ch schiefd jetzt!“ Helmut Gragger re-
I agiert auf den Zuruf eines seiner Backer

keineswegs nervos. ,Warte, ich helf dir®,
sagt er. Es handelt sich ja um keine gefihr-
liche Drohung, sondern um Backerlatein.
Als Schiefden wird das Einfiihren des Teig-
lings in den Backofen mithilfe eines Back-
bretts — des Schieflers — bezeichnet. Das
Brett wird mit einem schnellen Ruck aus
dem Ofen gezogen. Diesem Tempo hat der
trage Teigling nichts entgegenzusetzen, der
bleibt brav auf dem Backstein liegen.

Geschwindigkeit ist die eine Seite des
Backerhandwerks. Rund 400 Handsem-
meln pro Stunde schafft Helmut Gragger.
Er sagt: ,Backerei lebt davon, dass man flott
arbeitet, es ist ein korperlich anstrengender
Beruf. Und bei uns alles Handarbeit. Was
wir produzieren, macht eine Grofdbackerei
in der Zigarettenpause.”

Die andere Seite von Graggers Ansatz ist
die Langsamkeit. Er lasst seinem Brot Zeit.
Denn er weif3, dass Zeit Geschmack bringt.
Wenn das Brot geschossen wird, ist der Teig
fiir den nachsten Tag schon langst fertig. 24
Stunden darf er ruhen, bevor er verarbeitet
wird. Mit seiner Slow-Philosophie ist der
Oberosterreicher ein Kampfer auf recht ein-
samem Posten. Zeit ist bekanntlich Geld,
folglich geht es in der Branche schon lin-
ger darum, nicht moglichst gutes Brot, son-
dern in kurzer Zeit moglichst viel Brot zu
produzieren.

Das System, nach dem in seinem Betrieb ge-
arbeitet wird - alles Handarbeit, keine Fer-
tigmischungen oder Zusatzstoffe -, ist ei-
gentlich vor 30, 40 Jahren bereits gestor-
ben, erzahlt Gragger. Aufgewachsen ist er
in Strobl am Wolfgangsee. In der Back-
stube landete er zufallig, es war eben eine
Lehrstelle frei. Als Junger konnte er zuse-
hen, wie sich das Gewerbe verandert: ,Vie-
le Backer haben damals gut verdient. Was
macht man in der Situation? Man schaut,
dass man noch mehr verdient. Es wurden
neue Maschinen angeschafft, die nicht mehr
2000, sondern 5000 Stiick gemacht haben.
Damit sie ihre Sachen anbringen, sind die
Backer Kooperationen mit Supermarkten
eingegangen.”

Gragger kennt die Branche von mehre-
ren Seiten. Der gelernte Backer und Kondi-
tor ging erst auf Saison nach Kitzbiihel und
arbeitete in Innsbruck, wo seine Frau stu-
dierte. Nach der Meisterpriifung zog es ihn
zu Nestlé nach Frankfurt, er kiimmerte sich
um Produktentwicklung und Produktein-
schulung fiir Grof3betriebe. Mit Mitte 20
war er im ganzen deutschsprachigen Raum
unterwegs und verdiente ausgezeichnet.

Trotzdem kiindigte er nach zwei Jah-
ren und machte sich 1997 selbststandig:
,Ich bin relativ hart und sehr stur. Ich
kann keine Arbeit machen, die mir nicht
taugt oder hinter der ich nicht stehe.” In
der Zeit beim Nahrungsmittelkonzern ent-
wickelte er durchs Beobachten der Bran-
che langsam seine Philosophie: ,,Das Pro-
duktsortiment hat sich immer mehr ange-
glichen, weil immer mehr Backereien die
Produktentwicklung ausgelagert haben. Der
Wendepunkt war fiir mich die Gentechnik-
Geschichte, da habe ich nachzudenken be-
gonnen. Ich wollte eine andere Richtung
einschlagen.” B

Er fing an zu tiifteln. Uberlegte sich Pro-
dukte, die sich vom 08/15-Angebot unter-
schieden - darunter das P-Brot mit sehr
hohem Sauerteiganteil und extrem knusp-
riger Kruste. Entwickelte alte Rezepturen
neu. Beschloss, ausschliefllich mit unbehan-
delten Grundrohstoffen zu arbeiten (,Viele
scheinen vergessen zu haben, dass ich gute

BESUCH

UND FOTOS:
SEBASTIAN
FASTHUBER

Hier schief3t der
Chef personlich:
Die Teiglinge
kommen in jenen
Holzofen, mit dem
1997 alles begann

Rechts: Auch
Spaf muss sein.
In Ansfelden
bildet Gragger
lernschwache
Jugendliche zu
Backern und
Konditoren aus

Links: Einer der
mobilen Backofen,
die auf Messen
und Festivals zum
Einsatz kommen

Ein Bac

1997 hat Helmut Gragger in Ansfelden eine Biobackerei eroffnet.

Qualitdt nur aus guten Rohstoffen bekom-
men kann“). Und obwohl bei ihm alles bio
und Handarbeit ist, machte er sich auch
iiber die Technik Gedanken. Schlief3lich ist
der Backofen maf3geblich verantwortlich fiir
die Qualitat der Backwaren.

Gragger lief? sich vom Miihlviertler Hafner Jo-
sef Mandl einen Holzofen bauen. Der hat
den Vorteil, dass aufgrund der ruhigen,
weniger aggressiven Hitze dem Brot nicht
viel Feuchtigkeit entzogen wird. Dadurch
bekommt es eine ausgepragtere Kruste als
die Ware aus handelsiiblichen Backofen.
Der Ofen wurde so gebaut, dass er die er-
reichte Temperatur sehr lang aufrechter-
halt, in acht Stunden verliert er nicht ein-
mal 15 Grad.

Die beiden Ofen in Ansfelden kiihlen
praktisch nie aus. Gragger arbeitet in einem
Dreischichtbetrieb. Die erste Tagschicht
dauert etwa von fiinf bis 14 Uhr, die zwei-
te von zwolf bis 20 Uhr. Danach kommt der

ker auf

Nachtbicker, der die Ruhe und Einsamkeit
in der Backstube liebt. Hochbetrieb herrscht
dagegen am Donnerstag und Freitag, da am
Wochenende viel Ware auf Markten ver-
kauft wird. Auch die Spitzengastronomie
zahlt mittlerweile zur Kundschaft.

25 Mitarbeiter hat Gragger am Standort
Ansfelden, darunter zehn Lehrlinge. Das
gehore fiir ihn zur Nachhaltigkeit dazu:
,Ich kann nur einen nachhaltigen Betrieb
machen, wenn ich auch so ausbilde. Sonst
habe ich irgendwann keine Backer mehr.”
Zusammen mit der Caritas betreibt er das
Projekt Back ma’s, das Jugendlichen mit Be-
eintrachtigung die Lehre zum Backer bzw.
Konditor ermoglicht: ,Wie unser Brot brau-
chen auch unsere Lehrlinge Zeit. Zeit macht
aus lernschwachen Jugendlichen gute Ba-
cker. Diese Zeit nimmt sich heute leider
niemand. Alle jammern nur driiber, dass es
keinen guten Nachwuchs mehr gibt.”

Seine Backerei befindet sich im Gebau-
dekomplex einer alten Miihle, in der frei-



dem Holzweg

lich kein Getreide mehr vermahlen wird.

Der Besitzer lebt vom Vermieten, an der
Adresse hat sich neben der Backerei noch
eine Reihe anderer kleiner Betriebe ange-
siedelt. Vor dem Eingang lagern die einen
Meter langen Holzscheite, mit denen die
Gragger-Ofen beheizt werden. Sohn Rapha-
el hantiert gerade an einem der beiden mo-
bilen Holzofen herum, mit denen Vater und
Sohn oft auf Messen und Festivals in Italien
oder Deutschland anzutreffen sind.

Das schone Bild triigt, von Landidylle ist
an Graggers Wirkungsstatte ansonsten we-
nig zu spiiren. Die Gegend um Ansfelden
und Haid zahlt zu den hasslichsten Gewer-
begebieten Osterreichs. Und es ist eine raue
Umgebung. Vor einem Jahr habe nur wenige
Meter von der Backerei entfernt ein Mann
seine Frau erschossen, erzahlt Gragger. Der
Inhaber der Pizzeria gegeniiber habe sich
erst kiirzlich erhangt. Das grof3e Geld, das
einige Bauern durch den Verkauf von Griin-
den bekommen haben, mache die Leute ver-

riickt. Thomas Bernhard hatte hier womog-
lich einen Romanstoff gefunden.

Absurderweise ist Gragger in Ansfelden
auch nach fast 20 Jahren so gut wie unbe-
kannt, wahrend er in Wien als Kultbacker
verehrt wird. ,\Wenn wir nur hier waren,
gabe es uns schon lange nicht mehr®, sagt
er. Das Bewusstsein fiir bio und Handwerk
sei zwar auch auf dem Land vorhanden.
Aber nicht so geballt: ,Hier ist alles sehr
klein strukturiert. Es sind grof3teils Bau-
ern, die jetzt wieder anfangen, selbst Brot
zu backen. Die machen meist besseres Brot
als die Backer.”

Um iiberleben zu konnen, eroffnete Gragger
zuerst ein Geschaft in Linz. Dann bekam er
ein Angebot von einem Supermarkt - und
iibernahm sich prompt: ,Wir hatten nicht
die Grofe, um den Handel zu beliefern, und
wir haben dafiir viel zu handwerklich ge-
arbeitet. Es wird auch nicht jeden Tag al-
les gleich, wenn du rein mit der Natur ar-

Heute ist der Name Gragger ein Synonym fiir Brot mit echtem Geschmack

Langsam wird’s
warm: Helmut
Gragger mit
Miihlviertler Holz
vor seinem Ofen in
der Spiegelgasse
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Zur Person

Helmut Gragger,
Jg. 1971, ist gelernter
Backer und Konditor,
arbeitete fiir einen
Nahrungsmittelkon-
zern und machte

sich 1997 mit der
Biobdckerei Gragger
selbststéndig.
Gebacken wird

in Ansfelden und
Wien. Selbermacher
finden einige seiner
Rezepturen in Barbara
van Melles Buch

,Der Duftvon
frischem Brot*
(Brandstatter-Verlag)
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beitest. Das verlangt ein Handelskonzern
aber.” Fiir den Backer endete das Kapitel
mit dem Konkurs.

Nach diesem frithen und vielleicht heil-
samen Crash lief§ er seinen Betrieb nur
mehr sehr langsam und stetig wachsen.
Den endgiiltigen Durchbruch brachte die
Eroffnung einer Wien-Filiale im Jahr 2010.
Dass sich in der Spiegelgasse mitten im ers-
ten Bezirk ein kleiner Biobacker ansiedelt,
war eine Sensation. Die Idee stammt von
Christian Palmers, Spross der gleichnami-
gen Textildynastie, der in Wien gutes Brot
vermisste. Urspriinglich wollte er den be-
rithmten Pariser Backer Poilane fiir seine
Plane gewinnen, der verstarb jedoch. So
kam Gragger zum Zug.

,Ich war davor nur ganz selten in Wien
und habe den ersten Bezirk gar nicht ge-
kannt“, gesteht er. ,Der Wahnsinn war, wie
euphorisch die Reaktionen ausfielen und
wie viele Zeitungen iiber uns schreiben
wollten. Ich habe mir gedacht, die spinnen,
wir machen doch nur Brot. Viele haben ge-
sagt: Das schmeckt ja wie frither. Da ist mir
erst bewusst geworden, es ist etwas Einzig-
artiges, hier einen Holzofen zu haben und
damit Brot zu backen.“ Es schmeckt den
Leuten nach wie vor. Vor zwei Jahren konn-
te Gragger die Anteile von Palmers kaufen,
inzwischen hat er auch Standorte am Vor-
gartenmarkt und in der Siebensterngasse.

Den um sich greifenden Do-it-yourself-
Trend beim Backen sieht er positiv: ,In
Deutschland ist das noch viel stiarker. Ich
kenne einen Backofenbauer, der verkauft
dort mehr kleine Ofen an Manager als gro-
3e an Backereien. Brot backen beruhigt. Es
dauert lang, mindestens 24 Stunden. Du
bist immer irgendwie dabei, aber nie mit
hohem Tempo, musst deine Geschwindig-
keit massiv reduzieren. Daheim Brot zu ba-
cken ist fast etwas Spirituelles.”

In Ansfelden und Wien beschiftigt Gragger
rund 50 Personen. Auch in Berlin stehen
zwei Ofen, diese hat er in einem Know-
how-Transfer fiir Sarah Wieners Backerei
entworfen. Jetzt will er afrikanische Ba-
cker unterstiitzen. Im Senegal ist bereits
ein Gragger-Ofen in Betrieb, weitere wer-
den in anderen Liandern folgen. Hinter-
grund ist, dass die Energiekosten in Afrika
immens hoch sind. Gragger hat ein System
entwickelt, in dem aus getrockneten Algen
oder Palmblattern Briketts gepresst werden.
Mit denen lassen sich die Ofen giinstig und
ohne teure Steuerungstechnik beheizen.

,Ich kann natiirlich nicht die Welt ret-
ten”, sagt er. ,Aber ich glaube, dass ich ein
Werkzeug habe, um im Kleinen eine gan-
ze Branche zu verandern. Jetzt hat ein Dorf
im Senegal wieder Brot, bisher mussten die
30 Kilometer dafiir fahren. Dort stillt Brot
noch Hunger. Wenn du gesehen hast, wie
ein Tisch in einer Minute ein ganzes Brot
von dir wegisst, ist das eine unglaubliche
Befriedigung. Bei uns ist Brot ein Luxus-
artikel, da hat es nichts mehr mit Grund-
versorgung zu tun. Darum sind Backer
auch plotzlich cool und werden gehypt wie
Koche.”

Apropos: Berithmte Koche werden oft
gefragt, ob sie iiberhaupt noch selbst in der
Kiiche stehen. Wie verhailt es sich mit dem
Kultbacker, der zwischen dem Miihlviertel,
wo er wohnt, Ansfelden und Wien pendelt,
wenn er nicht gerade auf Messen oder in
Afrika unterwegs ist? Wie regelmaflig ist er
in der Backstube anzutreffen? Gragger ant-
wortet blitzschnell: ,,Ich bin noch immer der
beste Backer. Das sagt eh alles. Es ist wie
beim Laufen, du darfst nur nicht authoren
zu trainieren.” ¥



