
sein Brot im Supermarkt bezahlt, der aber, wenn man genau
hinschaut, im Verhiltnis zu einem ehrlich gebackenem Brot
gar nicht mehr so klein ist. Diese Rechnung geht auflerdem
schon lange nicht mehr auf. Falsche Ernihrung ist heute ein
wesentlicher Grund fiir die epidemische Zunahme von ernih-

rungsbedingten Krankheiten wie Adipositas und Typ-2-Diabe-




tes, von der im wachsenden Maf§ schon Kinder und Jugendli-
che betroffen sind. Allein das kostet unser Gesundheitssystem
pro Jahr rund 17 Milliarden Euro. Hinzu kommen die Um-
weltschiden, die von der industrialisierten Landwirtschaft ver-
ursacht werden, wie iiberdiingte Boden, nitratbelastetes
Grundwasser oder das grofle Insektensterben. Mit einem Kilo
Biobrot aus meiner Bickerei sorge ich dafiir, dass auf rund zwei
Quadratmetern Ackerfliche Getreide ohne den Einsatz von
Pestiziden angebaut wird und Béden wie Biodiversitit ge-

schiitzt werden.

Ich mache mir tatsichlich Sorgen um unser Bickerhandwerk,
und das hat nicht nur mit den steigenden Energie- und Roh-
stoffpreisen zu tun, die in meinen Augen nur eine viel tiefere
Struktur- und Qualititskrise der Bickereien sichtbar werden
lief3, die sich schon lange vorher abgezeichnet hat. Ganz hart
gesprochen wiirde ich sagen, dass alle Bicker, die jetzt jammern
und sich wegen der explodierenden Kosten in ihrer Existenz
bedroht fithlen, schon vorher nicht gut aufgestellt waren. Wir
Bicker konnten zum Beispiel wihrend der Corona-Lockdowns
stindig weiter einen Teil unseres Umsatz generieren, weil wir
systemrelevant fiir die Grundversorgung waren und unsere Li-
den offenhalten durften. Da wire ich jetzt, im Vergleich zu
anderen Branchen, etwas vorsichtiger mit allzu lautem Klagen,
weil der komplette Stillstand viele andere hart getroffen hat, die
gar keinen Umsatz mehr einfahren konnten. Ich weif}, dass ich
mir mit solchen Statements in meiner Branche keine Freunde
mache. Aber mir geht es schon lange nicht mehr um unsere
Branche, sondern vielmehr um die Tradition meines Hand-




werks, die ich retten und bewahren will. Die Bickerbranche
hat sich in den letzten Jahrzehnten stark verindert, und mehr
noch als die steigenden Energie- und Rohstoffpreise, macht
mir die Entwicklung der Bickereien grofSe Sorgen. Ein paar
Zahlen kénnen vielleicht verdeutlichen, was ich meine: Vor
60 Jahren gab es im Gebiet der alten Bundesrepublik noch
rund 55000 Betriebe im Bickerhandwerk. Heute sind es in
ganz Deutschland nur noch 9607 Betriebe. Analog dazu hat
sich auch die Zahl der Auszubildenden stark reduziert und ist
alleine zwischen 2014 und 2021 von 20 540 auf 12242 Azubis
zuriickgegangen. Eine Zahl ist dagegen interessanterweise im
gleichen Zeitraum mit rund 45 000 relativ konstant geblieben:
die Anzahl der Verkaufsstellen. Was im Umkehrschluss bedeu-
tet, dass die Zahl der Filialen pro Betrieb weiter zunimmt und
damit auch die durchschnittliche Betriebsgrofe.”

Die Industrialisierung hilt auch bei vielen Bickern Einzug, die
sich vielleicht selbst noch als »Handwerksbécker« bezeichnen,
aber dennoch mit Backmitteleinsatz arbeiten, weil sie diesen
Expansionsweg eingeschlagen haben, zu dem sie keine Alter-
native sehen. Wir horen ja immer wieder von vielen Seiten und
schlauen Wirtschaftsexperten, dass Stilltand Rickschritt ist
und Wachstum der einzige Weg, der zum Erfolg fihrt. Kurz-
fristig mag diese Rechnung sogar aufgehen: mehr Filialen,
mehr Umsatz, mehr Gewinn. Das hat in den letzten Jahrzehn-
ten ja auch ganz gut geklappt. Doch kommt dann eine Kirise,

*  Zentralverband Deutsches Backerhandwerk: https://www.baeckerhand-
werk.de/baeckerhandwerk/zahlen-fakten/




