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Brot uturde durch Venninderung
des Salzanteils noclt gesünder.
Dte Österreicher essen zu wenig
det,on, trotz neuer Attgebote.

."" und gib uns
unser frisches r
lJrot bleibt eines der wichtigsten Nahrungsmittel. Nach

dem Siegeszug von Brotfabriken entdecken
die l(onsumenten den Wert kleiner Bäckercien neu.

I Von Eva Maria Bachinger . Fotos; Mirjam Reither I
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ein Lebensmittel ist so wesent-
lich \\'ie Brot. Und doch ging
in den vergangenen Jahren
die Baclr und Brotliultur zrts
nehlnend verloret). Bäclierei-

kctlen mit hurderten Fil ialen verdrängten
li lcine Bäcliereien, Brot und Gebäcli beSalt-
uen überall irgendlvie gleich zu schmeclien.
Doclr es regt sich Widerstand, bei den I(on-
sunrenten und bei ([en Bäckem,

,.lcb bin immer der Nase nach. Der Duft
wn frischem Brot hat geftihrt. Bacl(en Sie
däs hier?" Der l iunde konmt aus dem Stau-
ren kaum heraus, als seine Frage von den
vefliäuferinnen bejaht rvird. ,,Das ist erfreu-
lich. Das ist wie in meiner l i indheit!" Seit
i lehrals einenJahr Iiegtin derSpiegelgasse
inl ersten Wiener Gemeindebezirl< morgens
der Duft nach frischem Brot in der Luft. In
der frankophilen Bio-Bäckerei ,,Gragger &
Cie" sird das Brot in eincm l-lolzofen geba-
ciiel: Der zehn Tonnen sdlwere Ofen - von
Biicl(enneister l-lelmut Gmgger Dit dem
I\lühlviertler Hafner Josef Mandl geschaf-
fen - stcht im Zentrum des Geschäftes. In aL
ler I lerrgottsfrühe wird ef täglich mit Fich-
tenholz aus derr ivlühlvieüel befeueft- ganz
ausliühlen darfernie.

BIolVarianten feieln eine Renaissance
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BROT
lvenn die richtige Hitze fürs Bacl(en er-

rcicht wird, schießt der Blickelmeister
die \,orbereiteten Brotlaibe und das
(.irbäcli lllit einer Ilolzschaufel in
dcn Ofen ein. Die Teiglinge wer-
den in der Bacl$tube im hinteren
Bereich der Bäckerei produziert.
Die neisten Arbeitsschritte erfol-
t€xr mit der Hand - auch das ist
angesichts der indüshiellen Nah-
rungsmittelproduktioneineSelten- i
heit gcworden. Dass Ilelmut Grä88er
im erste[ Wiener Bezirli so backen darf,
rt ie Bäclierseit JahrhundefienarbeiteD, hat
Zeit und Nerven gekostet: die behördlichen
G€nel]migungsvelfahren dauerten Jahre.

h der Spiegelgasse u,erden grundsätz-
l ich vier Verschiedene Brotsorten zu jeweils
z\{ci-liilo-Laiben gcbacken: Das hanzö-
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sische P-Brot, ein helles Weizen- (80 Pro-
zent) und Roggenbrot (20 Prozent), l lenannt
nach dem französisclten Meisterbäcl(er
Lionel Poilane. Der Florianer-Chorherren-
laib ist ein klassisches Hausbrot, mit cinen
Bo-prozentigen Roggen- und z0-prozen-
tigen Weizenanteil. Die Brotgeu'ürze lturi-

91 Weltvveit werden 60 Prozent des Naltrungsbedarfs
mit Get:ide gedeckt, in den Industriekindern 25
Prozent. Dennoch deckt Brot ein Viertel des Ener-
giebedarfes ab. Wir sollten mehr davon essen.(6

andeq Fenchel und l(ünmel sorgen füI
einen würzigen Geschmacl<, das Bio-

IVIehl liommt vom Stift St. Florian in
Oberösterreich. Das Brot-Sortiment
umfasst zudem das Mühh,iertler
Roggenl)rot und das Roggen Din-
kclbrot mit Sonnenblunten- und
Kürbiskernen. Das Casareccio, ein
italienisches Weizenbrot mit 0li-

venöl und das Dinl(ell)rot in Ifusten-
form werden in der Hauptbäckerci in

s Ansfeklen in Oberösterreich produziert.
; wie die süßen Tartelettes $,erden sie jeden
;'Tag frisch nach Wien geliefert. Ein Renner
!beim Gebäcl< sind die knusprigen Flutes,

ein Weizengebäcli Init Olivenöl und die Sal-
stangerln, die mit Butter gebaclien rverrlen.
Immer wieder gibt es je nach Saison Spezial-
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angebote, wie im l{erbst das Nlaronibrot
orler zur Fastenzeit das Fastenbeugerl und
(lann zu Ostern natürljch die 0stcfpinze.

Zentral ist bei Gragger die lnöglichst re-
gionale, saisonale und durchwegs biolo-
gische t-Ierkunft der Rohst0ffe. Er kennt
die inclustrielle Brotprodul(tion aus sei-
ner tuüheren Tätigkeit beim Nahrungsmit-
tell(onzern Nestld in Deutschla[d. Als der
Konzern 1996 entschied, auch gennani-
puliertes Soia zu t,envenden, quittierte der
0berösterreicher seinen Job und gründete
seine eigene Bäckerei in Arsfel(len.

Rückkehr kleiner Bäckeleien

Was früher notmal rvaL, ist heute eine
Sensation: ln jedem Ort auf dem Land gab
es ein oder zwei Bäcker I[ den 70er und

80er Jahrcn setzte allerdings ein regel-
rechtes Bäckersterben ein: Aufgrund von
Bacl(mischungen und Ivlaschinen konnte
ratipneller produziert rverden. Einige Bä-
cliereien entwickeltetr sich zu Industrie-
Großbetrieben und verdrängten ldeine Bä-
cl(ereien. lleute dominieren eine Flandvoll
Bäckereiketten den luarkt. Von den vieleD
Bäckereien geblieben sind rund 1800 Mei-
sterbetriebe, die durchschnittlich zwöIf [{it-
arbeiter beschäftigen. Sie erhalten zudem

Gragger
NachJob in der ln-
dustrieim Kampf
mitden 8ehörden:
HelmutGragger

ruü*;
die Regionalität d0r' i[sgesilnt 300 iln (leut'
schcn Sprachraum beliannten Bfots0ilen.

Dass sich insbesondele in \! icn neuer-
dings wieder l i leinc Bäcl(ereien eta[rl ic-
ren, ist nicht nur der Schnstrcht ndch fri
schem,originäreN Drot sondern auch dcr
Größe def Stadt geschuldet. j\uf (lem Lan(1,
\1'o die Infi 'astmktrr bröclielt, ist es unslei(11
schu'erer, eine lläcl<erci \\'irtschallliclr zu
ftinren. Graggers Bäclierei in Ansfeldel b$
liefert nicht nur rlas Gcschäll und l\ ' l i lrkt-
stäDde am Naschnarl(t untl Karntelittrr-
lnari(t in Wiell soll( lern auch z$ ei C;eschälte
in Linz. Das sei nötig, dan)it es sidr i i l)ct-
har\)t rechnet, schildert Gräg8er. Denn ei-
ne Zeitlang versuchte er aucl'r eiDen Direlit-
verkauf bei der Backstube in Ansfelden zu
etablieren. Doch ohne Edolg. ,,Ansfeldelt hat
irrmerhin 25.000 EinYohner und wir ha-
ben pro Tag 300 Euro Llmsatz gemacht. H€tL
tc wollen offenbar alle das Shoperlebnis im
Supormal' l(t, kaum jcmand geht noclt extra
zum Dächer. Das ist meiner Jlleinung nach ei-
nc l<ulturel le \ierarmung", bedaueft l- lelnlrt
Gragger. Doch aüch dic großen Bäcl(erci-
Ketten haben erliannt, dass der l ionsument
vernehrt Oualität und DiOl)ro(lul(t iou l 'er-
langt. Eine Wiener l iette wirl lt mit dem Slo-
gan:,,Wir leben Bio. Wir ld)eD Hand\!erl i."
Ein l(rit ischer l l l icl( alier(l ings lohnt: Die
Produktion ist l ieinesfalls dttrchrvegs bio'
logisch und llandarbeit, sontlern nur einzel-
ne Produl(te entsprechen dicser \rorgilbe.

Neben Gragger behauptcn sich noch an-
clere kleine Bäcker in Wien, tvie beispitt ls-
wcise Dieter Snollc in seiner \toll l(ornl)ä-
cl(erei,, lsrnradl". Bereits seit zeltn Jaltrcn
bäcl(t er im Verliaufsraun im siebtr:n Be
zirl i . ln \\ricn-Döbling hat \ '0r l iurzeir {l ie

'ODC Baker!" erölfnet, nrit Pro(luliten (ler
,,FünI-Elemente"-Bäclierin Deuise Pölzel-
bauer untl yom Biobäckcr i\ ' lauraclterhol.



Broisommelier & Bäcl<er
ln einem derbesten Restaurants inWien berätein
Srotsommelierdie Gäste (0.) überfrisches Brot (u.).
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,.. Dass sich inl{ien wtd einigen Sttidten wleder
Bäckercien etablieren konnten, ist der Sehnsucht

nach fiischem Brot geschuldet , aber auch der 0rts-
gröJle. Inkleinen )rten rcchnet es siclt nicht.'r

Das..loseph-Brot", das i ln lvalclviertel i ln
Holzofengellacl(en wird, gibt es nun auch in
einem Geschäftin derNaglergasse i$ erster
Bezirk zu kaulen. Ahn liches flelingt in n]an-
chen Städten und auclt Restaurants legeD
wie(ler großen \{ert iiuf gutos Brot: In der
Meierei des Restaurants Steirereck inl Wie-
ner Stadtpark kommt ein Brot-Sommelier
nit demWagen voller Brot zu denTischcn.

Mit ihrem Argebot liegen die Bäclier im
'I 'ren(l und passen zur Gesundheitspolj-
t ik. luit Gesundheitsminister Alois Stöger
wurde eine Verminderung des Anteils an
Salz um 20 Prozent vereinltart uDd ümge-
setzt. Seit 2010 ist ein unter der Leitung des
Iiardiologen Günter Steurer iln(l des Ernaill-
rungsmediziners liurt Widhalm eNtellter
Drnährungs-Fahrplan erhältlich, der sich
ailf Brot bezieht. Dieses enthält Kohlenlly-
drate, von denen die Österreicher mehr zu
sich nehmen sOllten, und Ballaststoffe' die
llerzlfteislauf-Erkrankungen vorbeugen,
unter denen zu viele Osterreicherleiden.

Vitamine
lmVollkornbrot
steckenviele
Vitamine, Mineral
stoffe undSpuren-
elemente, diefür
den Körperunent-
behrlichsind, etwa
Magnesium und
das Vitamin B 1.


