VON MARGIT BOECKH

ber bitte mit Sahne! Der Ur-
A alt-Ohrwurm ist so etwas

wie die Hymne aller, die es
stiB und sahnig mogen. Die dezent
konsumkritischen Unterténe im
Text (,Sie pusten und prusten - fast
geht nichts mehr rein...“)? Ach, die
tiberhort man doch glatt, sobald
sich die Kuchengabel in so ein ver-
lockendes Tortenteilchen senkt.
GenieBerische Momente, fiir die
Oasen wie das Café Rahaus am
Neumarkt in Merseburg wie ge-
schaffen sind. Da liegt es etwas ver-
steckt in einer aufgehiibschten his-
torischen Hauserzeile. Nur wenige
Schritte sind es zur Briicke liber
die Saale und von da ein paar Stu-
fen hinauf zu Schloss und Dom. Ei-
ne Traumkulisse.

Traumhaft iippig bestiickt ist
auch die Kuchentheke drinnen im
Café. Hat man die Qual der Wahl
gliicklich {iberstanden, lockt Kaf-
feeduft hiniiber zum hellen Gast-
raum. Marmortischchen, Sitzsofas
und Polsterstiihle in sanftem Gelb,
an der Wand Merseburger Ansich-
ten. So weit, so normal fiir ein Kaf-
feehaus. Ware da nicht diese raum-
breite Glaswand. Die gibt den Blick
frei auf eine komplette Konditor-
werkstatt! So kann denn, wer mag,
gleich noch zuschauen, wie all die
siiBen Siinden entstehen.

Gerade streicht da eine junge
Frau (weiBes T-Shirt, Halbschiirze,
Miitzchen) mit breitem Pinsel fliis-
sige weiBe Schokolade auf eine Fo-
lie. Schneidet sie in passgenaue
Streifen. Alles muss fix gehen, ehe
die Schoki zu hart wird. Denn die
muss noch in Férmchen eingepasst
werden. In denen wartet ein Bis-
quitboden auf eine Haube aus lo-
cker-leichter  Sahne in  Ge-
schmacksrichtungen wie Kiwi,
Mango oder Yoghurt-Limette. Alles
reine Handarbeit. Kann man ja
schlieBlich sehen. Auch, wie die
Konditorin jetzt Kiwis schalt, in
Scheibchen schneidet und auf das
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chen dekoriert. Noch ein winziges
Nougatrollchen dazu. Fertig ist das
fruchtige Sahne-Kunstwerk.

Eine Rahaus-Spezialitat, fiir die
Liebhaber auch von weiter her ex-
tra anreisen. Dabei: Nur eine von
vielen Ideen, die sich Thomas Ra-
haus fiir seine Kunden einfallen
lasst. ,Da sehe ich mal was auf ei-
ner Messe oder in der Fachzeit-
schrift und dann iiberlege ich, wie
sich das bei uns umsetzen lasst*,
verrét der Meister, ein freundlicher
Vierziger in Jeans und weiBem Po-
lo. Wéhrend wir reden, kommt im-
mer mal ein Mitarbeiter und hat ei-
ne Frage zum Tagesgeschaft. Mit
ruhiger Bestimmtheit gibt der Chef
Anweisungen, erklart. Ein ange-
nehmer Umgangston. 20 Mitarbei-
ter, drei Filialen - und alles in si-

Konditorin Katrin Erbert sorgt fiir das Sahnehdubchen.

Frisch gebacken

HANDWERK Brotchenkauf ,amerikanisch, patentiertes Schlagerbrot, Schaukonditern im Café:
Brandneue Ideen und altbewéhrte Rezepte setzt ein Merseburger Meister gegen die Fixback-Konkurrenz.

cheren Bahnen? Wo ringsum die
Fixback-Konkurrenz wie Hefeteig
quillt? Die Statistik besagt: 14:500
Bécker gibt es noch im Land, min-
destens 400 davon miissen jedes
Jahr schlieBen. Da ‘braucht es
schon Mut, Beharrungsvermogen
und Ideen, um standzuhalten.
Thomas Rahaus vereint offen-
sichtlich einen gesunden Mix aus
all diesen Komponenten und ist
fest liberzeugt: ,Qualitat setzt sich
auf Dauer durch gegen ,Geiz ist
geil“. Klar, man muss sich immer

™

Tortchen vom Chef: Thomas Rahaus hat mit dem seinerzeit ersten Backer-,Drive in“in Deutschland groBen Erfolg.

etwas Neues einfallen lassen und
trotzdem erschwinglich bleiben.
Etwas Neues? Ein Brot ist ein
Brot ist ein Brot - oder? Wer der
Deutschen liebstes ~Grundnah-
T ittel (die Welt b uns
fiir {iber 300 Sorten) kostet und
vergleicht, der merkt sehr wohl die
Unterschiede zwischen fix aufge-
backenen Rohlingen mit ,Trocken-
sauer aus der Tiite“ und dem nach
guter alter Art mit Drei-Stufen-Sau-
erteig bereiteten Laib. ,Nur den
gibt es bei uns und das ist unser
Plus®, bekraftigt Rahaus. Mit Dis-
count-Preisen kann und will er da
gar nicht konkurrieren. Er setzt auf
den Geschmackssinn der Kunden.
Und auf seine Ideen. Rund 20 Brot-
sorten hélt er im Angebot. Mindes-
tens zwei davon gibt es woanders
nicht nochmal: ,Schlagerkruste*
und ,Merseburger Schlossbrot.
Fiir ersteres wirbt Schlagerstern-
chen Andrea Jiirgens auf der Ban-
derole. Die war auf einem der jahr-
lichen Kunden-Sommerfeste aufge-
treten. Rahaus hat sie nach ihrem
Brotgeschmack befragt, flugs ein
spezielles Gerstenbrot kreiert und
sich das patentieren lassen. Beim
ebenfalls einzigartigen ,Schloss-
brot“ biirgt Opas Originalfoto in Bé-
ckerkluft auf der Banderole dafiir,

dass es sich hier um ein original
Roggen-Vollkornbrot ,nach Gro8-
vaters Rezept“ handelt. :
Eine Tradition, auf die Thomas
Rahaus baut. Ehrensache, sie wei-
ter zu fiihren. Der sonst eher zu-
riickhaltende Mann kriegt leuch-
tende Augen, wenn er von den An-
fangen erzahlt. Damals, als die
GroBeltern mit der ganzen Familie

,Mir war klar: Ich
werde Backer und
mache hier wieder
einen Laden auf.”

Thomas Rahaus
Biickermeister

eine Biéckerei fiihrten. Hier in dem
eigenen Grundstiick, wo jetzt das
Café steht. Als der Name Rahaus
fiir gutes Brot stand, selbst in
schwierigen  Kriegszeiten. Ge-
schichten gibt es da! Wenn etwa
selbst bei Fliegeralarm immer ei-
ner beim Ofen bleiben musste, da-
mit das Backwerk nicht verbrann-
te. Oder die Zeit, als Brot noch mit
dem Pferdewagen fahren

ter nicht mehr zu schaffen. Die Bé-
ckerei wurde erst verpachtet, war
dann bis "89 Lager vom Konsum.

»Da stand ich schon in den Start-
lochern®, sagt Enkel Thomas. ,Mir
war klar: Ich werde Backer und ma-
che hier wieder einen Laden aufl“
Den Meister hat er mit Auszeich-
nung gemacht, das Meisterstiick:
ein ,Trabant“ aus Teig. Das brachte
einen Illustrierten-Artikel und eine
ansehnliche D-Mark-Summe von
der Begabtenforderung aus Bonn.
Willkommene Unterstiitzung  fiir
die Selbststandigkeit. Der Back-
Trabant ist langst zerbroselt. Doch
Elan und Ideen scheinen dem
Handwerksmeister nicht auszuge-
hen. 1995 ging es los. Aus dem
Konsum-Lager wurde wieder eine
Béckerei. Die Familie hat geholfen.
Altes entriimpeln, neuer Ofen,
neue Maschinen. Rahaus’ Motto
JErische, 1a-Qualitét, keine Utopie-
Preise“ erwies sich als richtige Mi-
schung, die den Kunden schmeckt.
Vier Jahr spéter traute er sich, die
erste Filiale aufzumachen.

Alles lief. Doch dann begannen
am Neumarkt Reko-MaBnahmen.
UmsatzeinbuBen waren program-

wurde. Doch irgendwann war es in
der DDR-Mangelwirtschaft fiir die
inzwischen verwitwete Grofmut-

miert. ,Aber unsere Mitarbeiter
wollten wir unbedingt halten“. Tho-
mas Rahaus hatte wieder einmal

Im Café Rahaus kénnen die Géste durch die groBe Scheibe zuschauen, wie all die siiBen Sachen entstehen.
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eine Idee. In Osterreich hatte er so
ein ,Drive In“ gesehen. Einkaufen
»2amerikanisch‘, vom Auto aus.
Ganz so wie bei den Burger-Bra-
tern, bloB mit Brot und Kuchen.
»,Das wire was fiir uns, hab ich da
gedacht“. Er hat mit Architekten
getiiftelt, eine glatte Viertelmillion
investiert. So entstand in Merse-
burg das damals erste ‘Backer-
LDrive In“ in Deutschland. Das
kam sofort gut an, besonders unter
Kunden auf dem Weg zur Arbeit.

Freilich, auch unter modernsten
Bedingungen klingelt der Bécker-
Wecker noch immer, wenn andere
schlafen. ,Halb drei fangen wir an“
und der Meister legt taglich mit
Hand an. Die Frau arbeitet im Ver-
kauf. Der Betrieb lauft ohne Ruhe-
tag. ,Nur Urlaub muss drin sein,
schon wegen unserer Tochter, die
wird elf.“

Anstrengend? Rahaus sieht es
gelassen. Beruf ist Beruf. Und den
liebt er. Uberraschungen inklusive.
Wie vor ein paar Wochen der Auf-
trag vom Schlosshotel Schkopau.
Eine Hochzeit, 70, 80 Leute. Wer?
Geheim! Rahaus hat seine exklusi-
ve Fest-Torte gemacht. Rechteckig,
mehrere Etagen. Extrawunsch des
anonymen Brautigams: Flaggen
sollten drauf, die Schweizer und
Cte sdchsische. Hat Rahaus natiir-
lich gemacht. Am iibernachsten
Tag stand’s in der Zeitung: Der be-
riihmt-beriichtigte Wetterguru K.
hatte geheiratet. Der Schweizer ei-
ne Sachsin. ,Da hab’ ich dann eins
und eins zusammengezéahlt®, ki-
chert Rahaus und ist stolz auf seine
promi-tauglichen siiBen Kiinste.

In solchen Stunden der Zufrie-
denheit gonnt sich der Meister
auch mal seinen personlichen Ge-
back-Favoriten: ,Creme Brulee-Tor-
te, da brauchen wir uns nicht iiber
Kalorien zu unterhalten. Das ist
was, wenn man sich selbst beloh-
nen will’“ Schon klar, Meister Ra-
haus. So ein Konditor hat es eben
auch gerne ,aber bitte mit Sahne*!




