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Der Marktbacker aus Oberschwaben

e R

Alfons Boos ist Meister der diinnen Spezialitat

AULENDORF - Alfred Boos aus Au-
lendorf ist Dinnetebicker. Wer je
beim Bad Waldseer Altstadtfest
rund um die Hochstatt hungrig ei-
nen Dinnetestand aufg ht hat,
musste zwangsliufig den Ver-
kaufsstand ,holzofenbeck” entde-
cken, dort etwas Essbares erstehen
- und hoch zufrieden sein.

Von unserem Mitarbeiter
Franz Vogel

Alfons Boos (s52) aus Aulendorf be-
treibt sein Unternchmen jedoch
nicht nur in der unmittelbaren Au-
lendorfer Nachbarschaft, sondern
verfiigt iiber einen betrichtlichen
Wirkungskreis, der weit iiber unsere
Region, ja sogar in die Schweiz ragt.
Zusammen mit seiner Frau bewegt
er seine Backdfen und Verkaufsstan-
de sogar iiber die Maingrenze hi-
naus. ,Seesen im Harz war das wei-
teste, es waren immerhin 550 Kilo-
meter Entfernung”, merkt er nicht
ohne Stolz an.

Uberhaupt wirkt der drahtige,
gertenschlanke Mann energiegela-
den und selbstbewusst. Als selbst-
stindiger Handelsvertreter in Sa-
chen Teigmaschinen und Backéfen
hatte ‘er zu Beginn der goer-Jahre
sein Auskommen.

So recht zufrieden stimmte ihn
das jedoch nicht. Eines Tages fragte
ihn wihrend einer Geschiftsreise
ein Kunde, ob er bei ihm fiir ein
Stadtfest einen Backofen ausleihen

konne. ,Das war bei mir der Funke, -

der iibersprang*, sprudelt es aus Al-
fons Boos heraus, .schlagartig sah
ichmeinen Weg vor mir; ein entsorg-
ter Ofen tat es zundchst und die Ge-
schichte lief an. Zunichst arbeitete
ich noch zweigleisig als Vertreter
und Dinnetebicker, 1994 war es
dann endgiiltig so weit.”

Heutzutage verfiigt der rithrige
Unternehmer fiber eine = wie er sagt
~theoretische Flotte von sechs Fahr-
zeugen, die er jedoch nie gleichzeitig
einsetzt. ,Ich habe im Lauf meines

Geschiifts gelernt, wichtige Einsdtze
durch meine Frau und mich selbst
durchzufithren. Manchmal ist weni-
ger mehr,.*

Die Wochenenden der Familie
sind mit Einsitzen in nah und fern
ausgefiillt. ,Dér schonste Urlaub
sind fiir uns die Tage zu Hause", er-
ginzt seine Frau, Sie genieffen das
Leben in den eigenen vier Winden
oder auf der Terrasse.

Um Geschmack geht es im Ge-
schiift des Dinneteverkaufs und. in
der Firma Boos zusitzlich beim Brot-
backen und der Herstellung siifler
Stiicke und Salzstangen. . Entschei-
dend fiir den Erfolg ist Qualitiit und
nochmals Qualitit. Peinliche Sau-
berkeit ist unverzichtbar.”

Man findet den Holzofenbeck aus
dem beschaulichen Aulendorf an so
exponierten Veranstaltungen wie
den Weihnachtsmirkten in Mann-
heimund Basel, den diversen Jahres-
zeitmérkten in Mannheim, Kassel
und Luzern, um nur einige wenige zu
nennen. Um in der Schweiz gut auf-
gestellt zu sein, gritndete Boos eine
weitere Firma, die Marktbickerei
GmbH* mit Sitz in Basel.

_ wNicht mit f’izza verwechseln®

Dinnete - kommt von diinn, erklirt
er, in Oberschwaben wisse man, wo-
her das leckere Gebiick stamme. Ur-
spriinglich handelt es sich um die
Verwertung des Restteigs an hiusli-
chen Backtagen, Diinn ausgewellt
belegt mit Grieben, Zwiebeln, Speck
wurde es unter Ausnutzung der

Resthitze gebacken und zur Freude -

der Familien meist frisch serviert.
Mittlerweile kann Alfons Boos
iiber die aktuellen Gepflogenheiten
seiner Kunden berichten. Die Weib-
lichkeit schiitzt eher die Produkte
ohne Zwiebel, wie die hiufig ver-

 kaufte Variante mit Kartoffeln und

Kése, wihrend die Herren der

Schopfung eher die deftige Version

mit Speck und Zwicbeln vorziehen.
Sogar geografische Geschmacksun-
terschiede gibt es: Mannheim liebt

“ Kartoffeln unid Kise, Basel dagegen.

den Speck. Verschiedene Experi-
mente mit Gemiise, Pilzen, sogar Fi-
schen wurden unternommen, letzt-
lich aber sind es die genannten Bela-

" ge, die sich dauerhaft durchgesetzt

haben. ,Und - bitte nicht Dinnete
mit Pizza verwechseln.”

Foto

Vom Vertrefer zum Dinneteb cker: Alfons Boos mit einer Frau Nina.










TRADITION / Dinnete kommen auch auBerhalb Oberschwabens gut an

Backstube auf Radern rollt von Markt zu Markt

Die Dinnete erleben in Ober-
schwaben eine Renaissance.
Dass die krustige Spezialitit
wieder hiufiger kredenzt
wird, ist mit ein Verdienst des
Aulendorfer Agraringenieurs
Alfons Boos. Er ging als ers-
ter mit einem mobilen, holz-
befeuerten Dinnete-Ofen auf
Mirkte landauf, landab.

RAIMUND WEIBLE

AULENDORF m Der Ofen hat ein
Dichle aus Ziegeln, und zur Zeit
steht erim Freien hinterm Haus von
Alfons Boos in Aulendorf. Er hat das
gut 90 Jahre alte Stiick 1992 dem Fit-
zenhofbauern in Owingen (Boden-
seekreis) abgekauft. Der Agraringe-
nieur Boos startete nach der In-
standsetzung mit dem alten Hof-
backofen in eine neue berufliche
Karriere. Ohne Erfolgsgarantie, das
Risiko war ja kaum abzuschitzen.

Boos war der erste Bécker, der
mit einem Dinnete-Backofen auf
die Mirkte ging. Dinnete heilen in
Oberschwaben mit Sauerrahm,
Zwiebeln und Speck belegte Fladen,
deren Duft und Kruste Liebhaber
schwirmen lassen. Badener in
Uberlingen am Bodensee sagen {ib-
rigens Dinnele dazu.

Boos wuchs in Ebersbach (Kreis
Ravensburg) auf dem Bauernhof
auf, Seine Mutter buk einmal in der
Woche Brot, und mit dem Rest vom
Teig formte sie die Dinnete und

schob sie in den Ofen, wobei sie als
sparsame Schwiibin die Resthitze
nutzte. Die Dinnete werden heil ge-
gessen. Dem  kleinen Alfons
schmeckten sie aber auch kalt. An-
derntags verzehrte er sie in der
Schule zum Pausenfriihstlick.
Dinnete sind zwar ein traditionel-
les Gebick in Oberschwaben, als
aber nicht mehr daheim gebacken
wurde und die Dorfbackhéduser der
Reihe nach schlossen, wurden sie
eher selten. Normale Bécker hatten
sie nicht im Sortiment. Boos ist es
mit zu verdanken, dass die Dinnete
wieder zu Ehren kamen. Denn 1992

Mit dem Dinnete-Backen eine neue berufliche Existenz aufgebaut: Der Ober-
schwabe Alfons Boos mit seiner Frau Nina.
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begann er als erster, mit einem mo-
bilen Backofen auf Mirkte zu gehen
und den Leuten Dinnete anzubie-
ten. Inzwischen haben sich einige
seiner fritheren Mitarbeiter selbst-
stindig gemacht, mit eigenen Stiin-
den gehen sie auch auf die Mirkte.
So waren die Dinnete wieder pri-
sent, wurden auch wieder wahrge-
nommen. Die Bécker bekamen mii-
helos einen Standplatz.

Inzwischen bilden die Dinnete
eine gesunde Alternative zum ge-
wohnten Speisenprogramm = auf
Miirkten — Wiirsten, Schupfnudeln
und Pommes frites.

Boos zeigt sich beim Schiitzen-
fest in Biberach, beim Rutenfest in
Ravensburg und bei anderen tradi-
tionellen Festen, in Oberschwaben.
Auch wihrend der Fasnet. Aber
lingst begliickt er Leute auferhalb
Oberschwabens mit seiner Speziali-
tit. RegelmiBig bedient er Mérkte
und Feste in Horb, Mannheim, Wies-

_ baden und Kassel. Selbst in Basel

weill man inzwischen, dass Dinnete
kein franzosisches, sondern ein
schwiibisches Produkt ist.

Der Erfolg der Dinnete ist das
Flair, das ihre Zubereitung ver-
stromt. Boos biickt sie in einem mit
Holz befeuerten, rauchenden Ofen.
Das Publikum kann zusehen, wie be-
heizt wird, wie der Teig geknetet
wird, wie die Dinnete mit dem Well-
holz gewellt und wie sie belegt wer-
den. Weil alles schnell gehen muss,
haben die Bédcker hart zu arbeiten.
.Besonders der Mann am Ofen
muss schuften”, sagt Boos.

Dinnete mit Speck und Zwiebeln
oder Kidse und Kartoffeln treffen
den Publikumsgeschmack am bes-
ten. Boos hat beim Aulendorfer
Stadtfest und beim Biberacher
Schiitzenfest schon mal eine Vari-
ante mit frischen Tomaten angebo-
ten. BloR: Pizza darf man dazu nicht
sagen. Dareagieren die Oberschwa-
ben allergisch. Mit seinen mobilen
Holzbackéfen und dem Dinnete-
Verkauf hat sich Boos eine stabile
Existenz geschaffen. ,Es hiitte mir
nichts besseres passieren kénnen”,
sagt der 47-Jidhrige. Denn in seinem
studierten Beruf sah er fiir sich
keine Zukunft.







