QUALITATSMACHER

Wie kommt der
Kriimel in den Keks?

Ein kleiner Laden fir eine groBe Leidenschaft: Konditormeister
Jurgen Tandetzki backt und verkauft ausschlieBlich Kekse -

rund zwei Tonnen pro Woche. Saisongerecht sind es jetzt vor allem
Dominosteine, die bei seinen Kunden bundesweit Absatz finden
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Fainer Homig, schin Vanile und
2 & nimmt Jurgen

mich so

bt Umgebung hat dic Trstesss engli-

scher Artsiscriomddien. Doch mitien

pwizchen Sechriger-Jahme-Flachdack-

bamlen usl Backstein-Fabeiken [m
Hamburger Smdied Elmsbitte] entstobmt einem
Poppenstuben-Lidchen der slfe Duft von .
schem Gebdck. Hier mubert Konditormeister
Jirgen Tandetzki rusammsen mit owed Bickern
Waozhe fur Wache rwei Toamen frinste Kekse.
Damit beliefert dez 43-Jkhrige Nobethotels wie
das _Royal Slerician® wnd das Park Hyatt® in
der Hagsesrady, den Mischner Genlefertesmpel
JEllies™, die Konferemeetagen von Lnbersehmen
wie Beiersdor! usd Kihne & Nagel und deutsch-
laswedi peden, der im Intermet bei il bedtcllin
michte Der Kelatdcker® kennt dis Geheamnis
des frderleichy krimeinden Keloes,

Und damit hag sich Jargen Tandetzki cine
Marilteke mit revivelligen Wackstismirahles
erarbeitet, wihrend um fha berum das grode
Backersterbes voranschreitet. JVer 15 Jahsen®,
sagl of mil resignicrier Verwanderung, (gab os 150
seibatstindipe Bicker in Hambusg. Hose sind wir
nur moch 40° Er sperialisieric sich, ans dem
Bdckereibetrich mit fanl Filislen wumde die Kels-
hicloerel, Fr cshoffie sich mebr 2est fur die Fami-
lie: Maches mm rwed aufstehen and hisfig orstum
23 U iss Betn = dla bliets keime Freteeit™ Heute
{5t 5 beinahe wieder so. der Lades brumme

Rein Geheomnie® Sicherlich die Zutsten: Jir-
gen Tandeizki verwendet mur Feiges wie Batter.

Frischel, Honig, echie Yamille ured cobies Recendl
Dann die Optik: Seise Kekse sind von Hand
gromachl und schen ans, ab hitte sic i digene
Dol pebacken. Dus bt pewalle: Ko viel Perfeklion
wird doch sehnell lusgwelllg”. sagi er. Und hatils-
bich das Soctiment. Es Sndem sl mit den Jahres-
peisem. Tam Oanzjshresprogramme gebdaen det
lealo-Klassikor Canveccisi, Runierberzen, Balsers
mnd dapn die Birentaizen: [ie mag bch am
Hebatem Aber pwch meine Krestion die Butier-
ermssies mit Cornflales®, schwiirmt der leaden-
schafiliche Kesditor, Ner im Sommer gibd es
Rosenkekse, m Ostern Pasteten und Troffel. Zar
Weilsnachisseil stanen sich die Aotos vernaschier
Hamburger bis rar Hauptstrafie, denn aen ligen
Domineiteine mit einer Filleng sus selbad pe.
machter Marmelade und Baumbuchen in den
Regalen. Nicht ca wergesses & Hamburger Spe-
sialitit Brasne Kochen, fir die der Vorbeig bercias
im Mai asgrarin wind

Und wie kommi mun dieser imvergleschlhcls
Kritmel s den Keia? Fir den Kelafachmans krine
Frage: JGaro einfach: Mirbeleig sollie ver dem
Verarbeiten 24 Stundes kih] stehen”
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