Schone, heile Insta-Welt
Phdanomen Instagram: Wie Barbie
7= die Netz-Gemeinde verspottet.
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BROT VON FELZL.
365 NACHTE IM JAHR.
«| LOVE BROT« jst das Label fiir

unser umiassendes Engagement zur
Vermeidung von Lebensmittelabfalien.

Tighich von 20:00 - 6:00

WOLFGANG HUMMER / BRANDSTATTER VERLAG (12)

e

= 5\_‘& i_..lhk

,mmn

m‘%_

8
Gerhard Ph|l|pp und Chnstoph Strock l—‘

BEARFF S

\,_,.f

%
\ Sy

:'i:‘ / :

L8 '

Josef Schrott o

'0

Martin Auer B

e
3 o g
>

Handwerk. Die Sehnsucht nach dem Brot-Geschmack von frither wachst — ein Buch portratiert 12 Pioniere

VON ANITAKATTINGER

Ein Kofferraum voll Natur-
sauerteig—dasklingtwieeine
Anekdote aus vergangenen
Tagen. Bevor die Industrie
mitFertigbackmischungenin

Osterreichs Backstuben Ein-
zug hielt, umsorgten die Ba-
cker ihren Sauerteig bei Tag
und Nacht und nahmen ihn
auch sonntags auf die Land-
partie mit. Nur so konnten
sie ihn hegen und pflegen.

EM Qualifikation

Montenegro - Osterreich

3 Tage inkl. Matchkarte

pro Person €

95,— o

Termin: 09.10.-11.10:20115
Hotel Queen of Monteneg

2 Néchte im Doppelzimmer/

falop

Flug ab/bis Wien mit Mohtenegro Aitlinesws——
inkl. Transfers zum Hotel'& Stadion -

Info & Beratung in Ihrem Ruefa Reisebiire

Uber 120x in Osterreich | 0810 200 400 | wwwfi‘ua.at/spor

f facebook.com/ruefa

Nochheute gibtes die Brotbe-
rufenen, die fiir ihr Hand-
werk leben. So bezeichnet
Slow-Food-Béacker Erich Kas-
ses seine 20 Natursauerteige
liebevoll als seine ,Haustie-
re: ,Als ich mit 22 Jahren

zur Meisterpriifung angetre-
ten bin, musste ich nicht wis-
sen, wieman einen Natursau-
erteig fiihrt, sondern wie viel
industrielles Sduerungsmit-
tel auf ein Kilogramm Mehl
kommt.“ Das ist eine von vie-

len Geschichten, die Barbara
van Melle in ihrem neuen
Buch ,,Der Duft von frischem
Brot“ erzahlt. Die Sprecherin
von ,,Slow Food Austria“ reis-
te durch Osterreich und por-
tratierte zwolf Backer, die das

alte Handwerk so ausiiben
wie Generationen vor ihnen:
,Zuletzt hat das Thema we-
gen der sogenannten Back-
box im Supermarkt an Bri-
sanz erfahren.

FORTSETZUNG AUF SEITE 2 =

10 Wien. Es gelten die allgerﬁeiné
laut www.ruefa.at/veranstaltel
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WOLFGANG HUMMER / BRANDSTATTER VERLAG

STROCK FEIERABEND

Esisteine Tatsache, dass die Ba-  Fiir die Autorin steht es fiir die Barbara van schungen und auch frischen Osterreichisch auch nicht wie zu Hause schmecken kann,
cker zusperren. Deswegenwoll- backende Zunft daher nicht Mellerdumtin  Sauerteig fiir zu Hause. Die schlechtan. wie bei der Oma.“ Es folgten
teichmirjeneansehen,dieinno- fiinf vor 12, sondern fiinf nach ihremBuchmit Idee dahinter: Do it yourself Nicht nur kleine Backstu- zahlreiche Innovationen: So en-
vative Strategien haben, umim 12: ,Der Glykol-Skandal war Mythen auf: ohne Geschmacksverstarker. ben zeigen stolz das Handwerk gagierte sich Strock fiir die Bio-
Preiskampf zu tiberleben.“ fiir die Winzer in den Achtzi- Germteig und Der Oberosterreicher Hel- wund verzichten auf Hilfsmittel Bewegung, lange bevor diese
gerneingrollesGeschenk—ohne  Kilte vertragen ~ mut Gragger setzt ebenfalls auf und Tricksereien. 1500 Beschéf-  en vogue war. Seit einigen Jah-
Die Zunft brauchtIdeen ihn héatte der Osterreichische sichgut,nurZug meisterliche Inszenierung: Mit-  tigtearbeitenfiirdenWienerBa- ren bezieht die Firma aus-
Ein Blick auf die Zahlen sagt Wein nie einen Aufschwung er- mag er keinen ten im Laden, nahe der Alberti- ckermeister Gerhard Strock: schlieflich klimafreundlichen
alles: Jedes Jahr sperren zwi- lebt. Die Industrialisierung der na, steht der eigens gebaute ,Wennmanso grof3ist,nehmen Strom aus erneuerbaren Ener-
schen 30 und 50 Béckerbetrie- 60er und 70er hat den Béckern Holzbackofen. Die Kunden be- einem die Leute das Handwerk giequellen. Seine Shne Philipp
be zu. Im Jahr 1965 erlernten das Leben erleichtert. Aber ich obachten, wie die frischen Sem-  nicht mehr ab.” Dabei verbann- und Christoph kdmpfen an sei-
noch 3255 Lehrlinge das Hand-  will in meinem Brot keine zuge- merl und Baguettes in die Hitze te er bereits in den 1990ern As-  ner Seite: Letzterer entwickelte
werk, 2013 entschiedensichnur setzten Enzyme haben und ich geschoben werden. Sie sehen, corbinsdure, die fiir eine besse- als Gastronom und Koch das
998 fiir den Brotberuf. Noch muss nichterkldren, warum ich riechen und spiiren das Hand- reKleberqualitédtsorgtund Mar- Konzept ,Strock Feierabend“
schockierender sind die Zahlen dasnichtwill. NichtnurderKon- werk. Und bei den noblen Da- garine aus seinen Produkten: (siehe Foto unten). Untertags
fiir die Bundeshauptstadt: Nach  sument muss umdenken, auch men der Wiener Innenstadt ,WirwolltenunserenKundenet- einBistro und eine Bickerei mit
dem Zweiten Weltkriegversorg-  die Bicker miissen es.” kommt der blonde Hiine mit was geben, was sie nicht mehr Take-away, abends ein hippes
ten700Backerdie Wiener, heute blauenAugenundbreitemOber- kannten. Thnen zeigen, dass es Restaurant.
halten nur noch 25 Familien- NeubackenesImage
betriebe die Osterreichische Zaghaft etabliert sich eine neue _
Brottradition am Leben. Generation von Bickern, die Backstube, Bis-
MitderEinfithrungderBack- wissen, wie sie sich inszenieren tro, Restaurant:
boxen haben die Superméarkte miissen, und eine dhnliche Ent-  Familie Strock
gezeigt, dass ihr frisch aufgeba- wicklunganstreben,dievonden zeigt mit ihrem
ckenes Brot gar nicht schlecht Kochen im vergangenen Jahr- ,Feierabend®,
schmeckt: ,Die Industrie hat zehntvorgelebt wurde. In Wien dass das Image
ihre Aufgaben gemacht. Der zeigen derzeit drei Betriebe, nicht verstaubt
Grofdteil der Bicker hat das wiesieHipstersund Hofratswit- sein muss
Problem, dass ihre Produkte wen gleichermalien anfiittern:
nicht anders schmecken als Mitte September eroffnete Jo-
jene der Industrie. Aber warum  seph Brot seine dritte Filiale. Ne-
sollte man zum Biacker gehen ben seinem Roggen-Honig-La-
und mehr zahlen, wenn ich im vendel-Krustenbrot verkauft Jo-
Supermarkt den gleichen Ge- sef Weghaupt in Dobling erst-
schmack billiger bekomme?“ mals seine speziellen Backmi-
-Wi 5 Portrdts und Rezepte
LOSUNG SCHWEDENRATSEL SUDOKU-LOSUNGEN /) LOSUNG FEHLERSUCHBILDER Rezept- Wiener Erdapfelbrot von JOSGf Schrott i Zeitdo bora P
EEEE _ EEERETHEEE B 3750 /54 /\7 o T A . S . . in Zeitdokument tber eine
N E T enamaret WAVL) Zutaten fiir 2 Brote: Teig: 2“OOg 3. Die abgetropfte Rosinen - sterbende Zunft: Barbara van Melle,
BMSONATEMDEUTLICHME ATACVACYACY Rosinen, 200 g mehlige Erddpfel hinzufigen und nochmals 2 Minuten Sprecherin des Netzwerks Slow
WMATANNINN | GHZsHES 78 ATAY (gekocht, geschalt), 80 g Germ, 200 kneten. p . gy
MBARDENMESELMCHOR 4/9 7/5 . , : Food Austria“, besuchte 12 Pioniere
MERREGTHMRENEMHABHN 503 2/ g Milch (25 Grad), 1000 g 4. Teigabdecken und 45 Minuten o i
KLl EX KREDIT [L/1/3 b2 Weizenmehl (Type 700, gesiebt) bei Raumtemperatur ruhen lassen in ihren heimischen Backstuben,
HLAEE EENEEH VOVINOVEN 4 . s SRV, A : sprach mit ihnen tiber ihr Handwerk
RATEN MSPREU s A1 280 g Ei verquirlt, 100 g weiche 5. Auf einem bemehlten Brett den d bat si ihre R
ommue ahmir EAVAAVARVE] Butter, 100 g Zucker, 30 g Aranzini  Teig halbieren und in zwei runde und bat sie um ifire Rezepte.
MWARE MHANTN P KWIAIMAISITIEIRTS : 8 h2U8 '8 . . Der Duft von
HoHoN HAssEN LAINDIAITIHLET 15 g Salz, 20 g Vanillezucker, 10 g Laibe formen. Auf ein Backbleck mit f
HZEPE EMETRO 1571839l482 7it ft 10 ¢ flissi Backoanier | Mindestens 45 | rischem
LUKAS EEEANL 1a23leiless E[N[GIE[L[E[T[A[N]] itronensaft, 10 g flussiges ackpapier legen. Mindestens I Brot*
R 8981248137 ﬂ g A ﬁ 2 11 g ; E n Backmalz; Zum Bestreichen: 1 Eigelb  Minuten ruhen lassen. @ﬁr‘l’ Brandstitter
BMHEMTEKUPPEMABWEGH 76128340 SETls TRTETIKTS und 1 EL Milch gut verquirlen 6. Mit dem Ei-Milch-Gemisch den | gion ' Verlag, 208
A A o AR JIE[M[A[H[L]N]N|E[U Teig bestreichen. 5 Minuten | Seiten,
= - , : eiten, 29,9
MSENI|LELLEAIRENEA 814/972(356 EIDIOJLILIAINIE]L |C 1. Den Germ in Milch auflosen, trocknen lassen. [t
EESEVERE | NME | SERN T3sl56 1824 SIAIL BN LINDIER Rosinen waschen 7. Backrohr auf 180 Grad | A € ab 28.
DATE | MBEMPHEMEMTEDMED UINIEJA[LIEX]IKIE ; - o e . e September im
HBLZEKEAPANMENEAVE | isyNg SCHACH 2. Bis auf die Rosinen alle Zutaten vorheizen. Brote 30 Minuten backen. | Handel
T A m AR ON LY LT 1 T o e = Tezy, a3 B AT 8 in der Kiichenmaschine 4 Minuten Zum Abkiihlen sofort auf ein i o
Sa4l Th23.Tc1 Kab 4. Sc3 =) 2. Ka1 Te2! f f f
MAGENTEMIDEEMLEERE 3G it )3 Thoa Tol b2e  [11[1213]14[15]16/17[1819 mischen, 8 Minuten schnell kneten. Gitterrost legen.
LOSUNGSWORT: POLSTERSTUHL (4..Kab!? -+) 5. Kb1 a2+ -+ LIDIW[U[I[C|s[O|J
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