Lebensmittel

Brot wurde durch Verminderung
des Salzanteils noch gesiinder.
Die Osterreicher essen zu wenig
davon, trotz neuer Angebote. e

... und gib uns
unser frisches

Brot bleibt eines der wichtigsten Nahrungsmittel. Nach
dem Siegeszug von Brotfabriken entdecken
die Konsumenten den Wert kleiner Backereien neu.
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ein Lebensmittel ist so wesent-

lich wie Brot. Und doch ging

in den vergangenen Jahren

die Back- und Brotkultur zu-

nehmend verloren. Bickerei-
ketten mit hunderten Filialen verdringten
ldleine Bickereien, Brot und Gebdck began-
nen iiberall irgendwie gleich zu schmecken.
Doch es regt sich Widerstand, bei den Kon-
sumenten und bei den Backern.

JIch bin immer der Nase nach. Der Duft
von frischem Brot hat gefiihrt. Backen Sie
das hier?" Der Kunde kommt aus dem Stau-
nen kaum heraus, als seine Frage von den
Verkauferinnen bejaht wird. ,Das ist erfreu-
lich. Das ist wie in meiner Kindheit!" Seit
mehralseinemJahrliegtin der Spiegelgasse
im ersten Wiener Gemeindebezirk morgens
der Duft nach frischem Brot in der Luft. In
der frankophilen Bio-Bickerei ,Gragger &
Cie* wird das Brot in einem Holzofen geba-
cken: Der zehn Tonnen schwere Ofen — von
Bickermeister Helmut Gragger mit dem
Miihlviertler Hafner Josef Mandl geschaf-
fen - steht im Zentrum des Geschiftes. In al-
ler Herrgottsfrithe wird er tiglich mit Fich-
tenholz aus dem Miihlviertel befeuert - ganz
auskithlen darfer nie.

Brot-Varianten feiern eine Renaissance

Wenn die richtige Hitze fiirs Backen er-
reicht wird, schiefit der Bickermeister
die vorbereiteten Brotlaibe und das
Gebdck mit einer Holzschaufel in
den Ofen ein. Die Teiglinge wer-
den in der Backstube im hinteren
Bereich der Béckerei produziert.
Die meisten Arbeitsschritte erfol-
gen mit der Hand - auch das ist
angesichts der industriellen Nah-
rungsmittelproduktion eine Selten-
heit geworden. Dass Helmut Gragger
im ersten Wiener Bezirk so backen darf,
wie BickerseitJahrhunderten arbeiten, hat
Zeit und Nerven gekostet: die behordlichen
Genehmigungsverfahren dauerten Jahre.

In der Spiegelgasse werden grundsitz-
lich vier verschiedene Brotsorten zu jeweils
zwei-Kilo-Laiben gebacken: Das franzo-

sische P-Brot, ein helles Weizen- (80 Pro-
zent) und Roggenbrot (20 Prozent), benannt

nach dem franzosischen Meisterbicker
Lionel Poilane. Der Florianer-Chorherren-
laib ist ein klassisches Hausbrot, mit einem
80-prozentigen Roggen- und 20-prozen-
tigen Weizenanteil. Die Brotgewiirze Kori-

49 Weltweit werden 60 Prozent des Nahrungsbedarfs
mit Getreide gedeckt, in den Industrielindern 25
Prozent. Dennoch deckt Brot ein Viertel des Ener-
giebedarfes ab. Wir sollten mehr davon essen. bé

ander, Fenchel und Kiimmel sorgen fiir
einen wiirzigen Geschmack, das Bio-
Mehl kommt vom Stift St. Florian in
Oberdsterreich. Das Brot-Sortiment
umfasst zudem das Miihlviertler
Roggenbrot und das Roggen-Din-
kelbrot mit Sonnenblumen- und
Kiirbiskernen. Das Casareccio, ein
italienisches Weizenbrot mit Oli-
vendl und das Dinkelbrot in Kasten-
form werden in der Hauptbéckerei in
Ansfelden in Oberdsterreich produziert.
Wie die siiBen Tartelettes werden sie jeden

hanKoja

Gragger & Tag frisch nach Wien geliefert. Ein Renner
NachJobinderin- £beim Gebick sind die knusprigen Flutes,
dustrie im Kampf ein Weizengebdck mit Olivendl und die Sal-
mitdenBehorden:  stangerln, die mit Butter gebacken werden.
Helmut Gragger Immer wieder gibt es je nach Saison Spezial-
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angebote, wie im Herbst das Maronibrot
oder zur Fastenzeit das Fastenbeugerl und
dann zu Ostern natiirlich die Osterpinze.

Zentral ist bei Gragger die moglichst re-
gionale, saisonale und durchwegs biolo-
gische Herkunft der Rohstoffe. Er kennt
die industrielle Brotprodulktion aus sei-
ner fritheren Tatigkeit beim Nahrungsmit-
telkonzern Nestlé in Deutschland. Als der
Konzern 1996 entschied, auch genmani-
puliertes Soja zu verwenden, quittierte der
Oberdsterreicher seinen Job und griindete
seine eigene Bickerei in Ansfelden.

Riickkehr kleiner Biickereien

Was friiher normal war, ist heute eine
Sensation: In jedem Ort auf dem Land gab
es ein oder zwei Bécker. In den 70er und

80er Jahren setzte allerdings ein regel-
rechtes Béckersterben ein: Aufgrund von
Backmischungen und Maschinen konnte
rationeller produziert werden. Einige Ba-
ckereien entwickelten sich zu Industrie-
Grofbetrieben und verdringten kleine Bi-
ckereien. Heute dominieren eine Handvoll
Béckereiketten den Markt. Von den vielen
Béckereien geblieben sind rund 1800 Mei-
sterbetriebe, die durchschnittlich zwolf Mit-
arbeiter beschiftigen. Sie erhalten zudem

die Regionalitdt der insgesamt 300 im deut-
schen Sprachraum bekannten Brotsorten.
Dass sich insbesondere in Wien neuer-
dings wieder kleine Bdckereien etablie-
ren, ist nicht nur der Sehnsucht nach fri-
schem, origindrem Brot sondern auch der
GroBe der Stadt geschuldet. Auf dem Land,
wo die Infrastruktur brockelt, ist es ungleich
schwerer, eine Bickerei wirtschaftlich zu
fiinren. Graggers Backerei in Ansfelden be-
liefert nicht nur das Geschéft und Markt-
stinde am Naschmarkt und Karmeliter-
markt in Wien sondern auch zwei Geschifte
in Linz. Das sei ndtig, damit es sich tiber-
haupt rechnet, schildert Gragger. Denn ei-
ne Zeitlang versuchte er auch einen Direkt-
verkauf bei der Backstube in Ansfelden zu
etablieren. Doch ohne Erfolg. ,Ansfelden hat
immerhin 25.000 Einwohner und wir ha-
ben pro Tag 300 Euro Umsatz gemacht. Heu-
te wollen offenbar alle das Shoperlebnis im
Supermarkt, kaum jemand geht noch extra
zum Bicker. Das ist meiner Meinung nach ei-
ne kulturelle Verarmung”, bedauert Helmut
Gragger. Doch auch die grofen Bickerei-
Ketten haben erkannt, dass der Konsument
vermehrt Qualitdt und Bioproduktion ver-
langt. Eine Wiener Kette wirbt mit dem Slo-
gan: ,Wir leben Bio. Wir leben Handwerk.”
Ein kritischer Blick allerdings lohnt: Die
Produktion ist keinesfalls durchwegs bio-
logisch und Handarbeit, sondern nur einzel-
ne Produkte entsprechen dieser Vorgabe.
Neben Gragger behaupten sich noch an-
dere kleine Bicker in Wien, wie beispiels-
weise Dieter Smolle in seiner Vollkornbi-
ckerei ,Kornradl”. Bereits seit zehn Jahren
béckt er im Verkaufsraum im siebten Be-
zirk. In Wien-Débling hat vor kurzem die
,ODC Bakery* erdffnet, mit Produkten der
JFinf-Elemente*-Béickerin  Denise Pélzel-
bauer und vom Biobdcker Mauracherhof.



Brotsommelier & Backer
Ineinem der besten Restaurants in Wien berat ein
Brotsommelier die Gaste (o.) iiber frisches Brot (u.).

. Dass sich in Wien und einigen Stddten wieder

Bickereien etablieren konnten, ist der Sehnsucht

nach frischem Brot geschuldet, aber auch der Orts-
grife. In kleinen Orten rechnet es sich nicht. *¢

Das .Joseph-Brot“, das im Waldviertel im
Holzofen gebacken wird, gibt es nun auch in
einem Geschiftin der Naglergasse im ersten
Bezirk zu kaufen. Ahnliches gelingt in man-
chen Stddten und auch Restaurants legen
wieder groBen Wert auf gutes Brot: In der
Meierei des Restaurants Steirereck im Wie-
ner Stadtpark kommt ein Brot-Sommelier
mit dem Wagen voller Brot zu den Tischen.

Mit ihrem Angebot liegen die Bécker im
Trend und passen zur Gesundheitspoli-
tik. Mit Gesundheitsminister Alois Stoger
wurde eine Verminderung des Anteils an .
Salz um 20 Prozent vereinbart und umge- Vitamine
setzt. Seit 2010 ist ein unter der Leitung des  Im Vollkornbrot
Kardiologen Giinter Steurer und des Erndh-  steckenviele
rungsmediziners Kurt Widhalm erstellter  Vitamine, Mineral-
Ernithrungs-Fahrplan erhdltlich, der sich  stoffeund Spuren-
auf Brot bezieht. Dieses enthdlt Kohlenhy-  elemente, die fiir
drate, von denen die Osterreicher mehr zu  denKérperunent-
sich nehmen sollten, und Ballaststoffe, die  behrlichsind, etwa
Herz-Kreislauf-Erkrankungen vorbeugen, — Magnesiumund
unter denen zu viele Osterreicher leiden. das Vitamin B 1.




