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i- 1läüicet'-Renaissance: Woratrf es bei ivirklich glltem Brot aukomurt.
Auf Spurensuche mit dem,,Brot-Anc1i" vom Restattrant Steirereck

Brotzeit is'
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i-+, Irin lcstcr I l i intle-
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r ;c l r r I t l ichcr St:huIIc l l i lopIcr .
SoSar etu'as N'lchl blcibt atrl '
r l t r  Sclrul tcr  des t lcrart  l lc-
grLil i tc;r zurück. Der anclt- 'rc,
t: in rtciß gcli leidcter I lerr,
l ) r t  seine Schaulc l  s inken
lassrn. Gt'raclc noch lrat er
Llani t  goldbraune Brot i r ibe
aus i lcm zchn To:tneu
rrch!\,crcn, zlvciseitig bcli i l l-
barcn flolz-Brckofen geholt
Lrrcl zuur r\bl(i lhlen auf cilr
I I0lzbrett Sieiten lasseu.

Itndreas Djordjevic ist iu
cler !\ i iener In:renstaclt be-
kanut wie ciu bunter Flund.
Llnter den Baicke[]l aufjcden
ijall. Als Betreuer des Brol-
\1,ager)s i lI HaLlbeurestaLl-
i i lut Steirereck rveiß del
,,Brot-Andi" nämlich ziem-
lich 5lcnau, was g[tes Brot
atrsmacirt. ,,!Vctin ich in der
Stldt uuterwegs biu, rverde
ich oti in die Gcschäfte rein-
geholt, um Neues zu t erkos-
ter." l lnscreins hat cs l)icl]t
.so leicht. Obrvohl in fast je-
c lem Srrpernrarkt , , f r isches"
Brot und Gebäck aus delr
Olcn komnt.  Für deu
KURIER lüftete der ,, l lrot-
;\ndi" eitrige Geheinrnissc.

Zeitfaktor Mitt lerweile sind
n'ir mit Walter Lehner, clenr
n'eiß geldeicleten I ' lern, ins
Allerircil igste der Bückerei
Gragger.\ Cie in der Wiener
Spiegelgasse vorgeclmngett.
I-l ier wird geknelet, gefonrt
trncl iu einent Extrir-Rautn
haben Brot und Gebäck viel
Zeit ztu'n, Gehen. Sechs bis
sil 'ben Stunden sind das et-
u'a bei nuli Gracl- und damit
ist schon eines der Brot-Ge-
ireinrnisse ge]tiftet. \4erke:
Gutes, wirklich gutes Brol
braIcht als u,ic]rt igste Zutat
Zeil. Und clann natürlich als
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... Saucrtcig durch Zufall
onlstand? Ein übcrschcnes
li lacienbrot ntrrde in Agyp-
tcn t lotz berei ts bcgonne-
ncr Gürung gcbackcn - das
Innere war dadurcl.r groll-
por iger und auch le ichter
zu esselt.
... l lrot inr Grunde fetta'm
ist? Es enthält geDerell Dur
zn'ischen ein ur.id viel Pro-
zcut Fet l .  Al le id ings be-
steht Brol  aus v ie ien l ioh-
lcnhydraten uncl diese sind
Iusere Energi0lie[eral]tclr.
\Vas dcr l iörpel davoir
nicht vem'erteu kann, n'ird
in den Fettdepots augelegt.
... ci ie Sauerteigkultur, be-
vor sic mit lvlehl vermischt
nird, inr Bäckerjargon
,.totcrl-lund" heißt?
... cs fast eil] Farh?as ist,
cincn Eäcker zu fragen, wie
lange scin Sauerteig, ,ge-
ilarrgen" isl? Er ,,!vüchst".
... l lrol bei seiDer Lagerung
,,atIren" uruss? Brotkäster.r
aus Flolz-, I(erarnik oder
Steingut cigncr' l sicir für
längere Lager,ung besser als
ctwa Papier'- ocler Plastik-

u,eseutlichen Bestandteil
Sauerteig. Den herzustellen
sei  e inc, ,e igene Wissen-
scllaft", betont Lehner. Fest
steht, rlass er nlncl 24 Stuu-
clen in urehreren Etappen
reift. Aber auch der Brotteig
selbst braucht seine Zeit.
,,Vom Volumen her verdop-
pelt er sich. Bei dieser Fer-
lnentatiolt wird Stärke abge-
baut, dadurch entsteht der
Geschmack erst." Für Groß-
bäcker seien diese fubeits-
schritte meist zu aufwendig.

Station zwei unserer
,,Tour de Biot" ist das vor
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Tipp: Ankerbrot, Bränd'
stätteLVerlag, 1 9,90 €

aDteil eines Broles, desto
'di 'sEi  

i5r  s i l rd 'LUd' .

. ,. die Bevölkerungsexplo-
sion in \{ien um 1900 und
die technischen Fortschrit-
te die EDtstehung erster
Großbäckereien wie etwa
/\nkerbrot in Wien erst
,nöol i .h,r1r.htp,1?

.,. dass dunkle Fabe und
ganze liörner kein ,,Voll-
konrbrot"ausmachen?
Vollkorn heißt, dass alle
Bestandteile des Korns ver-
arbeitet nurden. Vollkorn-
mehl kann auch lein ver-
mahlen werde:r. Oft wird
auch herkörrmliches Mehl
mit Zuckercouleur oder

I\urzeln eröffnete,,loseph -
Brot vonl Pheinsten". ,,Beim
Brot kot]] lrt es erstells auf
den Geruch, zweitens auldie
I\nlste und drittens auf die
Flaurnigkeit an", plaudert
der,,Brot-Andi" auf uusereur
Weg in die Naglergasse.
Wichtig sei vor allem dcr
Drucktest. ,,Wenn man in die
Krunre drückt, darfsie nicht
zu viel nachgeben." Sagt's
und drückt auch schon in ein
,,Joseph Brot". Zrvei lahre
hat Josef Weghaupt getüftelt,
bis er seinen Teig derart
,,hochelastisch" und mit ei-
ner ,,knusprigen, aber den-
nocli f lockigen Knlste" hil l-
gekriegt hat. ,,Ftir micli ist
das die bebte Kruste, die ich
gefunden hab", wirft derAn-
di ein. losefWeghaupt: ,,Für
nrich geht's um das Gesant-
erlebnis. Ich wollte ein Brot,
das innen richtiggehend
flauschig und woll ig ist."

Daftir wird der Teig tiber
mehrele Tage hinweg iurmer
wieder händisch dulchge-
knetet und rastet dazwi-
schen. ,,Wir passen nicht det.t
Teig an eil.re \4aschine air,
sondeLn ursere Llüirde an

:,
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clen Teig", erklärt er seiue
Philosophie.

Traditionsfaktor ALrch der An-
di hat seine Philosophie ge-
lunclen:, ,Brot  is t  e iDe Lei-
denschaft. Das lt i l l  ich deu
Leuten näherbringen." Des-
halb arbeite er ebenso mit
Traditionsbäckem wie
Grium. Dessen heutige Sau-
erteigkultur staln)rt aus der.r
l970er-Jahren.,,tedet Sauer-
teig muss am Leben gehal-
ten, täglicir gelührt und ge-
pflegt werden", sagt luhaber
Aldr eas Maderna. So elltste-
hen hier Iüassiket wie das
dunkle Rauchfaugkehrer-
brot, das fast nur aus Roggen
besteht und überraschend
malzig-si iß schmeckl . , ,Brot
braucht eben auch Charak-
ter", Iächelt er. Und driickt
dem Andi zunt Abschied
noch ein Sackerl Blotchips
in die Fland. , ,Die musst 'un-
hpdi, lot  ! r r^ l r iprpn "

Eigene Wis-
senschaft; Die
richtige Mi'
schung aus zu-
taten und Zeit
macht's. Sauer-
toio i<t  drc
Lockerungsmit-

Auch er braucht
Zeit zu reifen
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Brot im Bild
M.hr Bildervon det 5,"h"
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