. licht von gestern — Brezeln
© aus biologischem Anbau

Ausgestochen wird auch im Familienunter-
nehmen HUOBER, der »Ersten Wirttem-
bergischen Brezelfabrik«, in der seil 1948
industriell Dauerbrezeln produziert wer-
den. Anfangs hat man auch hier die Dauer-
brezeln noch von Hand geschlungen, was
sich aber schnell als zu kostenintensiv und
zeitaufwendig erwies. Seit den 60er-Jahren
des 20. Jahrhunderts stehen deswegen zur
Fertigung der »HUOBER-Brezeln« mehrere
moderne vollautomatische Backanlagen
zur Verfligung. Mittlerweile sind es mehr als
eine Million Brezeln in drei verschiedenen
GroBen, die — nebst anderen knusprigen
Gebéackspezialitaten - taglich die Durch-
laufofen verlassen und in alle Welt verkauft

Rechts: Auch bei
HUOBER BREZEL
wurde der vor-
gearbeitete Teig fiir
Dauerbrezeln
anfangs noch von
Hand gelangt und
g¢eschlungen. Erstin
den 60er-Jahren hief
esin Erdmannhausen
Abschied nehmen
von der handge-
machten Salzbrezel.
Diese Arbeil war,

wie man sich denken
kann, auf Dauer
einfach zu
(kosten-Jaufwendig.

Mit solchen Stanz-
formen aus Eisen und
Messing, wie hier von
der Firma HUOBER
BREZELN, werden
heute beinahe alle
Dauerbrezeln
rausgestochen«.



werden. Dafir muss zunidchst das Mehl
tiber die Siebmaschine zum Mischsilo und
dann zu den Waagen und in die Knetma-
schinen geleitet werden. Die Bearbeitung
des Teiges, die Formung der Brezel, das Ga-
ren, Belaugen, Besalzen und nicht zuletzt
das Backen ist durch das Zusammensetzen
der verschiedenen Aggregate zu einer
BackstraBe ein Vorgang geworden. Auch die
Uberwachung der Anlagen konnte durch
den Einbau von Thermostaten, Fotozellen,

akustischen und optischen Warnsignalen
voll automatisiert werden. Am Ende der
BackstraBe Ubernehmen SpezialflieBbin-
der den Weitertransport tiber Kiihlung und
Verpackung und fiihren die fertig verpackte
Ware — exakt gleichmaBig im Aussehen wie
auch in der Qualitit — direkt in die bereit-
stehenden Lastwagen.

Vieles hat sich also gewandelt, seit Emil
Huober vor mehr als fiinfzig Jahren seine
Stuttdarter Backerei hinter sich lieB und in




Das Band lduft und

lauft ... und darauf
Tausende von °

Brezelteiglingen ...

Erdmannhausen bei Marbach am Neckar
die »Erste Wiirttembergische Brezelfabrik«
griindete. Obschon im Werk mittlerweile
alle handwerklichen Vorgéange auf ein Min-
destmaB reduziert und die gesamte Ferti-
gung optimiert wurde, ist es das Prinzip des
heutigen Firmeninhabers Karl Huober, stets
von der handwerklichen Fertigung aus-
zugehen, um die hier vorhandenen qualita-
tiven Erfahrungen auch im Maschinenzeit-
alter zu nutzen.

Wahre Genlisse bestechen durch
Schlichtheit. Demzufolge sind knusprige
Dauerbrezeln nach wie vor »in«. Allerdings
ist auch die Konkurrenz mit einer Fiille von
Snackangeboten im Bereich der Dauerge-
bécke enorm groB und entsprechend hiu-

Kulinarisches Erbe

fig sind die kleinen und mittleren Betriebe
der Ubermacht der GroBproduzenten nicht
mehr gewachsen. Es kann daher nicht iiber-
raschen, dass immer wieder kleinere Salz-
laugengebéckhersteller vom Markt ver-
schwinden, wohingegen HUOBER BREZEL
kaum einen Wettbewerb mehr zu fiirchten
braucht. Wieso denn nur? Ein ganz norma-
les mittelstandisches Unternehmen, das
keine horrenden Summen in spezielle End-
verbraucherwerbung stecken kann? Die
Antwort: Hier wurde auf sehr bewusste
Weise versucht, ein Stiickchen (Unterneh-
mens-)Zukunft zu sichern. Bezeichnendes
Schlagwort: Rohstoffe aus regionalem, kon-
trolliert biologischem Anbau. Denn um als
mittelstandischer Betrieb gegeniiber den



groBen Firmen konkurrenzfahig zu bleiben,
muss vor allem die Qualitat der Zutaten
tiber dem Durchschnitt liegen. Fiir HUOBER
bedeutet das, an der Basis anzufangen, also
keinen Kunstdiinger und keine chemischen
Pflanzenschutzmittel einzusetzen. Schon
vor Jahren begann das Unternehmen iiber
die Giblichen betriebs- und volkswirtschaft-
lichen Probleme hinaus zu denken. Statt in
Werbung und allzu viel Verpackung wurde
das Geld bei HUOBER lieber in hdhere
Rohstoffpreise gesteckt, so dass mehr Land-
wirte zur Umstellung auf den biologischen
Anbau gewonnen werden konnten. »Bio«
und »Natur« versteht man im Haus nicht als
puren Slogan, sondern als ein ganzheitli-
ches und hochst praktikables Unterneh-

men, mit dem eine Bindung des qualitéts-
bewussten Verbrauchers erziell werden
kann.

Diese Bemihungen fithrten 1989 zur
Griindung des eigenstandigen, biologisch-
dynamisch ausgerichteten Verarbeitungs-
betriebs »ErdmannHAUSER«. Langst gibt
der Erfol¢g dem Unternehmen recht, denn
die Nachfrage nach Produkten mit Zutaten
aus kontrolliert biologischem Anbau ist
vor dem Hintergrund der Lebensmittel-
skandale verdangener Jahre gewachsen.
SchlieBlich betrifft Essen (und Trinken) un-
sere direkten Lebensumstidnde und natur-
belassene Zutaten sind zweifelsohne die
wichtigste Voraussetzung fiir gesunde Er-
nahrung. Und so belegt die Firma HUOBER

Kulinarisches Erbe

... aufdem Weg zum
Verbraucher.




Die charakteristi-
schen Brezeltiirme :
von HUOBER BREZEL
in Erdmannhausen -

BREZEL mit ihrer knusprigen Brezel- und
Gebéckpalette zum einen, dass Okonomie
und Okologie keineswegs unvereinbar sind
und zum anderen, dass ein wirtschaftlich
denkendes mittelstandisches Unterneh-
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men mit einer verantwortungsvollen Pro-
duktion auf der Grundlage gesunder Land-
wirtschaft einen ebenso erfolgreichen wie
konstruktiven Beitrag zur bewussten Ernah-
rungs- und Lebensweise leisten kann.



Wissenswerles
Alltagliches
Kurioses

Aus:

Gelungen geschlungen.

Das groBe Buch der Brezel.
Wissenswertes, Alltdgliches, Kurioses.
von Irene KraubB

Kurzbeschreibung

Die Brezel und ihre Bedeutung in
Geschichte und Gegenwart - daruber
informiert dieses kulinarische Lese-,
"""""""""""""""""""""" Schmoker- und Bilderbuch auf

Das groBe Buch . X
d.,:,.m unterhaltsame Weise. Erfahren Sie

Wissenswertes, Alltagliches und
Silberburg Verlag Kurioses: Wie kam die Brezel zu ihrer
auBergewdhnlichen Form? Was

bedeutet der Name »Brezel« oder »Brez'n«? Warum sieht man auf so vielen
alten Gemalden Brezeln auf dem Tisch liegen? Warum werden in manchen Orten
zur Fastnacht Brezeln verteilt? Was hat es mit den Neujahrsbrezeln, den
Palmbrezeln und den Lebkuchenbrezeln zu Weihnachten auf sich? Warum bildet
die Brezel das Wappenzeichen der Backer? Warum ist es so schwierig, eine
Brezelschlingmaschine zu konstruieren? Warum wird in den Vereinigten Staaten
jedes Jahr der »National Pretzel Day« gefeiert? Wie werden Dauerbrezeln
hergestellt? Und Uberhaupt: Wer hat nun eigentlich die Brezel erfunden?

Die Autorin, Irene KrauB3 (*1962), studierte in Bonn und Minchen Volkskunde,
Geschichte und Kunstgeschichte. Sie war Leiterin des Museums der Brotkultur in
Ulm; seit 1995 lebt sie als freiberufliche Kunsthistorikerin und Publizistin in Bad
Sackingen. Aus ihrer Feder stammen zahlreiche Bicher und Aufsatze zur
Entstehung und Entwicklung von Backwerken.
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