Bickerei Thanner

Fasnetszeit — fiir Florian Hérmann, Anton und Paul Thanner (von links) die richtige Zeit fir die Herstellung von verzogenen Fasnetskiichle, gefiillten Berli-

nern sowie Kirsch-und Vanilletaschen.

Foto: Kiechle

Hier entstehen Fasnetskiichle und Co.

ROT- 120 Jahre Backtraditlon kann
die Bickerel Thanner In Rotvorwel
sen. Backermelster Paul Thanner
fuhit sich dieser Traditlon verpflich-
tet, seln bald 85-jhriger Vater An-
ton Thanner steht Immer noch so
manche Stunde In der Backstube
und hilt mit.

Von unserem Mitarbelter
Kurt Klechle

Zusammen mit seiner Frau Andrea lei
tet Paul Thanner seit 1984 den Famili-
enbetrieb und trégtin Verbindung mit
seinemn  Lebensmittelgeschaft  zur
Grundversorgung im Ortsteil Rot bei.
Die Kundschaft weil das zu schitzen.

Nachwveislich gibt es in Rot seit

1889 eine Bickerei. Fast 30 Jahre lang
haben AntonundBarbara Thanner die
Backerei geflihrt. ,Bei der Ubergabe
der Backerei an mich hat mein Vater,
damals erst 60 Jahre alt, weitsichtig
gehandelt”, findet Paul Thanner. Seit
er Chef ist, hat er schon acht junge
Menschen im Backereihandwerk aus
gebildet. ,Mehrging aufgrund der Be-
triebsgréBe einfach nicht.”

Kein Job fiir Langschlafer

Seine ,rechte Hand” ist Bickergeselle
Florian Hérmann, der auch bei Tharn-
ner in die Lehre ging und die Berufs-
fachschule in Ulm besuchte. Uber die
Betriebstreue seines Mitarbeiters aus
Orsenhausen ist Paul Thanner sehr
froh. Bedingt durch den Mangel an
Fachkr&ften sei es nicht leicht, geeig-

netes Personal zu finden. ,Es will doch
keiner mehr diesen Job machen, die
wollen nicht aufstehen”, erklart der
Meister.

Und in der Tat sollte ein Backer
nicht zur Kategorie Langschlafer zah-
len. Fir die Roter Backer beginnt der
Arbeitstag mitten in der Nacht. Nur
der Sonntag bleibt in der Regel Ruhe-
tag. Gegen 6 Uhrin der Friihe bekom-
men Meister und Geselle dann meist
vom Seniorchef Anton Thanner Ver-
starkung. Auch nach mehr als 60 Jah-
ren Berufsleben hat er noch SpalB3 an
der Arbeit. , Esist doch etwas schénes,
wenn man jeden Morgen frische Bach-
waren anbieten kann.” AuBer ver
schiedenen Brot- und Brétchensorten
ist auch SiBes im Angebot. Auch Dau-
ergebéck — eine Spezialitit desVaters.
Ebenso fiinfstockige Hochzeisttorten

und kalorienreiches Backwerk mit Lo-
gos, Emblemen und sonstigen Abbil
dungen sind unter den kinstlerischen
Hénden von Backermeister Paul Tharr
ner schon entstanden.

VfB-Logo auf der Torte

EinVfB-Fan hat bei mireine Torte mit
dem Logo des schwabischen Bundesl-
gisten bestellt.” Und das Foto dieses
Meisterwerks wurde sogar in der Ver
einszeitung des VB veréffentlicht, er
zahlt Thanner, bekennender Fan des
Clubs. Was ihn freilich nicht darin hir-
derte, auch schon mal Torten mit dem
Vereinsemblem der Minchner Bayern
und von Schalke 04 zu verzieren. Au
BerimHauptgeschaftinRotsind Tharr
ners Erzeugnisse in einigen umliegen-
den Gemeinden zu haben.



