Hurra, der Holzofen brennt!

smutet absurd an, ist aber so: In Wien wird kaum

noch gutes Brot gebacken. Okay, die durch und

durch wunderbare Backerei Schrammel in der
Paniglgasse ist die Ausnahme, die diese Regel besté-
tigt. Ansonsten aber: Mediokritdt, Filialisierung,
Backmischungen - von den kiinstlich aromatisierten
Aufbackshops in den Supermarkten gar nicht zu re-
den. Zum Gliick gibt es Backer aus den Bundeslan-
dern. Erich Kasses fdhrt tdglich 120 Kilometer aus
dem Waldviertel, um die besten unter Wiens Fein-
kostgeschiften mit seinem grandiosen Brot zu versor-
gen, Denise Polzelbauer macht es ebenso, Helmut
Gragger aus Ansfelden detto. Jetzt aber hat Gragger
wahrhaft Grofies geschaffen und Wien die erste Holz-
ofen-Backstube seit Menschengedenken geschenkt.
Mitten in der City werden seit zwei Wochen ganz he-
rausragendes Brot und noch himmlischere Butter-
Salzstangerln gebacken. Der Ofen steht mitten im Ver-
kaufsraum, und Gragger zeigt jedem, der will, die
Backstube. Damit man sich iiberzeugen kann, dass da
wirklich ' alles aus dem Holzbackofen kommt und
nicht, wie bei anderen, der eigentliche E-Ofen irgend-
wo im Hinterzimmer versteckt ist, wahrend das Holz
blof der Show wegen eingeheizt wird."Die Offnungs-
zeiten sind liberhaupt super: von acht bis 20 Uhr!
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