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Kostlichkeiten

Die Kultur der Qualitat beginnt beim Brot und wer einmal im Ausland
gelebt hat, der weil3 die Vielfalt des Osterreichischen Grundnahrungs-

mittels erst wirklich zu schatzen.

unser Brotkoberl mit Kaisersemmerl, Salzstangerl, Mohnflesserl, Wachauer Laiberl und Kornspitz sowie den Hausbrot-

Im Urlaub greifen wir gerne auch einmal zum franzosischen Croissant oder italienischen Ciabatta-WeilAbrot, aber auf

Klassiker mochte man dann doch Iingere Zeit nicht verzichten. Neben knusprigem Brot und Gebéck gilt das selbstver-

stindlich auch fiir unsere Mehlspeisen.

Die Sachertorte ist die mit Abstand beliebteste heimische Mehlspeise im Fotonetzwerk Instagram. Mehr als 230.000 Postings
waren bis Ende Jinner zu der Schokospezialitit zu finden. Auf den Plitzen zwei und drei landeten Apfelstrudel und Kaiser-
schmarrn. Kein Wunder also, dass wiihrend des Lockdowns das Sacher seine Mehlspeis in Wien und Salzburg nach Hause
lieferte und der Wiener K. u. K. Hofzuckerbéicker Demel den Kaiserschmarrn als Take-away anbot. Auch Esterhazyschnitten,
Guglhupf, Topfengolatschen und noch vieles mehr zihlen zu den siiflen Klassikern der heimischen Béicker und Konditoren,

wie uns einige fiir diese Ausgabe erziihlt haben.

Viola Bachmayr-Heyda wechselt je nach
Saison ihre Leckereien und hat auch frischen
hausgemachten Brioche im Sortiment.
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— Viola Bachmayr-Heyda, Café Viola in Wien

Wofiir ist das Café Viola besonders bekannt?

oo

Bachmayr-Heyda: Seit der Erdffnung im September 2018 fiir unseren
Samstagsbrunch und das feine, ausgewihlte Friihstiick von Dienstag
bis Freitag, die lustigen Mittwoch Party Abende und natiirlich fiir unse-
re auBlergewohnliche Patisserie mit modern interpretierten Osterrei-

chischen Klassikern.

Welche Leckereien sind besonders beliebt bei Thren Kunden?
Besonders beliebt sind unsere Cremeschnitten mit karamellisiertem,
hausgemachtem, Franzosischem Blitterteig, Vanillecreme und Dulce
de Leche, die Esterhazyschnitte mit Kaffee-Knusper-Schicht und extra
vielen Haselniissen und die Zitronen-Tarte, bestehend aus einem su-
per leichtem Zitronenmousse auf einer halbgebackenen Ricotta Fiille,

garniert mit getrockneten Bio Bliiten.




Josef Weghaupt arbeitet in seiner Brotmanufaktur im
nordlichen Waldviertel ausschlieBlich mit
Bio Natursauerteigen.

— Josef Weghaupt, Foseph Brot in Wien “—"_‘
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Was verstehen Sie unter Osterreichischer Backtradition?
Weghaupt: Unter Osterreichischer Backtradition verstehe ich traditi-
onelle Rezepte und vor allen Dingen regionale, Rohstoffe und autoch-
thone Getreidesorten zu verwenden und Rezepte immer wieder neu zu
interpretieren und genussvoll an das Heute anzupassen. Wir haben in
Osterreich einen wahnsinnigen Schatz an diesen Rohstoffen, der lei-
der schon vielfach in Vergessenheit geraten ist. Zum einen, weil
die Ertrige um ein Vielfaches geringer sind und zum ande-
ren natiirlich, weil es auch ein spezielles Wissen erfordert
mit diesen Rohstoffen zu arbeiten. Zum Gliick gibt es noch
LandwirtInnen, die dieses Erbe am Leben erhalten und wir
als Bicker unterstiitzen das natiirlich. Denn ohne die besten
Rohstoffe konnen wir auch kein gutes Brot backen.

Wofiir ist IThre Biickerei besonders bekannt?
Joseph Brot gibt es seit 2009. Begonnen hat alles mit der Suche nach dem per-
fekten, nach traditionellen Rezepten hergestellten Sauerteigbrot. Als ich damals
nicht fiindig geworden bin, habe ich beschlossen die Sache selber in die Hand
zu nehmen. Damals war Brot noch ein eher vernachliissigtes Lebensmittel. Das
hat sich zum Gliick gewandelt und es ist schon, dass Joseph Brot als ein

Vorreiter die Liebe der Osterreicherlnnen zu qualitativem Bio Sau-

erteighrot und damit auch zum Genuss wiedergeweckt hat. Neben

unserer Leidenschaft fiir Genuss sind wir sicher bekannt fiir unser Was gibt es
kompromissloses Bekenntnis zu traditioneller Teigfermentati-

on, langzeitgefiithrten Bio Sauerteigen und reiner Handarbeit. Schoneres als den

—9’ Biss in ein frisches

Bio Sauerteigbrot
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Frang Brandl, Béickereien in Lins W

Was verstehen Sie unter Osterreichischer Backtradition?
Brandl: Osterreichs Backtradition ist weltweit einzigartig in ihrer Qua-
litit und Vielfalt. In unserer Handwerksbickerei setzen wir auf regionale
hochwertige Zutaten, alte Familienrezepturen und ausschlieflich Hand-
arbeit - damit sind wir bereits seit 1891 erfolgreich.

Wofiir ist Ihre Biickerei besonders bekannt?
Fiir handgeformte Backwaren, insbesondere das Brandl-Semmerl und
der Butter-Briocheknopf.

Bieten Sie auch Dampflgebiick an?
Wir haben Laugenstangerl, Krapfen, Osterpinza und Mandelstollen im
Sortiment.

Welche Backware ist Thre personliche Liebste und was gefillt
Thnen an Ihrem Beruf besonders gut?
Ich mag den Pragerspitz mit Butter. Mir gefillt, das kreative Arbeiten, die
Wissensweitergabe wie durch die Lehrlingsausbildung und die Leiden-
schaft fiirs Handwerk. Transparenz ist uns wichtig, darum errichteten
© Volker Weihbold wir 2006 die erste gliserne Schaubickerei, um allen Interessierten einen
Einblick in unser Handwerk zu ermoglichen.

Franz Brandl mit seinen herrlichen
Handsemmerl. Kinder lichen besonders
seine Kipferl.




Helmut Gragger, Holzofenbiickerei & Cie in Wien, NO, 00 —(gg—

Was verstehen Sie unter Osterreichischer Backtradition?
Gragger: Fir mich ist die sterreichische Backtradition die Viel-
falt unserer Regionen, die sich im Brot und Gebéick abbildet: Jede
Region, jede Gegend in Osterreich hat ihre Besonderheiten, ihre
klimatischen Gegebenheiten, ja auch ihre eigenen Esstraditionen.
Angefangen von den Vinschgerln in Tirol, die aus kriftigem Rog-
genmehl gebacken werden und typischerweise mit Schabzigerklee
gewiirzt sind. Oder das Lesachtaler Bauernbrot, das dort seit Jahr-
hunderten aus dem im Tal angebauten Weizen gebacken wird, weil
sich die Bauernfamilien in diesem abgelegenen Tal vor allem in den
strengen Wintern selbstversorgen mussten. Weiter im Norden sind
das Miihl- und Waldviertel fiir ihre Roggenbrot-Tradition bekannt.
SchlieBlich in Wien die vielen Einfliisse aus den Lindern des ehe-
maligen Kaiserreichs: das Kipferl und das Beugerl aus der jiidi-
schen Backtradition, Golatschen und Buchteln aus Osteuropa, das
Weilbrot und das Jour-Gebick, das am Kaiserhof und beim Adel
beliebt war. Die unterschiedlichen Einfliisse, die Vielfalt und auch
die Verbindung zur regionalen Landwirtschaft und was sie hergibt,
macht die dsterreichische Backtradition fiir mich besonders und
erhaltenswert.
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Wofiir ist Thre Biickerei besonders bekannt?

Unsere Bio Holzofenbickerei gibt es seit 1997. Fiir unsere Zwei-Ki-
logramm-Laibe sind wir iiberregional bekannt, also neben Wien
beispielsweise auch in Berlin, wo wir gemeinsam mit Sarah Wiener
auch eine Biickerei haben. In Wien sind wir auch fiir die Butter-
salzstangerl beriihmt und beliebt, in Berlin vor allem fiir das Din-
kelbrot. In OO sind wir als die klassische Bio-Biickerei bekannt, da
vor allem fiir unser Stiftsbrot, das Florianer Chorherrn Brot, das
wir mit Demeter zertifiziertem Roggen aus dem Stift St. Florian
backen.

Was gefiillt Thnen an Ihrem Beruf besonders gut?
Durch die wirklich intensive Beschiiftigung mit dem Thema Brot,
aber auch mit unseren selbst konstruierten Ofen habe ich schon
auf der ganzen Welt gebacken und viel kennengelernt: von Uganda
iiber den Senegal bis nach Albanien und Serbien. Das Brotbacken
hat mir die Welt aufgemacht und auch meinen Blick auf die Welt,
die Wirtschaft und die Gesellschaft verindert und geschirft.

Helmut Gragger hat in einer ehemaligen Miihle
in Ansfelden seinen ersten Holzofen gebaut und
biickt dort seither sein Brot. 2009 hat es ihn
durch Zufall auch nach Wien verschlagen.




— Philipp Zauner, Konditorei Kaffee Zauner in Bad Ischl —GL

Was verstehen Sie unter Osterreichischer Backtradition?
Zauner: Das Besondere an der Osterreichischen Backtradition ist,
dass die Klassiker der Osterreichischen Mehlspeiskultur seit {iber
100 Jahren in ihrer Rezeptur unverindert sind und sich dennoch
heute groBter Beliebtheit erfreuen. Wir Osterreicher verstehen es
ganz gut, dass ein Klassiker auch ein Klassiker bleiben soll und
man an deren Herstellungsweise auch nicht herumexperimentie-
ren sollte: ,Eine Esterhazy light“ beispielsweise wiire keine echte
Esterhazy.

Wofiir ist die Konditorei Zauner besonders bekannt?
Das besondere beim Zauner ist, dass wir die gesamte Palette der
Osterreichischen Konditoren-Palette abbilden: So befindet sich bei
uns im Stammbhaus in Bad Ischl immerhin das gréfite Kuchenbuffet
Europas mit bis zu 250 unterschiedlichen Mehlspeisen, Schokola-
den, Pralinen, etc. Ganz besonders bekannt sind wir fiir unseren
Original Zaunerstollen, die Bad Ischl Oblaten, das Zaunerkipferl
und nicht zuletzt die Kaisertorte! Zaunerstollen, Oblaten, etc. ver-

senden wir mittlerweile weltweit! k A

Bicten Sie auch Dampflgebiick an? © Foto: Hofer
Ja natiirlich, Plundergebick, Germteig & Co sind feste Bestand- Ende 2020 hat Philipp Zauner den 1832
teile eines ausgiebigen Kuchenbuffets. Das Zaunerkipferl besteht gegriindeten Familienbetrieb von seinem
z.B. aus Plunderteig. Es finden sicher aber auch Golatschen, Nuss- Vater Josef iibernommen - und fiihrt diesen
schnecken und einige weitere Béickereien aus dem Dampfl-Vorteig in sichter Generation weiter.

in unserem Sortiment wie der berithmte Schratt-Guglhupf, den
Katharina Schratt tiglich mit Kaiser Franz Joseph gegessen hat und
den wir heute noch nach dem Originalrezept von Katharina Schratt
fertigen.

Was gefiillt Thnen an Ihrem Beruf besonders gut?
Ein Haus zu verwalten, das beinahe 190 Jahre Geschichte vorweist,
ist eine groBe Ehre. Einen Stiick dieser Geschichte weiterschreiben
zu diirfen gibt groBen Ansporn und machtviel Freude - dies gleich-
zeitig in einem Beruf ausiiben zu diirfen, in dem der Kreativitit vol-
lig freien Lauf gegeben werden kann, ist etwas sehr Spannendes.
Deshalb bleiben wir unserer Linie sehr treu, sind aber stets offen © Foto: Thomas Apolt
fiir neue Einfliisse, die unser Sortiment erweitern.
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© Joseph Brot GmbH




