Hinter dieser Tiir ist es fast 300 Grad heifd

PZ-SERIE Vor Weihnachten herrscht in der Backerei von Klaus Deinzer in St. Helena Hochbetrieb.

ST. HELENA - In der Holzofenbacke-
rei in St. Helena stréomt den Kunden
in der Weihnachtszeit nicht nur der
Duft von frisch gebackenem Brot in
die Nase. Hier werden im Holzofen
auch Christstollen und allerlei
Platzchen gebacken. Bdcker Klaus
Deinzer lief} die PZ einen Blick hin-
ter die Backofentiir werfen.

Klaus Deinzer aus Grofiengsee hat
seine grofle Leidenschaft, das Brot-
backen, schon im Alter von 13 Jah-
ren entdeckt. Wenn im Dorf der Ofen
rauchte, war er dabei. Deshalb be-
obachtet er mit Sorge die aktuelle
Entwicklung: Fast taglich schlie8t in
Deutschland eine kleine oder mit-
telstindische Backerei. ,Es ist fiir
mich eine regelrechte Tragddie, zu-
sehen zu missen, wie ein traditio-
nelles, sehr urspriingliches Hand-
werk Stiick fiir Stiick unwieder-
bringlich ausgeléscht wird", sagt der
54-jahrige Backermeister und sah
vor fiiber fiinf Jahren fiir sich selbst
Grund genug, in die Gegenoffensive
zu gehen.

+Eine Wissenschaft fiir sich®

Es braucht viel Erfahrung, um das
Backen in einem Holzbackofen zu
beherrschen, denn jeder Ofen ist ein
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Individuum. Deinzer fasst es mit den
Worten zusammen: ,Das Heizen
eines Holzbackofens ist eine Wis-
senschaft fiir sich.” Das beginnt
schon mit der Holzauswahl. Die
Holzscheite sollten im vorderen Be-

Brotsommelier Klaus Deinzer holt die fertig gebackenen Stollen aus dem Ofen.

reich locker aufgestapelt werden,
um ein schnelles Anbrennen zu ge-
wahrleisten. Einen Holzbackofen
anzuheizen, bis er die Backtempera-
tur von 280 bis 300 Grad erreicht hat,
dauert vom Anziinden bis zum
eigentlichen Broteinschieflen etwa
drei Stunden. Nach dem Anbrennen
wird die Glut mit einer Aschenkrii-
cke in der Backkammer verteilt. Das
ist besonders wichtig, damit eine
gleichmadfliige Hitze entsteht. Da-
nach folgt noch eine ,Abstehzeit”
von rund einer halben Stunde, bevor
der Backofen beladen werden kann.
Die Backtemperaturen im Ofen
unterscheiden sich natiirlich, wenn
anstatt Brote die Weihnachtsstollen
hineingeschoben werden. Hier liegt
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die Temperatur nur bei rund 180
Grad, im Gegensatz zu 280 Grad beim
Brotbacken. Der Butterstollen ist ein
begehrter Klassiker. Eine Alternative
aus St. Helena ist der handgemach-
te, fruchtige Cranberry-Stollen oder
ein Apfel-Calvados-Stollen.

Vor Weihnachten geht es rund

Insbesondere in der Vorweih-
nachtszeit helfen die Verkduferin-
nen in der Backstube St. Helena tat-
kraftig mit. Sei es beim Ausstechen
der Plitzchen oder beim Verpacken.
An den Samstagen trifft man sich
zum Verkauf der Backwaren in der
Backstube in ,Teller, so lautet die
Dorfbezeichnung unter den Einhei-
mischen. Auch Franziska und Va-
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nessa, die beiden Tochter, sind dann
mit dabei. Seit April 2020 betreibt
der Backer- und Konditormeister
auch eine Filiale in Riickersdorf.
Mittlerweile beschidftigt Deinzer 16
Angestellte, darunter vier Bdcker.
Die Kundschaft ist ebenso mitge-
wachsen und deshalb beliefert
Deinzer Kunden von Pegnitz iiber
den stidlichen Landkreis Niirnber-
ger Land hinaus bis nach Fiirth.
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Jeder Adventskalender hat 24 Tirchen.
Und 24 Tirlchlen oder Tore &ffnen
auch wir in der Vorweihnachtszeit. Mit
unserer Serie blicken wir dahinter.



