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Es gibt

wieder
Brot

Lange war Brot zu gewohnlich,

‘um sich daruber den Kopf zu zerbrechen. . #4
Der aktuelle Brot-Boom zeigt A

“aber: Das war ein Fehler. &

Text von FLORIAN HOLZER
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vierung von Sauerteigen auseinandersetzt. Helmut Touzim-
sky motivierte ihn bereits vor 30 Jahren, fur Meinl die Leni*
Serie zu backen. Peter Friese vom ,Schwarzen Kameel’,
grundsatzlich frankophil und von franzosischem Backwerk
besonders begeistert, spornte ihn dazu an, die Holzwandl-
Brote” zu entwickeln: unendlich saftige Sauerteigbrote in
groper Vielfalt, im praktischen 400-g-Format, in der Span-
schachtel gebacken und daher von nachgerade franzosi-
scher Anmut. Sein ,Rotonda” entdeckte er anldsslich eines
Urlaubs in Grado, erzahlt der Waldviertler ,Slow Baker”. Ihm
hatten weder Hotel noch Strand so wirklich gut gefallen, al-
so machte er sich auf die Suche nach gutem Brot. In einem
winzigen Nest fand er einen Backer, der so arbeitete wie
seine Vorfahren, und obwohl die beiden (iber keine Sprache
verfligten, mit der sie sich hdtten verstandigen konnen,
blieb Kasses zwei Wochen dort und lernte, wie ,Rotonda’
zubereitet wird: mit Sauerteig (davon hat Erich Kasses mitt-
lerweile 20 verschiedene in seiner Schatzkammer am Bro-
deln, ,da bin ich ein bisserl ein Spinner”) hergestellter
Weizenmehlteig, nur ganz wenig Hefe (um die Fermentati-
on zu steuern und ungewlinschte Spontanfermentationen
zu vermeiden), 24 Stunden gereift, dann mit Olivendl einge-
rieben und erneut 24 Stunden liegengelassen. Erst dann
wird es in der Spanschachtel gebacken. Herrlich.

UND NATURLICH HELMUT GRAGGER, gelernter Backer
aus Ansfelden in Oberdsterreich, der lange Jahre in der
Brot-Industrie in Deutschland gearbeitet hatte, bis es ihm
einmal reichte, er sich selbstandig machte und einen Holz-
ofen bauen lieR. Sauerteig, biologisches Mehl, Holz und
Zeit waren von da an seine Devise, mit einem mobilen
Ofen sorgte er fiir gebackene Freude auf Bauernmarkten
und Biomeetings, Inspirationen fand er auf Ausfliigen zu
den grofen Meistern nach Frankreich.

Vorigen Winter ziindete er dann aber die nachste Stufe,
namlich mit der Er6ffnung seiner Backerei in der Wiener
City namens Gragger 6 Cie. Die kleine hiibsche Backerei mit
dem duftenden Holzofen mitten im Geschaft sorgte nach
langer Zeit wieder dafiir, dass sich die Wiener um Brot
anstellten - freiwillig und bis auf die Strafe. Star des Sorti-
ments ist zweifellos das ,P-Brot”, wobei ,P" einerseits flir das
groRe Vorbild Poildne steht, andererseits fur den wohlmei-
nenden Hausbesitzer, dessen Sehnsucht nach gutem, ech-
tem Brot ausschlaggebend fiir diese Unternehmung war.
24 Stunden geht der Teig fir das P-Brot, und auch wenn
Helmut Gragger weitaus mehr von seinem Brot verkaufen
kénnte als die 8o Stiick & zwei Kilo - die zeitliche
Abfolge und die Dimension des Ofens lassen einfach nicht
mehr zu. Am Nachmittag noch P-Brot zu bekommen, hat
mit grofem Gliick zu tun, und es ist auch schon oft vorge-
kommen, dass die Backerei um 16 Uhr zusperrte, \weil wir
nichts mehr zum Verkaufen hatten”.

POILANE IN PARIS schafft da schon mehr. Vom in den
70er-Jahren von Lionel Poilane ganz im Widerspruch zum
damaligen Neutral-Baguette-Trend zum Erfolg gemachten
Natursauerteig-Graubrot backt man heute nicht nur in
Paris und London Tausende Laibe, man verschickt etwa
5.000 davon taglich um die Welt. Kein Wunder, denn Film-
stars, Kiinstler und andere Prominenz vor allem in L. A.
und New York begriindeten den Kult um das - Uberaus
schlichte und unspektakuldre - Pariser Brot. Salvador Dali
formte Skulpturen daraus, Warhol versandte es per Con-
corde, ein amerikanischer Millionar bezahlte 100.000
Dollar, damit nicht nur bis zu seinem eigenen Lebensende
standig Poildne vorratig sei, sondern auch bis ans Lebens-
ende seiner Kinder und Enkel. Sagt die Mar.

Aber wie auch immer, die adretten Shops, in denen man
um nicht wenig Geld auch wunderschén rustikale Brot-
dosen, -kdrbe, -messer und -tiicher bekommt, waren seit-
her wohl schon fiir viele Backerei-Konzepte das Vorbild.
Poildne selbst blieb trotz enormen Aufstiegs bis heute
aber ziemlich exklusiv.

EINEN EIGENEN SHOP hat Josef Weghaupt bisher noch
nicht, er ist bei diversen Wiener Bioladen aber schon recht
gut vertreten und vor allem brotmaRiger Hauptdarsteller
im Shop des vor einem Jahr erdffneten ,Motto am Fluss'.
Josef Weghaupts ,Joseph Brot" ist das jlngste Projekt in
Osterreichs boomender Brotszene. Backen als solches hat
er eigentlich nie gelernt, Lebensmittel-Technologie aber
schon, und in dieser Funktion kam er Uber Umwege zu
einem Grofibacker, bei dem er drei Jahre im Qualitatsma-
nagement arbeitete. Auf Anregungen hin hatten die Ba-
cker immer gesagt: ,Mit unserem Mehl geht sowas nicht.”"
Als er dann aber Marketingleiter der GroRbdckerei wurde
und haufig ins Ausland kam, ,sah ich, was wirklich geht".
Er erarbeitete ein Brotkonzept fir eine neue Hochquali-
tits-Biolinie einer Supermarktkette, und als das dann
nichts wurde, machte er sein Brot einfach selbst. Lange



_BROTTEST._

‘eigruhe von 48 Stunden, Demeter-Mehl, ganz wenig Hefe
.da hab' ich was ganz Eigenes"), gebacken wird in einem
nassiven ,Monsun’-Dampfbackofen in einer Backerei in
fitis im Waldviertel, Und zwar zwei Mal, ,weil ich eine
ruste will",

Denise Polzelbauer, derzeit medial ebenfalls sehr pra-
ent, hat zwar auch etwas anderes gelernt, namlich Buro-
:auffrau, da sie aber aus einer Backerfamilie kommt und
'or allem schon frih von dem riesigen, 130 Jahre alten
steinofen, der quasi mit dem Haus verwachsen ist, faszi-
liert war, war die Sache irgendwann einmal klar. Die junge
‘rau wurde damals jingste Backerin Osterreichs, entdeck-
e (ber die Beschaftigung mit Gewilrzen die Lehre der
‘inf Elemente und entwickelte in den vergangenen Jahren
in kleines, aber faszinierendes Sortiment. 15 Brotsorten
ihrt sie, Natursauerteig ist Enrensache (,der ist schon ein
»aar Jahre alt”) und Anlehnungen an franzdsische Vorbilder
ind ihr nicht so wichtig, ,ich bin in Brunn an der Pitten, da
st Funf Elemente schon exotisch genug”. Ihr Hausbrot” ist
n Farbe, Geschmack und Biss dem Poilane dennoch er-
itaunlich ahnlich, eigentlich fast ein bisschen besser. Und
1as Molkebrot sollte man sowieso nicht versaumen.

GUNTER DREXELS VORBILDER liegen ganz wo anders
is in Frankreich, namlich jenseits des Rheins in Graubun-
ien. Das Wurzelbrot" wird dort nach uralter Tradition von
siner Schweizer Backerei hergestellt und ist geschitzte
viarke, die in der EU allerdings keine Bedeutung hat. Giin-
:er Drexel versucht bei seinem Wurzelbrot dem Original
naglichst nahe zu kommen und nicht einfach Brot zu ba-
:ken, das so ahnlich aussieht. Erimportiert sogar Schwei-
rer Weizen, der tiber einen hoheren Kleber-Anteil verfiigt
ils der osterreichische, erklart Drexel, und auferdem vier
vial so teuer ist. Der Teig flr das Wurzelbrot wird mit ex-
:rem wenig Hefe 24 Stunden lang gereift, was das spdtere
3rot nicht nur Gberaus flaumig und haltbar macht, son-
iern auch den Geschmack entwickelt. Drexel arbeitet aus-
ichlieRlich mit der Hand, insgesamt flihrt dieses Verfahren
iazu, dass 100 Teile Mehl bei seinem Wurzelbrot 8o Teile
Masser binden konnen und nicht nur 55, wie bei ,norma-
em’ Brot. Und dass er sein Brot bis in die Toskana liefert,
macht Glinter Drexel auch nicht gerade wenig stolz.

LEs gibt kein schlechtes Brot', sagt Erich Kasses, Vorden-
<er und Pionier. Aber es gab lange Zeit viel zumindest sehr
angweiliges Brot. Diese Zeiten scheinen nun aber endgul-
@ig vorbei zu sein, sogar qualitatsbewusste Grofbacker
springen auf den Zug auf und die Chance, dass man im
Restaurant nicht automatisch zu Focaccia & Co greift,
sondern sich die gute Butter vielleicht auf ein Stickchen
juten Brotes schmiert, stehen derzeit so gut wie schon
ange nicht mehr. =

HLAATE

Neue alte Brote

Holzofen, Ur-Getreide, Steinplatten, Hand-Knetung, Sauerteigfiihrung - die
neuen Brote, die uns derzeit schon satt und glicklich machen, noch bevor der
erste Gang gekommen ist, glanzen mit zahlreichen Aspekten vergessen ge-
glaubter Backer-Kunst. Wie schon lange nicht mehr ist Brot zum kulinarischen
Gesprachsthema geworden, wenn nicht sogar zum Statussymbol. Hintergrund
sind charismatische Backer-Persénlichkeiten, denen der symbolische Wert ih-
res Produktes bewusst ist, die aber auch wissen, dass Wohlgeschmack letztlich
der Weg zum Ziel ist. Wir verkosteten besondere Brote aus Wien, Niederoster-
reich, der Steiermark, Vorariberg und Salzburg, aus Franken und aus Paris, von
wo wir uns die Mutter aller Kult-Brote, den Poilane-Laib, kommen liefen. Aus
den zweifellos unzahligen Kandidaten wahlten wir fir unsere Verkostung jene
Exemplare aus, die durch besonders archaische Herstellungsweise, durch Gber-
zeugende Philosophie, durch hundertprozentig gelungene Handwerklichkeit
oder durch gute Kopie des Erfolgsrezeptes des franzosischen Vorbildes Inter-
esse weckten.

Verkostet wurde diesmal von Karin Schnegdar, Society- und Kulinarik-Beauf-
tragte der Kronen-Zeitung, Dagmar Grof, Weinmarketing-Fachfrau, Diplom-
Sommelliére und Kédse-Sommelliére, Alexander Rabl, Autor, Feinschmecker
sowie Gastronomie-Berichterstatter von Kurier-Online, und Florian Holzer von
A la Carte. Maitre Johann Gensbichler vom ,Schwarzen Kameel” schnitt das Brot.

1. P-BROT 9,0
Eine so hoheWertung flrtrockenes Brot
isterstaunlich. Andererseits zeigt sie, wie
sehrein so alltagliches” Produkt begeis-
tern kann, wenn es deutlich tber das Mit-
telmap hinausragt, Biirden des Main-
streams und der industriellen Fertigung
hinter sich lasst. Die Backerei Gragger &
Cie ist ein Gesamtkonzept, geschaffen
fur eine Nische und dort tGiberaus erfolg-
reich. Vorbild fur das ,P-Brot” war der le-
gendare Laib von Poilane aus Paris. Ge-
backen wird im Holzofen, die Zutaten
sind biologisches Weizen- und Roggen-
mehl, sehrviel Natursauerteigund Meer-
salz, dieTeigreife dauert andie 24 Stunden.
Riecht zwar wie Hamsterfutter, istaber
extrem flaumig, unglaublich knusprige
Kruste, bei der man die Hitze des Ofens
formlich herausschmeckt; Holzasche, ein

echtes Backerei-Brot”, ,sdauerlich, feine
Getreidenoten, luftig", rustikal, delikate
Kruste, fluffy, einVergnigen’, besonders
luftiger Teig, tolles Aroma.”

Gragger & Cie, € 4,50/kg
WWW.gragger-cie.at

2. HOLZWANDL-ROTONDA 8,2
Erich Kasses gilt als der Grofmeister der
Sauerteigfihrung undals Pionier der neu-
en Brot-Philosophie in Osterreich. Der
Slow-Baker”ist dafur bekannt, zahlreiche
verschiedene Sauerteige anzusetzen, fir
jeden Brot-Typ einen anderen. Seinejlungs-
te Linie, die Holzwandl"-Brote, werdenin
kleinen Laiben in einer Fichtenholzschale
gebacken, der Teig fUr das Rotonda”zuvor
48 Stunden in Olivendl gereift. Getreide-
Duft,irrsinnig saftig, Uppiges Brot-Aroma,
archaisch, urspriinglich”, .locker, saftig,



erinnert an ein Getreidefeld im Hoch-
sommer”, Getreidefeld, macht Lustrein-
zubeifen, schon beim Zerreiften ein Ver-
gniigen, ausgezeichnet”.

Kasses, € n,50/kg, bei ,Zum Schwarzen
Kameel", Bognergasse s, 1010 Wien
www.kasses.at

3. JOSEPH BROT 81
Ein Designer-Brot,dem mandasgar nicht
ansieht. Das ,Joseph-Brot” von Pop-Bd-
cker Josef Weghaupt wird aus Weizen-
mehr, Roggensauerteig, Meersalz und
ein bisschen Hefe gebacken, und zwar
zwei Mal. Als markantes Erkennungs-
merkmal hat das Joseph-Brot ein grofes
J auf der Kruste prangen. Unregelma-
Rige Blasen, klein und grof, dadurch ex-
trem rustikal, handwerkliche Optik, feine
Sauerteig-Saure, extrem saftig’, wunder-
schone Kruste, schoner Kontrast zum
weichen Innenleben, ausgepragter Ge-
schmack’, .das ideale Hittenbrot’, ,wie
von Omi gebacken, duftet nach Sauerteig
und zerlassener Butter, authentisch,
explizit, archaisch”.

€5,90/kg, www.joseph.co.at

4. FRANZOSISCHES BAGUETTE 74
Nicht alles, was sich in Osterreich ,Ba-
guette” nennt, muss schandlicherweise
lang, diinn, weif und bréselig-staubtro-
cken sein. Das franzdsische Baguette”
vom Grazer Meisterbacker Martin Auer
istzumindestlanglich, farblich hochstens
naturweify” bis grau und von erstaunli-
cher Saftigkeit: ,extremn knusprige Kruste,
duftet nach Hefe und zart nach Bourbon-
Vanille’, knusprigeTextur, geschmacklich
abereindimensional,cremig’, Duftnach
kostlichem Pain, ideal klumpig am Gau-
men", knusprige Kruste, elastischerTeig,

etwas heller als die grauen Varianten'.
Martin Auer, € 6,60/kg
www,auerbrot.at

5. HAUSBROT i
Ein Brotvonverhaltnismafig bescheide-
nem, unauffalligem Auferen, aber mit
reichlich ,inneren Werten™ nur1% Hefe,
Sauerteig macht dieses Brot saftig und
verleihtihmauch seine besondere, zarte
Geschmacksnote. Hergestellt nach der
Idee der Funf Elemente, gebacken in ei-
nem13oJahrealten Steinofen: ,nurwenig
Kruste, aber sehr saftig, feiner Getreide-
und Sauerteig-Ton’, ,erinnert an franzo-
sische Poilane-Brote - unspektakular,
auflange Sicht aber gut’, feine Roggen-
Note, optisch leider zum Vergessen’,
Bdckerin Denise, bei Feinkost Bohle

€ 5,80/kg, www.baeckerin.at

6. WURZELBROT yal
Ein hochinteressantes Brot, von Glnter
Drexel aus Hohenems nach Schweizer
Originalrezepturaus Schweizer Mehl ge-
backen. Sauerteig spielt bei diesem Brot
keine Rolle, dafur aber 24-stiindige Teig-
Reifung mit minimalem Hefe-Einsatz.
JAuferst rustikale Optik, gezwirbelt,
schan”, schone Kruste, fein knusprig, in-
nen flaumig, grofe Blasen, elfenbeinfar-
bene Schmolle, saftig’, .im Geschmack
rechtneutral, zarter Getreide-Ton,ange-
nehm, man will weiteressen”.

Drexel, € 6,2/kg, www. baeckerei-drexel .at

7. KRUSTENBROT 7.0
Ein Vertreter der derzeit gerade auch in
Deutschland stark aufkommenden Al-
ternativbacker-Szene. Hierwird mit Holz-
ofenundlanger Sauerteigfiihrung gear-
beitet. Die Brote entsprechen eher der

traditionellen Schwarzbrot-Stilistik:
Kleinporig, ganz zarte Anis-Tone, leicht
sauerlich, wird mehr im Mund’, ,recht
dunkel, eher Rinde statt Kruste, Brot so
wie friher’, ,Roggen-Téne, bauerlich,
macht Lust’, .Roggenmehl und Sauerteig
in archaischer Form verbunden, traum-
haft; puristisch; fest gebacken, halt sicher
dreiWochen lang”.

Bdckerei Kerling, € 2,90,/kg
www.brotspezialitaeten.de

8. BIOROGGEN SAUERTEIGBROT 6,7
Auchdie Grofbackereien habendenTrend
gewittert, wobei Strock mit der Kombi-
nation Sauerteig, Roggen und Biomeh|
sicher den groftten Schritt macht. Ganz-
lich weizen- und hefefrei gebacken, zielt
mandamitaufein gesundheitsbewusstes
Publikum. Sauerlich,speckig, wirkt sehr
selbst gemacht, wird im Mund aber im-
mer mehr’, kompakt, klebrig, konzen-
triert, leichte Fenchelténe, sicher bio’,
schone Textur, halt eher dsterreichisch
alsfranzosisch’, sehr kompakt, fast spe-
ckig, intensive Sauerteigaromen, domi-
nieren den Geschmack”.

Strack, € 2,84,/kg, www.stroeck.at

9. BIO-HOLZI 4.7
Der Beitrag der Grofbackerei Felberzum
Thema Sauerteigbrot: Biomehl, Biosau-
erteigund Biobackmittel. Holzi" bezieht
sich ubrigens nicht auf das Backen im
Holzofen, sondern auf eine Oblate, die
besonders rustikale Produkte kennzeich-
net. ,Sauer, riecht nach Sauerteig, am
Gaumen Rostnoten, leichte Kaffee-Aro-
men; attraktiv, wirkt aber gemacht”,
JKrustefarblos, Teig kompakt, ausgewo-
gen’, Jangweilig in der Nase, ,wie einst,
schone Kruste', ,schokoladige Noten, tro-

cken, kornig, wirkt nicht mehr ganz
so frisch”.
Felber, € 3,26 /kg, www.felberbrot.at

10 MICHE POILANE 4.5
Die Mutteraller franzosischen und pseu-
do-franzosischen Graubrote mit knusp-
riger Rinde. Der Einkauf ist leichter als
gedacht, Onlineshop macht's moglich,
der Kilopreis ist absolut ertrdglich. Die
Fedex-Gebuhraus Paris schlagtallerdings
mit € 27,50 zu Buche, was es dann bei
aller Verehrung schon sinnvoll macht,
sichvor Ort eininteressantes Brot zu su-
chen. Die Schlagworte: 2-kg-Laib aus
Weizen, Wasser, Salz und sonst nichts,
gebacken im Holzofen. ,Sauer, brotig,
trocken, vollig neutral, eigentlich fad’,
etwas zu trocken, erinnert an gestaub-
tenWecken von Anker. Null Geschmack
- Internatsbrot’, wennman sich bemiiht,
riecht man ein bisschen Sauerteig-Aro-
men, indifferent, vorgeschnittenes Brot
ausdem Supermarkt”.

Poildne Paris, € 4,29/kg
www.poilane.com

10 ROGGEN-NATURSAUERTEIG-
BROT 4.5
Einambitioniertes Brot-Projektaus Pfarr-
werfen, nur Biomehl und nur Sauerteig
kommthierin Frage, allerdingseheraus
gesundheitlichen Uberlegungen denn
aus geschmacklichen. ,Sehr herkomm-
liche Optik, dunkelgraues Brot mit scho-
ner Kruste”, dinne Rinde, kaumn Kruste”.
JLeichte Sauerteig-Noten, deutliches
Roggen-Aroma, sonst aber eher ohne
Sensationen’, gesund, schmeckt wie Bio-
brot", Schulbrot”.

Pfarrwerfener Vollwertbdckerei, € 5,—/kg
www.sauerteigbrote.at

ALAE 83

Fotos: Roland Ferrigato



