Tierischmeckern Kiirntens stillste Ecke
Woher Schimpfworter kommen Wirtin Siegruns schone Heimat
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Dieter Smolle mahlt sein Getreide tiglich
frisch und so fein wie méglich, so kann sich
der Teig besser entwickeln (ganz oben).

Der Teig aus Roggenmehl ist besonders
klebrig: ,Wenn jetzt ein Kunde kommt, muss
er ein paar Minuten warten, bis meine Hinde
sauber sind” (Mitte links). 300 °C hat es im
Ofen, wenn der Bicker das Brot einschiefit
(Mitte rechts). Auch die Baguettes (unten)
sind beim Kornrad| aus Vollkornmehl.

ist, und weil es, wenn sie kommen, im win-
zigen Raum keinen Platz mehr gibt. Auto
hat er iibrigens keines. ,Es entspricht nicht
meiner Philosophie, dass ich Semmeln nach
Klosterneuburg bringe und ein Klosterneu-
burger bringt Semmeln nach Wien.“

SAUERTEIG IM SIMPERL

Das Roggenbrot ist als Letztes an der Reihe,
weil der Teig klebrig und die Reinigung
danach miithsam ist. Zehn Kilo frisch gemah-
lenes Mehl, fiinf Kilo Vorteig und frisches
Granderwasser kommen in die Knetmaschi-
ne. Spéter noch Salz, Kiimmel, Fenchel, Ko-
riander. ,,Die Gewiirze konnte ich mitmah-
len, aber ich mag es, wenn man draufbeift.“

Sein Brot backt Dieter Smolle nur mit
Sauerteig, der macht es haltbarer und be-
kommlicher als Germ. Vor jedem Arbeitstag
wird ein neuer Vorteig angeriihrt. Wenn
der aufgebraucht ist, muss man wieder
20 Stunden warten. Schneller geht es nicht.

Ab und zu wirft Dieter Smolle einen
Blick in die Knetmaschine und gief3t Wasser
zum Teig. Der erste Kunde holt sich eine
Topfengolatsche als Reiseproviant.

Der Bicker klopft das abgekiihlte Dinkel-
brot aus den Formen, wickelt vorbestellte
Baguettes in Papier und schlichtet Weckerln
auf der freien Tischhilfte auf.

Jetzt wird der Roggenteig geknetet und
in Ruhe gelassen, wieder durchgewirkt, ge-
wogen und in Gérkorbe gefiillt. Fiir einen
Garschrank ist kein Platz. ,,Jch nehm Tiicher
und deck die Simperl ab, wie anno dazu-
mal.“ Im Sommer sei es kritisch, sagt er.
Wenn es warm ist, altert der Teig schneller
und verliert seine Spannkraft. ,Da merke
ich, dass es Zeit ist, Urlaub zu machen.“ Im
August ist die Béckerei geschlossen.

Im Hof geht es jetzt immer geschéftiger
zu, das Durchhaus macht seinem Namen
alle Ehre. Eine Stammkundin kauft Krapfen,
ein Passant nimmt ein Késestangerl mit.
Einmal schaltet Dieter Smolle noch die
Miihle ein, um das Mehl fiir den néchsten
Vorteig zu mahlen.

Kurz nach neun Uhr stiirzt er das aufge-
gangene Roggenbrot vom Simperl auf das
Backbrett, ritzt die Laibe ein und schief3t sie
mit einem Ruck in den Ofen. In 40 Minuten
wird das fertige Brot duftend wieder heraus-
kommen. Ganz so, wie Dieter Smolle es am
liebsten mag: ,,Gut durchgebacken, biolo-
gisch, saftig und séttigend.“ >

sk Servus-Tipp: Bickerei Kornradl,
Lerchenfelder StrafSe 13, 1070 Wien,
Tel.: +43/1/924 64 44, www.kornradl.at
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Helmut Gragger

Gut Ding braucht Weile. Darum bestimmt
bei Holzofenb&cker Helmut Gragger der Sauerteig
den Rhythmus seiner Arbeit.

Urspriinglich in Ansfelden bei Linz und seit sechs
Jahren auch in Wien daheim, erlernte Backermeis-
ter Helmut Gragger den Beruf, ,weil’s damals grad

die einzige freie Lehrstelle war”. Es dauerte aber

nicht lange, bis ihn die Leidenschaft fir dieses
Handwerk packte und nicht mehr loslieR. Seit 1997
arbeitet er ausschlieRlich mit selbst entwickelten

Holzdfen, in denen jedes einzelne Stiick gebacken
wird - vom Sauerteigbrot bis zum Baguette oder
Kipferl. Sein Getreide kommt aus dem Miihlviertel,

bio ist ihm Herzensangelegenheit. Weil es ihm
auch sehr um die Weitervermittlung traditionellen
Backerwissens geht, hat er das Caritas-Lehrlings-
projekt ,backma’s” auf die Beine gestellt.

Vier Biicker und ibre Leidenschaft

DER BROTBERUF IST AUCH BERUFUNG

Denise Polzelbauer

Der Duft des Brotes begleitet sie von klein auf.
Schon als Kind wollte sie Backerin werden, deshalb
hat Denise Pélzelbauer nach ihrer Ausbildung zur
Birokauffrau beschlossen, bei ihrem Grofivater eine
Backerlehre zu absolvieren.

Mit 23 Jahren war sie die jingste Backermeisterin
Osterreichs und ibernahm 2006 den Familien-
betrieb in Brunn an der Pitten in der Buckligen Welt.
Seither hat sie so einiges angepackt und umgekrem-
pelt, zum Beispiel eine eigene Linie von Knéckebrot
(,Ich wollte einfach selber was G'sundes, G'scheites
zum Knabbern haben®). Ihr Betrieb ist die bislang
einzige zertifizierte Demeter-Béckerei des Landes:
.Bio allein war mir zu wenig.” Aber damit nicht ge-
nug: Auch die traditionelle chinesische Erndhrungs-
lehre und -medizin (TCM) flieRen in ihre Entwick-
lungen und Rezepte ein.

wMein Anliegen ist dasselbe wie vor 20 Jahren,
als ich angefangen habe, mich intensiv mit Brot zu
beschaftigen: Kindern das Thema Lebensmittel
nahezubringen. Lasst sie ausprobieren, schmecken,
genieflen und am besten einfach tun!”

Die Volksschullehrerin Roswitha Huber hat auf der
Kalchkendlalm im Salzburger Rauris ihre ,Schule
am Berg” aufgebaut - ein Projekt, das zu einer
Institution in Sachen Brot wurde. Heute unterrichtet
Roswitha - neben ihrer Lehrtatigkeit in einer Volks-
schule - Erwachsene wie Kinder im Brotbacken.
Dabei vermittelt sie fast verlorengegangenes bauer-
liches Wissen vom Sauerteig, vom Feuer und vom
Respekt fiir die Natur. Fiir ihre Brotbiicher reiste sie
um die halbe Welt, und bis heute ist sie stets auf
der Suche: nach Menschen und der dazugehérigen
Geschichte ihres ganz persénlichen Brots.
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Thomas Matitz

Seit 1902 wird in der Backerei Matitz , Stieflback”
im Karntner Kotschach-Mauthen Brothandwerk ge-
lebt. Anno 2016 schlug man in Zusammenarbeit mit

Slow Food Travel Alpe Adria ein neues Kapitel auf.

Guter Geschmack und ehrliches Lebensmittelhand-
werk sind eng verbunden. Das ist die Philosophie
von Slow Food, und das war auch einer der Griinde,
warum Backer Thomas Matitz 2016 beschloss, ganz
2zu den Wurzeln seines Handwerks zuriickzukehren.
Als Partner der Slow-Food-Bewegung in Karnten
arbeitet Thomas Matitz heute wieder ganz nach
alter Backertradition: ausschlielich mit Natur-
sauerteigen und regionalen Grundprodukten wie
etwa dem Gailtaler Landmais, dem Malz der
Mauthener Brauerei Loncium oder Roggen aus dem
Lesachtal. Die Produktpalette wachst - ebenso wie
die Nachfrage - beinahe taglich.



