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B Bicker-Renaissance: Worauf es bei wirklich gutem Brot ankommt.
Auf Spurensuche mit dem ,Brot-Andi‘ vom Restaurant Steirereck

VON INGRID TEUFL

f  h, der Andi! Grial§ di!"
,,f_TELIEin fester  Hiinde-
4 Bdruck, ein freund-
schaftlicher Schulterklopfer.
Sogar etwas Mehl bleibt auf
der Schulter des derart Be-
eriifiten zurtick. Der andere,
ein weill gekleideter Herr,
hat seine Schaufel sinken
lassen. Gerade noch hat er
damit goldbraune Brotlaibe
aus dem zehn Tonnen
schweren, zweiseitig beftill-
baren Holz-Backofen geholt
und zum Abkiihlen auf ein
Holzbrett gleiten lassen.

Andreas Djordjevic ist in
der Wiener Innenstadt be-
kannt wie ein bunter Hund.
Unter den Béickernaufjeden
Fall. Als Betreuer des Brot-
wagens im Haubenrestau-
rant Steirereck - weifs der
JBrot-Andi“ namlich ziem-
lich genau, was gutes Brot
ausmacht. ,Wenn ich in der
Stadt unterwegs bin, werde
ich oft in die Geschifte rein-
geholt, um Neues zu verkos-
ten.“ Unsereins hat es nicht
50 leicht. Obwohl in fast je-
dem Supermarkt ,frisches"
Brot und Gebick aus dem
Ofen kommt. Fir den
KURIER liiftete der ,Brot-
Andi“ einige Geheimnisse.

Zeitfaktor Mittlerweile sind
wir mit Walter Lehner, dem
weill gekleideten Herrn, ins
Allerheiligste der Bickerei
Gragger & Cie in der Wiener
Spiegelgasse vorgedrungen.
Hier wird geknetet, geformt
und in einem Extra-Raum
haben Brot und Gebick viel
Zeit zum Gehen. Sechs bis
sieben Stunden sind das et-
wa bei null Grad - und damit
ist schon eines der Brot-Ge-
heimnisse geliiftet. Merke:
Gutes, wirklich gutes Brot
braucht als wichtigste Zutat
Zeit. Und dann natiirlich als

wesentlichen  Bestandteil
Sauerteig. Den herzustellen
sei eine ,eigene Wissen-
schaft”, betont Lehner. Fest
steht, dass er rund 24 Stun-
den in mehreren Etappen
reift. Aber auch der Brotteig
selbst braucht seine Zeit.
,Vom Volumen her verdop-
pelt er sich. Bei dieser Fer-
mentation wird Stérke abge-
baut, dadurch entsteht der
Geschmack erst.” Fiir Grof3-
bicker seien diese Arbeits-
schritte meist zu aufwendig.

Station  zwei  unserer
,Tour de Brot" ist das vor

WUSSTEN SIE, DASS ...

. Sauerteig durch Zufall
entstand? Ein tibersehenes
Fladenbrot wurde in Agyp-
ten trotz bereits begonne-
ner Garung gebacken - das
Innere war dadurch grof-
poriger und auch leichter
zuessen.

... Brot im Grunde fettarm
ist? Es enthilt generell nur
zwischen ein und vier Pro-
zent Fett. Allerdings be-
steht Brot aus vielen Koh-
lenhydraten und diese sind
unsere Energielieferanten.
Was der Kérper davon
nicht verwerten kann, wird
in den Fettdepots angelegt.
... die Sauerteigkultur, be-
vor sie mit Mehl vermischt
wird, im Bickerjargon
Jtoter Hund“ heifit?

... es fast ein Fauxpas ist,
einen Backer zu fragen, wie
lange sein Sauerteig ,ge-
gangen" ist? Er ,wichst".

... Brotbei seiner Lagerung
Jatmen* muss? Brotkdsten
aus Holz, Keramik oder
Steingut eignen sich fiir
lingere Lagerung besser als
etwa Papier- oder Plastik-

Tipp: Ankerbrot, Brand-
statter-Verlag, 19,90 €

anteil eines Brotes, desto
linger ist es haltbar.

... die Bevolkerungsexplo-
sion im Wien um 1900 und
die technischen Fortschrit-
te die Entstehung erster
GrofBlbickereien wie etwa
Ankerbrot in - Wien erst
méglich machten?

... dass dunkle Farbe und
ganze Korner kein ,Voll-
kornbrot“ausmachen?
Vollkorn heil8t, dass alle
Bestandteile des Korns ver-
arbeitet wurden. Vollkorn-
mehl kann auch fein ver-
mahlen werden. Oft wird
auch herkémmliches Mehl
mit Zuckercouleur oder

knetet

Brotzeit is'

N 2D

Kurzem eréfnete ,Joseph —
Brot vom Pheinsten®. ,Beim
Brot kommt es erstens auf
den Geruch, zweitens auf die
Kruste und drittens auf die
Flaumigkeit an“, plaudert
der ,Brot-Andi“ aufunserem
Weg in die Naglergasse.
Wichtig sei vor allem der
Drucktest.,Wennman in die
Krume driickt, darf sie nicht
zu viel nachgeben.” Sagt's
und driicktauch schonin ein
JJoseph Brot“. Zwei Jahre
hat JosefWeghaupt getiiftelt,
bis er seinen Teig derart
whochelastisch” und mit ei-
ner ,knusprigen, aber den-
noch flockigen Kruste" hin-
gekriegt hat. ,Fiir mich ist
das die beste Kruste, die ich
gefunden hab*, wirft der An-
di ein. Josef Weghaupt: , Fiir
mich geht’s um das Gesamt-
erlebnis. Ich wollte ein Brot,
das innen richtiggehend
flauschig und wolligist.”
Dalfiir wird der Teig tiber
mehrere Tage hinwegimmer
wieder hindisch durchge-
und rastet dazwi-
schen. ,Wir passen nichtden
Teig an eine Maschine an,
sondern unsere Hinde an

den Teig", erkldrt er seine
Philosophie.

Traditionsfaktor Auch der An-
di hat seine Philosophie ge-
funden: ,Brot ist eine Lei-
denschaft. Das will ich den
Leuten ndherbringen.“ Des-
halb arbeite er ebenso mit
Traditionsbdckern wie
Grimm. Dessen heutige Sau-
erteigkultur stammt aus den
1970er-Jahren. ,Jeder Sauer-
teig muss am Leben gehal-
ten, taglich gertihrt und ge-
pllegt werden®, sagt Inhaber
Andreas Maderna. So entste-
hen hier Klassiker wie das
dunkle  Rauchfangkehrer-
brot, das fast nur aus Roggen
besteht und iiberraschend
malzig-siif§ schmeckt. ,Brot
braucht eben auch Charak-
ter, lichelt er. Und -driickt
dem Andi zum Abschied
noch ein Sackerl Brotchips
in die Hand. ,Die musst’ un-
bedingt probieren.”

Brot im Bild
Mehr Bilder von der Suche
nach dem perfekten Brot:
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Gelungeé Gesamterlebnis: Gutes Brot fiihlt, schmeckt, riecht man. Dariiber sind sich Bécker Josef Weghaupt (links) und Andreas Djordjevic — der .Brot-Andi * vom Steirereck - einig

Eigene Wis-
senschaft: Die
richtige Mi-
schung aus Zu-
taten und Zeit
macht’s. Sauer-
teig ist das
Lockerungsmit-
tel des Teiges.
Auch er braucht
Zeit zu reifen




