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Helmut Gragger,
Wien, Spiegelgasse:
Brot wie frisch aus
Paris, gebacken

im selbst konstruierten
Holzofen.
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Ganz langsam
sauer werden

Es war fast schon tot, doch plotzlich reden
alle vom Brot. Plotzlich gibt es auch wieder
Menschen, die gerne um drei Uhr frith
aufstehen, um echtes Brot zu machen.
Severin Corti hat mit ihnen gesprochen.

,Das sind halt echte Handsemmeln, wie sie frii-
her waren®, schwiirmt Erich Kasses, ,kompakt,
duftig, saftig. Na, so gut bring ich die nicht ein-
mal selber hin!* Ein Bicker, der die Semmeln der
Konkurrenz lobt — das wird man kaum je finden.
Aber Kasses, der Mann, der in Thaya, im hohen
Norden des Waldviertels, tiglich 130 Brotsorten
bickt, der nicht weniger als 20 verschiedene
Sauerteige kultiviert, der seit 30 Jahren der mit
Abstand wichtigste Brotlieferant des Meinl am
Graben (und ein paar weiterer feinster Delika-
tessliden der Hauptstadt mehr) ist und der als
Einziger im Lande die Auszeichnung ,Slow Ba-
ker" fiihren darf - dieser Erich Kasses ist eben
kein normaler Backer. Vielleicht fallt ihm auch
deshalb kein Zacken aus der Krone, wenn er die

- Brandl-Semmeln als iiberlegen anerkennt.

Noch dazu, wo die beiden fiir dieselbe Sache
kimpfen - um ordentliches, um echtes Brot nim-
lich. Das mag verzopft und altvaterisch

Jahre alten Steinofen nach den Grundsétzen der
Fiinf Elemente biickt, ist mit Ingwer, mit Kukur-
ma oder Garam Masala aromatisiert. Die lokale
Kundschaft hat sie damit zwar ziemlich ge-
schlossen verloren, dafiir gehéiren nun einige der
besten Restaurants in Wien, vom Vestibiil ab-
wiirts, zu ihren Kunden. Pélzelbauers Weinge-
bick, fiir das Weizenmehl, Butterschmalz, Meer-
salz, Kriuter und vermahlene Traubenkerne zu
hochst verlockender Knusprigkeit gebacken wer-
den, exportiert sie mittlerweile in die Schweiz.
Helmut Gragger hingegen, der mit seiner ed-
len Holzofenbéckerei in der Wiener Spiegelgas-
se fiir unendlich feinen Duft (und ebenso lange
schlangen) in der Wiener Spiegelgasse sorgt, war
herkunftsmifig nicht vorbelastet: Der einstige
Nestlé-Mitarbeiter hatte die Produkteinschulun-
gen fiir allerlei Backmittel schlichtweg satt, als
er 1997 den Job an den Nagel hingte und statt
dessen im oberésterreichischen Ansfel-

und sogar hart an der Grenze zum F:‘-» o= den eine Bickerei mit selbst entwor-
Ewiggestrigen klingen, nur: Bei fenem wie auch -gebautem Holz-
Brot ist es tatsichlich so, dass ﬁ ofen in Betrieb nimmt. Die neue
frither einmal alles besser war. . iz Backstube in der Wiener In-
Dass es kaum noch Bicker Einer kultiviert 20 nenstadt hiitte er sich aber

gibt, die sich den allnichtli-
chen Tschoch noch antun.
Weil die erdriickende Mehr-
heit der Osterreicher ihr Brot
ldngst aus dem Backshop des
Supermarktes bezieht, jenem
kiinstlich bedufteten Ort also, an

dem tatséchlich ,laufend” und an-
geblich sogar ,frisch* gebacken wird.
Eine Mehrheit, die auch noch iiberzeugt ist, dass
es auf diese Weise besser sei.

Wobei - es ist nicht so, dass die Bécker fiir den
lamentablen Zustand ihres Gewerbes nicht auch
selber Verantwortung iibernehmen miissten. Zu
lange haben zu viele sich von fixfertigen Indus-
triebackmischungen zum Minderleisten verfiih-
ren lassen und statt langsam gefiihrten Teiges die
Fertigmischung aus dem Grofkonzern verbacken.
Dass der Kunde irgendwann keinen Sinn mehr
darin erkennen konnte, fiir Industriebrot weiter
zum Bicker zu pilgern, wenn er denselben Schrott
auch im Supermarkt mitnehmen konnte, lisst
sich nachvollziehen.

Wieder einmal musste es echt schlimm wer-
den, damit sich irgendwann doch ein Silberstreif
am Horizont zeigte. Bicker wie Kasses und
Brandl sind Vertreter einer akut bedrohten Spe-
zies. Bicker, die den Betrieb von den Eltern {iber-
nommen haben, gibt es immer weniger. Den-
noch kommen seit ein paar Jahren vermehrt Bi-
cker auf, fiir deren Brot sich die Kunden anstel-
len, als ob es rationiertes Gut wire.

Denise Polzelbauer etwa, die vor ein paar Jah-
ren zur jiingsten Bickermeisterin des Landes ge-
kiirt wurde, hat den elterlichen Betrieb im nie-
derdsterreichischen Brunn an der Pitten von
Grund auf umgekrempelt. Ihr Brot, das sie im 130

verschiedene Sauerteige, ein
Zweiter konstruiert sich seine
Holzifen selbst, ein Dritter
biickt sein Brot grundsitzlich
zweimal - und alle brennen sie
fiir ihr Produkt.

trotz groBen Erfolges in Linz
und Umgebung nicht leisten
konnen: Der Textilerbe Chris-
tian Palmers war es, der sich
echtes Holzofenbrot nach Pari-
ser Art auch fiir Wien wiinsch-
te und es sich leisten wollte, da-
fiir auch auf ein paar Jahre Mietein-
nahmen im Lokal des Innenstadthauses
zu verzichten: ,Die Genehmigung des Ofens al-
lein hat drei Jahre und unzihlige Behérdenwege
gekostet®, sagt Gragger, ,ohne den Riickhalt mei-
nes Hausherrn wiire das schlicht nicht leistbar
gewesen.”

Ein Innenstadtgeschift in bester Lage war
auch fiir Josef Weghaupt die Voraussetzung, um
sein Joseph-Brot auf A.u.hleb unter die richtigen
Leute zu bringen. Weghaupt ldsst von seinem Ge-
schiiftspartner, dem Backarmelsler Fritz Podot-
schnig, im niederdsterreichischen Vitis backen,
in der Wiener Naglergasse werden lediglich
Semmeln, Salzstangeln und sonstiges Feinge-
béck in den Elektroofen geschoben. Das Geschift
hat die Beiden freilich so viel gekostet, dass al-
les andere.als der durchschlagende Erfolg mit
langen Schlangen begeisterter Kiufer schlicht
eine Katastrophe und das Ende des Abenteuers
bedeutet hitte. Weghaupt, der sein besonders
saftiges und besonders lang anhaltend knuspri-
ges Joseph-Brot zweimal biickt, hat wie Podot-
schnig urspriinglich in der Backindustrie ge-
arbeitet, im Marketing von Kuchenpeter. Irgend-
wann aber wusste er, dass er damit nicht gliick-
lich werden wiirde. ,Und irgendwie hab ich ge-
spiirt, dass es den Kunden auch so geht®, sagt er,
»wennman einmal echtes Brot gekostet hat, dann
lasst man sich nicht mehr so einfach abspeisen.*




