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K-PURLAND
Hackfleisch gemischt
von Schwein und Rind,
zum Braten
(1 kg = 3.33)

LEERDAMMER
holl. Schnittkäse
laktosefrei, versch. Sorten,
30 - 45 % Fett i. Tr.,
in Scheiben
je 260-g-Packg.
(1 kg = 7.66)

entspr. per
140-g-Packg. 1.07

PERSIL
Pulver 6,5 kg
oder Gel 7,3 l,
= 100 Anwendungen,
versch. Sorten
je
(pro Anwendung = 0.16)

nur
15.49*

100 Wäschen

FRIKI
Hähnchenbrustfilet-
Teilstücke
ideal zum Braten,
Schmoren und für die
Zubereitung im Ofen

nur
4.88*

1000-g-Packg.

DANONE
Activia
mit Cerealien oder Frucht
je Packg. = 8 x 125-g-Becher

nur
2.49*

8 Becher

entspr. per
4 x 125-g-Becher 1.25

PUNICA
Multi 17+4
oder Fruchtig rot
Mehrfruchtsaftgetränke,
30 % Fruchtgehalt
(1 l = 0.56)

nur
1.11*

je 2-l-Packg.

entspr. per
1,25-l-Fl. 0.70

IGLO
Backfisch-Stäbchen
100% Fischfilet in knusprigem Backteig
728-g-Packg.
(1 kg = 4.80)

nur
3.49*

doppelter Inhalt

entspr. per
364-g-Packg. 1.75

K-CLASSIC
Das Samtweiche Toilettenpapier
samtweich und reißfest
Vorteilspack = 16 x 160 Blatt

nur
4.29*

16 Rollen

nur
1.99*

Vorteilspack

entspr. per
500-g-Packg. 1.67

entspr. für
10 Rollen 2.68

nur
3.99*

1200-g-Packg.
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entspr. per
600-g-Packg. 2.93

Gottes Segen für die fünfte Jahreszeit
Auch Narren brauchen
manchmal göttlichen
Beistand. In Unterfranken
bekommen die Fastnachter
gar einen ökumenischen
Gottesdienst in Reimen
und mit ernsten Impulsen.

Von Christiane Gläser

Würzburg – Ranzengarde statt Or-
gelmusik: In Unterfranken können
sich Bayerns Narren vor der heißen
Phase der Faschingssaison heute um
19.33 Uhr in der Heiligkreuz-Kirche
in der Zellerau ihren Segen für eine
gelungene fünfte Jahreszeit abholen.
Seit mehr als 20 Jahren nutzen zahl-
reiche Vereine der Region in Würz-
burg die Chance auf göttlichen Bei-
stand für die Fastnacht. „In der Zwi-
schenzeit gehört es in den Kalender
der Fasenacht hinein. Man hat ein
Gemeinschaftsgefühl und die Gele-
genheit, sich selbst ein wenig aufzu-
räumen“, sagt Reinhart Stumpf, Prä-
sident der Karnevalsgesellschaft El-
ferrat Würzburg. Man besinne sich
dabei auch der wirklich wichtigen
Dinge im Leben, so Stumpf weiter.
1992 hatte die Würzburger Karne-

valsgesellschaft diesen außerge-

wöhnlichenGottesdienst zumersten
Mal organisiert. In den vergangenen
Jahrenwar die Kirche beimökumeni-
schen Karnevalisten-Gottesdienst
stets gut besucht. Unter die Kostü-
mierten mischten sich dabei auch

viele Menschen ohne Verkleidung.
Den Anfang der Veranstaltung mar-
kieren nicht etwa Töne einer Orgel,
sondern die eines Spielmannszuges,
wenn die Würzburger Ranzengarde
mit fröhlichen Klängen in die Kirche
einmarschiert.
Die Predigt hält Pfarrer Josef Treut-

lein. Der 66-Jährige ist Wallfahrts-
seelsorger am Würzburger Käppele.
Bereits zum vierten Mal hält er für
den Elferrat den Gottesdienst – und
reimt dabei seine Predigt. „Ich bin
nicht der geborene Faschingsnarr.
Aber, wenn Fasching ist, kann man
auf humorvolle Weise etwas sagen,
was geistigen Mehrwert hat – auch
mahnende Dinge“, sagt Treutlein.
Ihm ist wichtig, dass bei allem Hu-
mor der Ernst nicht zu kurz kommt.
„Aber, wenn es nur ernst ist, gibt es
blöde Gesichter. Das wollen wir
nicht.“
Treutlein ist seit 40 Jahren Priester

und bringt schon fast genauso lange
seine Predigten für den Faschings-
sonntag in Reimform. „Es ist immer
eine schwere Geburt. Ich passe sehr
auf dasVersmaß auf – das ist fürmich
Ehrensache und auch eine Heraus-
forderung“, so Treutlein. 50 Stro-
phen will er im Gottesdienst für die
Narren zum Besten geben. Umrahmt
wird die Predigt von einem Gospel-
chor.

Gottesdienst für fränkische Narren in
Würzburg. Mit dabei: ein Gardist der
Karnevalsgesellschaft.

Foto: David Ebener/dpa

Der brotverliebte
Sommelier

Bäckermeister Andreas
Fickenscher will dem
jahrtausendealten Produkt
zu neuem Glanz verhelfen.
Dafür ist er nun nochmal
zum Schüler geworden.

Von Sören Göpel

Münchberg – Nein, ein Start-up sind
sie ganz sicher nicht mehr. Seit 1625
gibt es das Backhaus Fickenscher in
Münchberg. Andreas und sein Bru-
der Florian sind die elfte Generation.
Ihre Eltern Helmut und Marga agie-
ren noch im Hintergrund. Das Ge-
schäft läuft gut, sagt Andreas. 85 An-
gestellte beschäftigt das Familienun-
ternehmen. Es könnte einfach so
weiterlaufen. Soll es aber nicht.
Bäcker müssten heute mehr sein

als Lebensmittel-Lieferanten. Reife-
zeit, Abgang, Harmonie. Worte, die
Fickenscher wie selbstverständlich
verwendet, wenn er von seinen Pro-
dukten spricht, vor allem von sei-
nem neuesten, dem Heimatbrot.
Seit Kurzem ist Andreas Ficken-

scher Oberfrankens erster Brot-Som-
melier. 480 Stunden lang hat er in
Weinheim an der Weinstraße mit
den besten Ernährungswissenschaft-
lern, Weinkennern, Köchen (unter
anderem Johann Lafer) und Metz-
gern zusammengesessen, von ihnen
gelernt, warum ein Sommelier, ganz
egal aus welcher Branche, so viel
mehrWissen habenmuss über Essen
als er eigentlich braucht auf seinem
Gebiet.
Nicht einMal haben sie dabei Brot

gebacken.
Dabei hätte Fickenscher gerade

jetzt viel zeigen können. Das Hei-
matbrot, in dem bis auf das Meersalz
nur Produkte aus Oberfranken ste-
cken, ist so ein gutes Stück, das nur
Genusshandwerker wie er entwi-
ckeln können. Fickenscher macht
keinen Job, sein Beruf ist sein Hobby.
Er tüftelt ständig, sucht sich neue
Handlungsfelder. Und er ist sich be-
wusst, dass er sein Tun der Welt zei-
gen muss, um Aufmerksamkeit zu
bekommen. Er kann das, was er tut,
mittlerweile auch gut verkaufen.
Deutschlandweit sind Medien zu-
letzt auf sein Projekt aufmerksam ge-
worden, über das zuerst unsere Zei-
tung berichtet hat.
Das Rezept fürs Brot von daheim

soll demnächst für jedermann zu-
gänglich sein. „Ich will einfach wie-
der ein anderes Bewusstsein für Brot-
und Backwaren herstellen, fürs Essen
überhaupt“, sagt er. Wer den Sauer-
teig-Laib nachbacken will, muss sich
nur verpflichten, die vorgegebenen
Zutaten zu verwenden. Und natür-

lich muss es auch so heißen. Aus Co-
burg sei schon die erste Anfrage ge-
kommen, erzählt er. Demnächst will
er sein Konzept gemeinsam mit an-
deren Spitzenköchen inDeutschland
verwirklichen. Er hofft, im nächsten
Monat die Freigabe von Fördermit-
teln zu erhalten.
Von Schleswig-Holstein bis Gar-

misch könnte es dann Heimatbrote
geben, immer streng gebacken mit
dem, was die jeweilige Region her-
gibt. Im Landkreis Hof ist die

„Schwarzblaue Kartoffel“ so ein
Schatz. Nur im Frankenwald gibt es
sie noch. Sie liegt am Ende als Kruste
auf dem Heimatbrot.
Fickenscher will mit seinem Pro-

jekt nicht nur das eigene Geschäft
ankurbeln, sondern auch diejenigen
verbinden, die gleiche Interessen ha-
ben, die Essen lieben, die essen zele-
brieren, die nicht nur essen, um satt
zu werden. Wirtshäuser sollen das
Brot selbst backen können.Wenndie
Nachfrage steigt, muss auch der Bau-
er wieder mehr auf die traditionellen
Produkte setzen, sie anbauen, nicht
nur in den Hofläden vertreiben.
„In Zeiten von Fertig- undMassen-

produkten müssen sich die kleinen
Bäckereien spezialisieren.“ Ficken-
scher plädiert für weniger Produkte
in der Auslage. Dafür welche mit

Qualität, mit selbst gekochten
Fruchtfüllungen fürs Gebäck, Brot,
dessen Teig langsam backfertig ge-
macht wird, eben wie zu Großmut-
ters Zeiten. Ein Brot, das schnell ge-
backen wurde, sei leicht zu enttar-
nen: Gelblich-weiße Kruste statt rot-
brauner, kaum gesplitterte Oberflä-
che, erklärt er am Beispiel eines Ba-
guettes. Ein gutes Brot zu backen, sei
eigentlich keine Wissenschaft – und
ist doch eine. Fickenscher hat eine 60
Seiten starke Facharbeit geschrieben,
wurde in sechs Handlungsfeldern ge-
prüft, fast 7000 Kilometer ist er ge-
fahren für seinen neuen Titel. Es hät-
te alles so bleiben können wir bisher.
Er hält es dann aber doch eher mit
Konfuzius: „Wähle einen Beruf, den
du liebst, und du brauchst keinen
Tag in deinemLebenmehr arbeiten.“
Das nächste Projekt steht schon fest:
Ein Buch in Zusammenarbeitmit sei-
nem Dozenten Prof. Thomas A. Vil-
gis, einem Wissenschaftler des Max-
Planck-Institutes. Vilgis leitet die Ab-
teilung Polymerforschung und hat
auf dem Gebiet der Molekularküche
geforscht. Mit ihm will Fickenscher
sein Wissen dem Volk nahebringen.
Damit nicht alles bleibt, wie es ist.
—————
www.mein-heimatbrot.de

Der frischgebackene Brot-Sommelier Andreas Fickenscher. Foto: Findeiß

In Zeiten von
Fertig- und Massenprodukten

müssen sich die kleinen
Bäckereien spezialisieren.
Brot-Sommelier Andreas Fickenscher

Fernseh-Beitrag
Ein Stück Heimat zum Genießen –
in Form eines Brotlaibes: Die jun-
ge Geschichte des Heimatbrotes
erzählt der „Bayerische Rund-
funk“ am Freitag um 19.30 Uhr in
der Sendung „Heimatrauschen“.


