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Familienrezepte und Neuerungen sind kein Gegensatz. Beim
Düsseldorfer Kultbäcker Josef Hinkel stehen die Kunden Schlange Von

Christina Petrick-Löhr

Wenn die Länge der Schlange geduldig wartender Kunden ein Indiz für den Erfolg eines

Bäckers ist, dann gehört Josef Hinkel zu den Spitzenreitern seines Fachs. Vor seinen beiden

Geschäften in der Düsseldorfer Altstadt reihen sich regelmäßig zahlreiche Brotgenießer auf,

um ein Hinkel-Dinkel, ein Früchteschwarzbrot, einen Jan-Wellem-Stuten oder am

Wochenende vielleicht auch einen Wunderzopf zu erstehen. Rund 70 verschiedene

Brotsorten werden in der langgestreckten Backstube angesetzt, gerührt, geknetet, geformt

und gebacken – alles in echter Handarbeit.

"Bei uns wird das Brot genauso hergestellt, wie es schon der Großvater gemacht hat", sagt

der quirlige Obermeister der Handwerksbäckerinnung Düsseldorf. Das gilt nicht nur für

Rezepte und Herstellungsweise seines eigenen Großvaters Johannes Hinkel. "Ich backe

auch Brezeln wie ein bayerischer Bäcker-Opa, Baguette wie ein alter Franzose oder den

Innsbrucker Roggenloab so, wie er früher in Tirol (Link: http://www.welt.de/themen/tirol-urlaub/) gemacht

wurde."

Eine wichtige Zutat für seine begehrten Backwerke ist weder verkäuflich noch bezahlbar –

die Zeit, die er dem Teig lässt, um wirklich gut zu sein. Rekordverdächtig sind dabei die

Printen: "Wir backen sie nach alten Familienrezepten, bis der Teig reif ist, vergehen drei

Monate." Auch wenn Brotteig natürlich kein Vierteljahr alt ist, unterscheidet die "lange

Zeitführung", wie es im Bäckerdeutsch heißt, doch die traditionell in Handarbeit gemachte

Hinkel-Brote von industriell gefertigten Backwaren.

Brot ist ein Kulturgut

Dabei schließen sich überlieferte Handwerkskunst und Neuerungen keineswegs aus. "Wir

erfinden ständig neue Rezepte oder bringen von Reisen Anregungen mit nach Hause", sagt

der 54-jährige Brot-Enthusiast. Für ihn ist Brot nicht nur das Grundnahrungsmittel

schlechthin, es ist auch ein Kulturgut, das es zu hegen und pflegen gilt.

Bernd Kütscher, Direktor der Akademie des Deutschen Bäckerhandwerks in Weinheim, sieht

in dem Geschäftskonzept des rheinischen Bäckermeister Hinkel geradezu eine Blaupause

für den Erfolg: "Ich persönlich glaube, dass der Weg zurück zu den Wurzeln unseres

Handwerks der beste Weg nach vorne ist. Das hat nichts mit neu erfinden zu tun, sondern

mit der Rückbesinnung auf die Tradition unseres Handwerks."

Für Josef Hinkel ist solche Bäckertradition gleichzeitig Familienerbe. Sein Urgroßvater Jean

gründete bereits 1891 eine Bäckerei, auch der Großvater und der Vater verdienten ihre

Brötchen mit der Zubereitung von Sauerteig und Co. Vater Karl Josef eröffnete 1956 die

"Bäckerei der Brotfreunde", die der jetzige Chef 1988 im Alter von nur 23 Jahren faktisch

übernahm. Heute beschäftigt der heitere Karnevalist, der 2008 als Prinz Josef I die

Düsseldorfer Narren regierte, rund 100 Mitarbeiter in der Backstube, in der Verwaltung und

im Verkauf.

Keine Torten, kein Kaffee

Seinen Erfolg führt der schlaksige Düsseldorfer auch darauf zurück, dass er strikte

Prinzipien hat: "In meiner Bäckerei gibt es keine Torten, keinen Kaffeeausschank und ich
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