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fiir die Tropen

Der Miihlviertler Biobéacker Helmut Gragger s ist erst neun Uhr morgens, und doch brennt die
hart nicht auf ZUu expandieren. Nach mehreren Sonne schon unerbittlich auf Bangkok herab. Aprll

beriihmten Holzéfen auch in Bangkok und im Hauptstadt. Und die Luftfeuchtigkeit erreicht Spitzenwerte.

“ Senegal auf. Nun sollen 20 weitere im Rahmen Die Bickerin Anna Gandl beendet gerade ihren Arbeitstag,

. nden Sozialorolekts fol von der Schwiile zeigt sie sich verhaltnisméRig unbeein-
elnes spannenden soliaiprole olgen. druckt. ,Daran habe ich mich inzwischen gewthnt. Und in

Text und Fotos von Georges Desrues einer Backstube ist es sowieso immer heif3“, sagt die Ober-

i Filialen in Wien und Berlin stellte er seine , ist einer der heiesten Monate in der thaildndischen l
|

Tropische Friichte aus dem Garten und Schwarzbrot aus dem Holzbackofen in Helmut Graggers Béckerei in Bangkok
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dsterreicherin aus Sankt Wolfgang im wohltemperierten
Salzkammergut. ,,Aufgestanden bin ich um zwei Uhr friih,
dann mit dem Rad hierher gefahren, um in der Béckerei den
Holzofen anzuwerfen und im Anschluss den Teig fiir das Brot
und Gebick vorzubereiten.

Noch bis Ende Juni wird sie hier backen, danach an Kol-
legen iibergeben, die sie selbst ausbildet, und schlieRlich
nach Europa zurtickkehren. Denn ab Herbst will die 25-Jah-
rige, wenn alles planméRig lauft, an der Slow Food-Univer-
sitit der Gastronomischen Wissenschaften im Piemont in-
skribieren. ,In Sankt Wolfgang bin ich in der Backerei meiner
Eltern aufgewachsen, besuchte dann die Tourismusschule,
habe eine Konditorlehre gemacht und ein Jahr in Helmut
Graggers Bickerei in Wien gearbeitet®, sagt Gandl

Danach nahm sie einen Saisonjob an, bis der Anruf von
Helmut Gragger kam, der sie fragte, ob sie ihm bei der Er-
pffnung einer Béckerei in Bangkok zur Hand gehen wolle.
Gezodgert habe sie keinen Moment. Und so ist sie seit ver-
gangenem Janner hier und béckt in der Béckerei namens
,Landhaus®, die vor wenigen Wochen im Bangkoker Viertel

Die oberbsterreichische Bickerin Anna Gandl will im Herbst auf die
Slow Food-Uni. Davor schult sie noch thailéndische Kollegen ein, die
nach ihr im ,Landhaus*” Brot backen werden.

Aree eroffnete. Die Gegend gehort zu den schickeren in der
thailindischen Hauptstadt. Galerien wechseln sich ab mit
hippen Cafés, angesagten Bars und Restaurants sowie ge-
diegenen Wohnhéusern.

In einem Hinterhof ist in einem frei stehenden weifsen
Haus mit tiippigem Garten und Bananenbédumen die Béckerei
mit angeschlossenem Café untergebracht. Auf der Eingangs-
tiir steht auf Deutsch ,Herzlich willkommen®, die Einrich-
tung ist schlicht und modern gehalten, mit viel Licht und viel
Sichtbeton, gerade so, wie man es aus zahlreichen angesag-
ten Kaffeebars in Europa kennt, nur mit weit mehr Griin in
Form von tropischen Pflanzen.

,In diesem Viertel leben viele Europaer und Amerikaner,
weswegen wir uns dachten, dass es ideal wére fiir eine
Béckerei, weil das ja fiir Brot und Gebdck doch eher die Ziel-
kundschaft ist als die Einheimischen®, erzéhlt Gandl. Doch
schon einige Wochen nach der Eréffnung zeigte sich, dass die
Thailinder mindestens genauso interessiert sind an typisch
ssterreichischen Backwaren wie an den Mohnflesserln, am
Roggensauerteigbrot oder an Graggers berithmten Salzstan-
gerln. Sodass die Einheimischen inzwischen um die 80 Pro-
zent der Kundschaft ausmachen. Was beweist, dass man mit
richtig gutem Brot und gepflegtem Kaffee heutzutage in allen
grofRen Stadten dieser Welt punkten kann.
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Der gewaltige Holzbackofen wurde in Osterreich gefertigt, per Lkw und Schiff nach
Bangkok gebracht und vor Ort zusammengebaut.

Herzstiick der Bickerei ist naturgemifd der Backofen.
Dieser ist am Ende des Gebédudes untergebracht, und zwar
so, dass lediglich seine Front von der Backstube aus zuging-
lich ist, und er ansonsten im Freien steht. Was einige Grad
Temperatur im Inneren des Gebaudes sparen soll. Gebaut
wurde der Ofen in Osterreich, danach in seine Einzelteile
zerlegt, im Hafen von Koper in Slowenien nach Bangkok
verschifft, war dann knapp vierzig Tage auf See und wurde
hier wieder zusammengesetzt.

»Alles lief weitgehend problemlos ab“, erzihlt Biacker-
meister Helmut Gragger, ,bis uns die Biirokratie einen Strich
durch die Rechnung machte und der Ofen vier Wochen im
thaildndischen Zoll festhing.“ Dementsprechend verzogerte
sich die Eroffnung der Bickerei. Aber warum brauchte es
iiberhaupt einen Ofen aus Osterreich? , Wir benutzen in allen
unseren Bickereien solche Ofen, die wir gemeinsam mit
Markus Luger entwickelt haben. Es sind Spezialanfertigun-
gen, deren Bestandteile nur in Osterreich erhiltlich sind und
die den Vorteil haben, dass sie weitgehend wartungsfrei sind,
was die Betriebskosten erheblich senkt.“ Zudem kénnen sie
mit alternativen Brennmaterialen befeuert werde. Im kon-
kreten Fall etwa mit Briketts aus gepressten Reisschalen, die
bei der Reisernte als Abfall anfallen.

Wihrend es sich bei der Bickerei in Bangkok um ein rein
wirtschaftlich arbeitendes Unternehmen handelt, das Grag-
ger mit drei Partnern betreibt, sind andernorts weitere
Béckereien mit sozialem Auftrag geplant. So steht beispiels-
weise bereits heute einer von Graggers Ofen in einer Béicke-
rei in der Ortschaft Mbour, der Hauptstadt Senegals 150
Kilometer siidlich von Dakar, die im Juli in Betrieb gehen
wird. ,Im Senegal ist die Situation freilich eine ganz andere
als in Bangkok*, sagt Gragger, ,hier sind wir sehr wohl in
einem Brot-Land, in dem jeder Einwohner durchschnittlich
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ALLES BEGANN mit einem Kooperationspro- |
jekt mit der Caritas namens ,BACK ma's", in 1
dessen Rahmen der Miihlviertler Backermeister l
Helmut Gragger Jugendliche mit Lernproblemen |
zu Béckern ausbildet. Das war im Jahr 2009. |
Inzwischen haben 19 Jugendliche die Ausbil-

dung abgeschlossen, und weitere zehn sind |
derzeit in Ausbildung. |

Seit 2016 engagiert man sich im Rahmen von
BACK ma’s auch im Ausland, wo in Entwick-
lungs- und Schwellenlandern Kleinbéckereien
errichtet werden, die sich fiir die Rohstoff- und
Energieversorgung an die jeweiligen lokalen
Gegebenheiten anpassen, um eine unabhéngige
Selbstversorgung vor Ort sicherzustellen. So
werden zudem Arbeitsplatze und Ausbildungs-
maglichkeiten geschaffen.

Im August 2017 wurde schlieBlich die Gragger
’ & Cie Social Business GmbH gegriindet, deren

Ziel ist, Kleinb#ckereien in stidtischen Peri-
pherie-Gebieten und im landlichen Raum zu
eréffnen, die ein an lokale Bedingungen ange-
passtes Grundsortiment erzeugen und verkau-
fen. Dabei wird der spezielle Modul-Backofen
eingesetzt, der mittels Briketts aus organischem
Abfall beheizt wird, wodurch Energiekosten ent-
scheidend verringert werden. Der betriebswirt-
schaftliche Gewinn flieBt in die Ausbildung der
Kinder der Angestellten sowie in weitere soziale
Projekte vor Ort.

Nach einem ersten erfolgreichen Projekt im
Senegal sollen nun zwanzig weitere folgen.

Social Business Backereien, deren Finanzie-
rung bereits gesichert ist, entstehen in weiteren
Landern, darunter Uganda, die Demokratische
Republik Kongo und Burkina Faso sowie in Ost-
europa Albanien, Serbien und Moldawien.

” SOV SR —

téglich ein Baguette mit 180 Gramm isst.“ Auch hier kommt
das Brot aus dem bewihrten 6sterreichischen Backofen. Und
auch hier wird mit Briketts aus organischem Abfall beheizt,
was Brennstoffe wie Diesel oder Ol iiberfliissig macht. Zu-
dem sind Graggers Ofen so konzipiert, dass sie die Warme
besser speichern, und der Brennstoffeinsatz somit generell
reduziert wird.

Und da man auch diese Bickereien gewinnbringend
fiihre, wiirden sie zudem langfristig Perspektiven schaffen
sowohl fiir die Beteiligten als auch fiir die gesamte Region.
JUnser Ziel ist, eine regionale Wertschopfungskette zu bil-
den, die vom Kauf der Brennmaterialien und Rohstoffe bis
hin zum Verkauf der erzeugten Produkte in der Region
stattfindet und der lokalen Bevilkerung Ausbildungsmoglich-
keiten bietet“, betont Gragger. Generell strebe man an, vor
allem in lindlichen Bereichen beziehungsweise in der Peri-
pherie der Stidte prisent zu sein. Dort also, wo es immer
haufiger an Arbeitspldtzen mangle und zu Landflucht




Helmut Gragger — Béacker und Holzofenbauer
mit sozialem Gewissen

komme, fahrt der Backermeister fort. ,,Fir mich ist das der
Slow Food-Gedanke schlechthin. Némlich dabei mitzuhelfen,
die Voraussetzungen dafiir zu schaffen, dass die lokale Bevol-
kerung selbststéandig mit eigener Arbeitskraft und aus lokalen
Grund- und Energiestoffen ihre Lebensmittel erzeugen kann.“
Inzwischen sei bereits die Finanzierung von zwanzig Bickereien
gesichert, die neben dem Senegal auch in anderen afrikani-
schen Ldndern, darunter Uganda, die Demokratische Republik
Kongo, Burkina Faso, aber auch in Europa in Albanien, Serbien
und Moldawien entstehen und mit einem Holzofen ausgeriistet
werden sollen.

In den afrikanischen Lindern seien jedoch — genau wie in
Bangkok — die extreme Hitze und Luftfeuchtigkeit Grund dafiir,

dass das Weif3gebédck nicht ganz so knusprig werde, wie man das
aus Osterreich gewohnt sei. ,Das ist aber nicht wirklich ein Pro-
blem*“, betont die Bangkoker Béckerin Gandl, ,da muss man
einfach die Backzeit etwas erhohen, dann gibt es auch mehr
Krustenbildung.“ Und schlie3lich habe Brot aus dem Holzofen
auch einen qualitativen Vorteil, fiigt sie an. Namlich dass es lan-
ger hilt um mindesten einen Tag linger frisch bleibt. @V
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Zur gleichen Zeit, als Wassily Kandinsky am Bauhaus in'Wetmar
Uber,,Punktund Linie zu'Flache' philosophlerte, begannen wir in Poltau
mit Entschiedenhelt und Sorgfalt feinste Ole zu pressen.

Heute hangen Kandinskys Meisterwerke in'den bedeutendsten Sammlunaen
der Welt, wahrend unsere Ole an den besten Adressen kastliche
kulinarische \Verbindungen eingeheni Sammelnilassen sichiunsere
mehnials 40 heralsragendguten Olsorten naturlich auch.
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