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pen organisieren.”

Nicht auf den Mund gefallen

Toll sind natiirlich alle singenden, tanzenden und spre-
chenden Akteure auf der Blhne. Ich selbst bin auch im-
mer ein Event, wenn ich als Prasidentin der Schwarzen
Stiirche auftrete, denn ich bin nicht auf den Mund gefal-
len. Die beste Stimmung ist bel den Prunksitzungen und
bei den Kappenabenden, die einige Wirte in ihren Knei-

Anita Rdsslein, Prisidentin Schwarze Stor-
che und Stuttgarter Festkomitee

Kostiimiert zur Mottoparty

«Das Tollste in Stuttgart ist sicher unsere Prunkfest-
sitzung in der Liederhalle. Da k mit
den Aktiven mehr als zoo0 Leute, Das Outdoor-Highlight
ist der Umzug, den wir 1973 reanimiert haben, und dann
gibt es in der Boa von Donnerstag bis Dienstag aufer
samstags eine Mottoparty, wo ausdrlicklich erwiinscht
ist, dass die Giste verkleidet kommen.”

Walter Gurermann
i der Zig

Senatsp

,,Rotwem -Berliner sind die Bestseller in diesem Jahr

Bei der Bickerei Hafenddrfer gibt es zum Fasching nicht nur den klassischen Berliner — City extra hat beim Backen geholfen

Berliner und Fasnetskiichle gehéren zum
Fasching wie der Schokohase zu Ostern
oder der Stollen zu Weihnachten. Stefa-
nie Kifferlein war bei der Bickerei Hafen-
darfer und hat beim Backen geholfen.

Von Stefanie Kifferlein

Es ist halb neun morgens. Im zweiten Stock
der Backerei Hafendirfer duftet es nach sil-
Bem Allerlei. ,Wir wollen unsere Produkte
immer so frisch wie méglich in die Liden
bekommen®, erzdhlt Falk Hafenddrfer. Seit
sechs Jahren fiihrt er mit seinem Bruder Dirk
die Bickerei.

Frisch heift bei Hafendorfers, dass je
nach Bedarf den ganzen Tag iiber neue Brote
und Brétchen, aber auch Kuchen und Torten
und eben Fasnetskiichle produziert werden.
50 auch heute morgen. Fir einen Backer ist

{ b neun richtig spit. Wahrend sich die
> zisten Menschen erst ans Werk machen,
hahen Bicker und Konditoren bereits die
Halfte ihrer Arbeitszeit hinter sich.

Mit einer weilen Bickermiitze ausge-
startet warte ich auf meinen Ein-
satz. Die Angestellten stellen Teig
her, flechten Hefezipfe oder ge-
stalten Torten. ,Hier entstehen
ausschlieBlich siiffe Kastlich-

keiten®, sagt Hafendorfer, Die
Backerei ist im Stockwerk
darunter.

Im  Gdrraum  warten
Hunderte Berliner darauf,
gebacken, gefiillt und de-
koriert zu werden. Hier
drin ist es 28 Grad warm®,
erklart Falk Hafenddrfer.
Das ist die optimale Tem-
peratur, damit die Berli-
ner so schnell und gut
wie méglich aufgehen
Bevor ich |

Wie kommt die Fillung in den Berliner? Die Spritzmaschine macht's.

loslegen kann, erklart Falk Hafenddrfer den
Ablauf. Die Berliner hat er schon vorbereitet.
LNormalerweise muss der Teig erst gemacht,
dann die Berliner geformt und eben auch in
den Girraum gestellt werden®, sagt Hafendor-
fer. Mit den vorbereiteten Roh-Berlinern kin-
nen wir gleich loslegen.
Mach und nach
holt der Konditor Tors-
ten Adomat die Berli-
ner aus dem Garraum.
In einer groBen ecki-
gen Pfanne mit hei-
Bem Fert wird das Fa-
schingsgeback von bei-
den Seiten goldbraun
eingefarbt. ,Das Erd-
nussfett tauschen wir relativ haufig aus. Man
schmeckt den Unterschied deutlich, ob altes
oder frisches Fett beim Backen verwendet
wird”, betont Hafendérfer.
An zwei Schienen wird ein mit Berlinern
belegtes Blech eingehakt und mit viel
Schwung umgedreht. Alle Faschingsbdllchen
landen gleichzeitig in vier Gitterreihen. In
Reih und Glied brutzeln sie nun vor sich hin.
Plotzlich piepst es laut. ,Das ist das Sig-
nal, dass wir die Berliner wenden miis-
sen”, erklirt Hafendérfer. Ich will gerade
anfangen, die Berliner alle einzeln umzu-
drehen. Doch auch dafiir gibr es einen
maschinellen Trick. Ein Hebel auf der
linken Seite der Frittierpfanne dient
dazu, die Reihen alle gleichzeitig umzu-
drehen. Ich muss ruckartig
daran ziehen, sonst
bleibt der eine oder

Fatos: Stefanie Kifferein

«Dass die Berliner
gefiillt sind,
merkt man
am Gewicht™

Torsten Adomat, Kenditor in der
Bickerei Hafenddfer

andere Berliner hangen. Alle Kugeln drehen
sich auf die andere Seite. Alle bis auf eine.
.Dieser Blindginger hat sich tatsichlich ge-
weigert”, sage ich schmunzelnd. .Das ist
nicht schlimm, so etwas passiert immer wie-
der*, beruhigt mich Adomat. Fiir solche Fille
liegt ein Holzstab griffbereit. Beim Frittieren
darf kein Berliner aus der
Reihe tanzen, damit alle
am Ende die gleiche
Farbe haben. Ein wenig
erinnert mich dieser Vor-
gang an einen Urlaub an
der italienischen Adria.
Auch dort drehen und
wenden sich die Sonnen-
hungrigen - allen voran
die Italiener selbst - in regelmaBigen Abstin-
den, damit auch ja alle Stellen des Kérpers
gleich braun werden. Ist auch die zweite
Seite fertig gebrutzelt, piepst es erneut. Jetzt
werden die heifen Frittierbdlichen zum Ab-
tropfen und Abkiihlen auf die Seite gestellt.
Torsten Adomat steht bereit, die Berliner
mit verschiedenfarbigen Massen zu fillen.
Die klassische Fillung aus Himbeer- und
Johannisbeermarmelade ist diesmal nicht da-
bei. Stattdessen gibt es eine Aprikosen-Rum-
Fiillung, eine Rotwein-Fillung, eine Vanille-
creme, eine Schoko-Whiskey-Fiil-
lung, eine Nougat-Creme
und eine Eierlikir-
masse. Die
Klassiker wie
den Original-
Berliner, das Fas-
netskiichle oder das
Quarkhbillchen verkau-
fen wir natiirlich auch.
Zusdtzlich gibt es aber auch
Spezialititen, die es in dieser
Form nur bei uns gibt. Fangen wir
doch mal mit unseren Bestsellern an®,
sagt Hafendorfer. Adomat setzt den Behalter
mit der bordeauxroten Masse auf die Ma-
schine, die die Fillung in den Berliner sprit-
zen soll. Der Rotwein-Berliner ist ein Ver-
kaufsrenner, Jetzt probiere ich es selbst aus.
Ich nehme zwei Berliner in die Hand und
stecke sie auf zwei Dilsen. Mit meiner rech-

ten Hand driicke ich auf einen Knopf.
Die Rotweinfiilllung bahnt sich ihren
Weg ins Berliner-Innere. ,Dass die
Berliner gefiillt sind, merkt man am
Gewicht®, sagt Adomat. Und so fiillen
wir ein Paar Berliner nach dem ande-
ren. Zum Schluss verziert der Konditor
Giinter Gistel die fertigen Produkte - je
nach Sorte mit Puderzucker, Zucker
und Zimt oder einer Glasur. ,Das

hat gleich zwei Griinde", sagt
Hafenddrfer. .Die Verkduferin
kann die Sorten auseinander-
halten, und es sieht noch
schién aus.* Na denn, He-
lau und guten Appetit!

INFO: Die Backerei Hafen-
diirfer hat ihren Sitz an
der Heusteigstrafie 3s5.

Finf Filialen gehdren
derzeit zum Unterneh-

men.



