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Eine halbe Tonne Weihnachtsleckereien

In der Bdckerei Jost in Bonndorf werden vor Weihnachten 25 Sorten Ge-
béack, Christstollen und Friichtebrot hergestellt/Besondere Zeit fiir die
Mitarbeiter
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BONNDORE Eine halbe Tonne Weihnachtsgebick verldsst in den Wo-
chen vor Weihnachten die Backstube der Bickerei Jost in Bonndorf.
Morgen fiir Morgen backen die Mitarbeiter um Konditormeister Olaf
Thor einige der vielen Sorten. Dennoch ist die Zeit eine Besondere, sagt
Karl-Egbert Jost. Und naschen wiirden die Backer von dem leckeren
Teig auch gerne manchmal.

Rezepte fiir 25 Sorten Weihnachtsgebick, drei Arten von Christstollen und
fiir Friichtebrot stecken in dem Rezeptekidstchen — viele davon sind alte
Hausrezepte. Von Mitte November an werden sie herausgeholt, um den je-
weiligen Teig, der lange ruhen muss, herzustellen, erzdhlt Bicker- und Kon-
ditormeister Jost. Mit viel Aufwand sei das Backen der Leckereien verbun-
den, sagt er. SchlieBlich seien es viele kleine Teile, die in Handarbeit entste-
hen.

Und weil die Brétle neben den iiblichen Sachen gebacken werden miissen,
wird es auch schon mal hektisch und auch engin der Backstube hinter dem
Bonndorfer Rathaus. Denn die acht Bécker und ihre vielen Helfer bewilti-
gen die zusitzliche Arbeit nicht alleine. Mehrere Hausfrauen gehdren zu
einem Stamm von Aushilfen, die in der Vorweihnachtszeit beispielsweise
das Kleingebdck ausstechen. Schon lange vertraut die 1924 gegriindete Ba-
ckerei, die letzte die in Bonndorf produziert, auf diese Helferinnen, sagt
Karl-Egbert Jost.

Wie auch bei der Weihnachtsbdckerei zu Hause, wird es in der Zeit der
Pldtzchen und Stollen festlich in der Backstube. Sehr lecker riechen auch
fiir ihn immer noch die vielen feinen Gewiirze, sagt Jost und aus fachlicher
Sicht sei diese Zeit die schonste im Arbeitsjahr eines Bickers —viele Sachen
werden dann gemacht, die sonst nicht auf dem Arbeitszettel stehen. Viele
der Weihnachtsbrétle werden in den eigenen Filialen und auf Weihnachts-
mirkten verkauft. Aber auch verschickt werden zum Beispiel Springerle
und Christstollen, wie auch feine Pralinen, die von Kathrin Jost im Haupt-
geschift der Backerei verpackt werden.

Nach Weihnachten wird es dann ruhiger in der Backstube, erzdhlt Jost:
Neujahrsbrezeln in verschiedenen Grofen und Marzipanschweinchen
werden dann zum Beispiel neben Brot und Brétchenhergestellt. Zu Fas-
nacht gehort dann Fettgebackenes, bevor rechtzeitig vor Ostern Schokola-
denhasen gegossen und von Hand bemalt werden.



