DAS PASST ZUSAMMEN: Intuitiv macht es die Hausfrau schon richtig, wenn
sie zum Wurstbrot eine Gewtirzgurke reicht. Brotsommelier Andreas Fickenscher
kann wissenschaftlich erklaren, warum das so gut schmeckt.

Brotzeit, modern
interpretiert:
vom Klassiker
mit Wurst und
Gurke iiber Zie-
genkase und
Marmelade auf
Laugengeback
bis hin zum Din-
kel-Vollkornbrot
mit Gorgonzola
und Birne - ein
Brotsommelier
weif3, was zu-
sammenpasst.
Fotos: Norbert
Heimbeck
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Vom Backer zum Genusshandwerker

Warum sich der Miinchberger Backermeister Andreas Fickenscher zum Brotsommelier ausbilden liel3

MUNCHBERG
VonNorbert Heimbeck

Das machen schon viele richtig: Den
Frischkise auf dem Friihstiicksbrot
mit einem Klecks Marmelade ergén-
zen. ,,Es ist sinnvoll, Sdure und SiiRe
zu kombinieren®, erklart Andreas Fi-
ckenscher. Der Miinchberger Bicker-
und Konditormeister ist Oberfran-
kens erster Brotsommelier.

Er hat schon zwei Meistertitel und ein
Studium als Betriebswirt. Warum dann
mit 45 Jahren noch einmal eine Fortbil-
dung samt Priifung, die von 14 Teilneh-
mern nur zwolf bestehen? , Als Biacker
habe ich gelernt, gutes Brot zu backen.
Als Brotsommelier habe ich gelernt,
iber den Brotzeitteller-Rand hinaus-
zuschauen.“ EIf Monate hat er dafiir ge-
arbeitet, hat 480 Stunden Vorlesungen
besucht, hat 6940 Kilometer zwischen
dem heimischen Miinchberg und der
Akademie des deutschen Béckerhand-
werks in Weinheim zuriickgelegt, sechs
Kilogramm Lernstoff {iber Brotkultur,
Sensorik, Foodpairing, Aromakunde,
Wein und Bier, Kiase und Wurst studiert
und am Ende eine Priifung in sechs

Fachbereichen absolviert. ,Man weil? ja
nicht, was auf einen zukommt. Ich be-
kam ein syrisches Pitabrot vorgelegt
und sollte dasbeurteilen.“

Seit 1625 backt einer mitdem Namen
Fickenscher in Miinchberg. Aktuell
fihrt Andreas zusammen mit seinem
Bruder Florian das Unternehmen, zu
dem heute 85 Mitarbeiter und acht Fi-
lialen im Hofer Raum gehéren. Die elfte
Generation der Fickenschers versteht
es, die Tradition eines der A&ltesten
Handwerksberufe mit den Erfordernis-
sen des 21. Jahrhunderts zusammen-
zufiihren. Inzwischen bezeichnet sich
Andreas Fickenscher als Genuss-Hand-
werker und spricht héufig iiber die Lei-
denschaft fiir den Beruf und das Pro-
dukt. Im Sommelierkurs hat er gemein-
sam mit Béckerei-Fachleuten, Lebens-
mittel-Handwerkern und  Wissen-
schaftlern gelernt, ,unseren Geruchs-
und Geschmackssinn zu schérfen.“ Of-
fenbar ist ihm das so gut gelungen, dass
er kiinftig selbst als Dozent an der Aka-
demie in Weinheim Brotsommeliers
ausbildenwird.

Was haben nun die Oberfranken da-
von? Was niitzt es Fickenschers Kun-
den, wenn der Chef erkldaren kann, wie
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Andreas und Jessica Fickenscher
prasentieren die Sommelier-Brot-
zeit.
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vor elftausend Jahren Brot gebacken
wurde? ,,Wir wollen dafiir sorgen, dass
die Menschen ihre Lebensmittel wieder
mehr schitzen®, sagt er. Der Heimatge-
danke wird gerade in der Lebensmittel-
versorgung zunehmend wichtiger. Im-
mer mehr Verbraucher wollen wissen,
woher ihre Nahrung kommt und wer sie
hergestellthat.

Andreas Fickenscher hat das sozusa-
gen auf die Spitze getrieben und im
Rahmen seiner Fortbildung das Hei-
matbrot entwickelt: ,Dieses Brot soll
zeigen, wie Oberfranken schmeckt.“ Es
istein Sauerteigbrot, in dem Rauchbier,
Fichtenspitzensirup, Kiimmel und Ko-
riander zu finden sind. Der Clou ist eine
Kruste aus gerdsteten Kartoffeln. Zur
Brotzeit wird’s mit einer Zwiebel-
Speckmarmelade und eingewecktem
Spitzwirsing. Sdmtliche Zutaten - bis
auf das Meersalz — stammen aus Ober-
franken, etwa der Bamberger Spitzwir-
sing. Kurze Wege vom Feld zum Ver-

arbeiter und zum Kunden - das ist
nachhaltig. Die Nachfrage nach dem
Heimatbrot samt zugehorigen Lecke-
reienistso grof3, dass die Bauern, die die
schwarzblaue Frankenwilder Kartoffel
produzieren, in diesem Jahr die An-
bauflache erweitern werden. So arbei-
tet der Backer an einem Netzwerk von
Produzenten, die sich auch dem Erhalt
alter Sorten verpflichtet fithlen.

Solche Geschichten erzihlt Andreas
Fickenscher nicht nur Journalisten,
sondern auch seinen Kunden. Eine die-
ser Storys ist das Reinheitsgebot, das er
fiir sein Unternehmen aufgestellt hat:
Rohstoffe kommen zu 80 Prozent aus
Oberfranken, gebacken wird mit na-
tlirlicher Butter statt kiinstlicher Mar-
garine, Konservierungsmittel und
Farbstoffe sind tabu, ebenso gentech-
nisch veridnderte Zutaten. ,Wir ver-
wenden keine Eier aus Kéfighaltung
und produzieren ausschlieSlich mit
hauseigenem Sauerteig statt indus-
trieller Trockenware®. All das, um sich
von den Industrieteiglingen der Super-
markte und der Aufbackware der Dis-
counter abzusetzen. Um die einzigarti-
ge Brotkultur, ,,um die wirin der ganzen
Weltbeneidetwerden®, zu erhalten.

Kulinarische Reise: Im Februar wird’s romantisch

Stefan Ruckriegel plant ein Uberraschungsmenii fiir Verliebte — Bodenstindige Kiiche mit gehobenem internationalen Anspruch

BAYREUTH/SEYBOTHENREUTH
Von Norbert Heimbeck

,Ohne Kl63e am Sonntag kommt man
hier nicht aus“, sagt Stefan Ruckriegel.
Der 27-Jéahrige leitet den Gasthof Ruck-
riegel in Seybothenreuth. Hier verbin-
det er Bodenstédndiges mit der interna-
tionalen Kiiche, die er im Jagdschloss
Thiergarten, im Sheraton Hotel in
Niirnberg und im Bayerischen Hof in
Miinchen gelernt hat.

Am 1. Februar kocht er fiir die Géste
des ,Nordbayerischen Kuriers“: ,,Wir
werden zeigen, dass man mit ein wenig
Vorbereitung ein tolles Uberra-
schungsmenii fiir den Partner oder die
Partnerin zaubern kann.“ Thema des
Abends ist der Valentinstag. Natiirlich
konnen Verliebte an diesem Tag ausge-
hen und sich kulinarisch verwohnen
lassen. Doch wie viel schoner ist ein ro-
mantischer Abend in den eigenen vier
Winden? Mit selbst zubereiteten kost-
lichen Speisen und ausgesuchten Ge-
tranken?

Inspiration fiir einen Verwohn-
Abend will Stefan Ruckriegel den Gés-
ten der ersten Kulinarischen Reise in

diesem Jahr liefern. Manchem Leser ist
er bereits als Mitwirkender beim Ku-
rier-Suppentag bekannt. Er stellt Ge-
richte vor, die sehr edel wirken, aber
nicht unbedingt Profiwissen vom Koch
erfordern. Die Géste diirfen sich in der
Vorfiihrkiiche des Mobelhauses Pilipp
in Bindlach auf ein Vier-Gange-Menii
freuen: Es beginnt mit einem Rote-Bee-
te-Carpaccio und Forelle, dann folgt
eine Maronen-Apfel-Suppe. Als Haupt-
gang gibt es Schweinefilet im Speck-
mantel und zum krénenden Abschluss
folgtein,,Duett von Schokolade“.

,Wir wollen Ideen geben fiir ein Me-
nii, das gut vorzubereiten ist und dann
am Festtag selbst schnell fertiggestellt
ist“, sagt Ruckriegel. Wichtig ist auch,
dass Gewiirze und Zutaten verwendet
werden, ,,die man sowieso schon zu
Hause haben kann. Es niitzt ja nichts,
wenn man fiir ein einziges Gericht exo-
tische Zutaten kaufen muss, die sich
danninderKiiche ansammelnund nicht
mehr gebraucht werden.“

Den Spagat zwischen Alltagskiiche
und gehobenen Anspriichen bewaltigt
Stefan Ruckriegel auch in seinem Gast-
hof taglich. Er hat das Haus, das schon

seine GrofReltern betrieben haben, vor
wenigen Jahren iibernommen. Manch-
mal wiinscht er sich von seinen Gasten
mehr Mut zum Ausprobieren: ,Ich biete

natiirlich typisch frénkische Kiiche,
aber mit einem durchaus gehobenen
Anspruch.“Und deshalb bereitet er zum
Beispiel Rouladen ,ganz klassisch® zu,

Stefan Ruckriegel kocht (nicht nur) fiir Verliebte: Eine feines Valentinsmenii

gibt’s bei der Kulinarischen Reise am 1. Februar.

Foto: Norbert Heimbeck

aber serviert werden sie in einer Dijon-
Senf-Sauce. Denn Ruckriegel méchte,
dass sich seine Géste wohlfiihlen.
Fleisch und andere Zutaten seiner Kii-
che bezieht er, wenn moglich, von hei-
mischen Jigern und Produzenten.
Wenn er iiber seine Arbeit spricht und
Details zu den Rezepten schildert, spiirt
man: Dieser junge Mann ist Gastgeber
aus Leidenschaft. Und er versucht, sich
auf seine Géste einzustellen. Deshalb
diirfen sich Liebhaber frankischen
Brauchtums in der kommenden Woche
auf zwei heimische Spezialititen freu-
en: ,Ich plane eine Brezen- und Zoigl-
Woche“, verrat der Koch und Hotelbe-
triebswirt.

Der Valentinstag fallt heuer mit dem
Aschermittwoch zusammen. Wie ver-
bringt Stefan Ruckriegel diesen Tag?
»lch werde natiirlich arbeiten®, sagt er
und lacht.

INFO: Fur die Kulinarische Reiseam 1.
Februar gibt es nurnoch wenige Rest-
karten. Einlassab 18.30 Uhr, Beginn
istum 19 Uhr. Auskunfterteilt Vanes-
sa Sanarovvom Kurier-Marketing
unter0921/294-437.



