Yo

S’ENTDECKERVIERTEL
SALZACH ° INN ° MATTIGTAL

BROT
HAND
WERK

www.wir-sind-brot.at



LIEBE LESERIN, LIEBER LESER,

ich lade Sie zu einem kleinen Experiment
ein. SchlieBen Sie doch bitte flr einen
Moment die Augen. Und jetzt denken

Sie an das Brot, das eine Brot. Jeder von
uns hat Erinnerungen an ein bestimmtes
Brot, vielleicht auch an mehrere. War es
das herzhafte Jausenbrot nach der aus-
fuhrlichen Wanderung mit einem lieben
Menschen, das liebevoll zubereitete Pau-
senbrot fir die Schule, das eine Klassen-
kameradin oder ein Klassenkamerad mit
Ihnen geteilt hat? Vielleicht haben auch
Sie einmalin den Morgenstunden nach
einem ausfihrlichen Einkehrschwung ein
warmes Salzstangerl frisch aus dem Ofen
beim Backer um die Ecke genossen? Was
immer es auch fir ein Brot oder Geback
war, es ist mit besonderen Erinnerungen
verbunden. Und fastimmer gibt es in der
Erinnerung eine Verbindung zu lieben
Menschen.

Aber nicht nur friher war das so. Obwohl
Brot unsim Alltag standig begleitet, ist es
ein oftmals unterschatztes und doch ein
ganz besonderes und besonders wert-
volles Lebensmittel. Und immer wieder
sind es die Menschen, die Brot zu etwas
Besonderem machen. Viel Handarbeit

ist bei unseren Backern notwendig, um
die spezielle Qualitat in den Backofen
und spater auf den Tisch zu bringen.
Viele individuelle Rezepte, oftmals Uber
Generationen weitergegeben, pragen die
Brotlandschaft des Entdeckerviertels. In
derregionalen Landwirtschaft wird mit

ausgewdhlten Getreidesorten die Basis
fur das Brot geschaffen; und die Miller
sorgen fir eine gleichbleibende Qualitat,
aberauch fur Sortenvielfalt. Und auch

so mancher Gastwirt oder Zimmerver-
mieter hat seine Leidenschaft fir Brot
entdeckt. Viele bieten das Brot derregi-
onalen Backer an, manche backen auch
selber. Und vor allem die Gastgeber sor-
gen dafir, dass Brot mit den regiona-

len Kostlichkeiten kombiniert wird. Sei
esals Teil der Gerichte oder als eigenes
Schmankerl.

Ganz viel persénliche Zuwendung steckt
im Brot aus dem Entdeckerviertel und viel
Regionalitat. Und diese Regionalitat ist
beiuns grenziberschreitend. Das Entde-
ckerviertel erstreckt sich Gber Teile des
oberdsterreichischen Innviertels, Uber
ober- und niederbayerische Stadte und
auch tber eine Gemeinde im Salzburger
Flachgau. Die Region zwischen Salzach,
Inn und Mattigtal bietet viele Mdglichkei-
ten der Urlaubs- und Freizeitgestaltung.
Und das Brot als regionale Spezialitat
rundet das Angebot kulinarisch ab. Egal
ob Innviertler Schusterlaiberl, Brot mit
hohem Roggenanteil oder eine bayeri-
sche Laugenbreze - ich winsche lhnen
eine genussvolle Zeit im Entdeckerviertel
und viel Spal3 beim Schmdkern auf den
folgenden Seiten.

Georg Bachleitner
Geschaftsfihrer
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ES WAR EINMAL...

Die Geschichte der Brotkultur reicht
weit zuriick in die Vergangenheit der
Menschen. Seit dem ersten Tag versuch-
ten die Backer, immer mehr Qualitat aus
dem Korn zu holen und ihre Fertigkeiten
zu perfektionieren. Das ist bis heute so.

Vor knapp 10.000 Jahren begannen die
Menschen in Mesopotamien und Agyp-
ten Getreide anzubauen und wurden
sesshaft. Die geernteten Getreidekdrner
wurden mit Steinen zerkleinert und mit
Wasser zu einem Brei vermischt. Irgend-
wann hat wohljemand seinen Breiin der
prallen Sonne stehen gelassen oder auf
einem heif3en Stein verschmiert. Der Brei
wurde hart und ging etwas auf. So éhn-
lich, mutmafen Historiker, konnte das
erste Fladenbrot der Menschheitsge-
schichte entstanden sein.

Archaologische Funde legen nahe,

dass in Agypten bereits vor 5000 Jah-
ren gewerbliche Backereien zum Alltag
gehorten. Die alten Agypter wurden von
den Nachbarvélkern sogar ,Brotesser”
genannt. Uberliefert sind 30 verschie-
dene Brotsorten, seinerzeit ausschlief3-
lich mit Vollkornmehlen gebacken. Die
dgyptischen Miller probierten damals
auch schon, die Schalen der Getreide-
kérner abzustreifen, und sie tiftelten an
Techniken, um feineres Mehl zu erhalten.
Den Brotessern vom Nil verdanken wir

auch den ersten Natursauerteig. Sie
stellten fest, dass Teig, der ldnger steht,
durch natirliche Bakterien von allein zu
garen beginnt. Umso erfreuter stellten
sie fest, dass das Brot mit diesem ver-
gorenen Teig viel welcher, volumindser
und geschmackvoller wurde. Heute wis-
sen wir, dass dafir sehr komplexe Vor-
gange auf molekularer Ebene, wie etwa
die Bildung von Milchsduren, verantwort-
lich sind. Damals nahm man es einfach
zur Kenntnis.

ROMISCHER ROGGEN

Uber Handelsverbindungen kam die
Kunst des Brotbackens in das antike Grie-
chenland. Vor allem die Athener Backer
galten als Meister. Sie verfeinerten Brot
mit Honig, Wein, Oliven und vielen ande-
ren Produkten und Gewdirzen. Brot galt
als Symbol der Gotter. Die alten Romer
Ubernahmen das Wissen um das Backen.
Die romischen Kaiser herrschten nach
dem Motto,Brot und Spiele”. Gladiato-
renkampfe zur Unterhaltung und Brot als
erschwingliches Grundnahrungsmittel
-soschitzte man sich vorbeugend vor
Aufstanden. Die Romer verbreitetenihr
Wissen im romischen Reich, also auch im
heutigen Osterreich und Deutschland.
Da ihr Weizen das milde Mittelmeerklima
gewohnt war, mussten sie zunachst ein
Getreide finden, das im Klima ndrdlich
der Alpen gedeihen konnte. Sie machten
Zuchtversuche mit einer heimischen
Wildpflanze - dem Vorldufer des Roggens.

Die ROmer waren es, die zum ersten Mal
Roggenmehl fur das Brotbacken in Euro-
pa einsetzten. Das markierte den Beginn
der Schwarzbrotkultur. AuBerdem entwi-
ckelten sie die Mihlentechnik weiter und
konnten dadurch feineres Mehl mahlen.

BACKEN IM MITTELALTER

Im frihen Mittelalter war das Brotbacken
nurin Kldstern oder beim Adel gebrauch-
lich. Der GroBteil der Bevolkerung
musste damals mit Getreidebrei vorlieb-
nehmen. Durch das stete Wachstum der
Stddte bildete sich dort aber allmahlich
der Backerberuf als freier Berufsstand
heraus, und das Brot wurde zur wichtigs-
ten Nahrung der Stadter. Der ,Back” oder
Pfister” (vom lateinischen ,Pistor" fir
Backer) war eine wichtige und respekta-
ble Persdnlichkeit der friihen Stadte.

Ab dem 12. Jahrhundert erlebte das
Backerhandwerk eine erste Hochblite
durch die Griindung von Ziinften, die
Regeln flr die Berufsaustibung festleg-
ten: Wer, wie, wann Brot backen und ver-
kaufen durfte, legte die Zunft fest. Wer
Backer werden wollte, musste zuvor
einige Jahre von einem Backermeister
ausgebildet werden. Ahnlich wie in der
heutigen Gewerbeordnung gab es zahl-
reiche und strenge Vorschriften. Auch in
Braunau bildete sich 1360 eine Backer-
zunft, welche die Regeln fir die Berufs-
auslbung festlegte und kontrollierte.
Fiel die Getreideernte schlecht aus,

mussten mit dem Korn auch
schon mal Erbsen oder Kar-
toffeln mitgemah-

len werden, damit
ausreichend

viel Brot geba-

cken werden

konnte.

Dement-

sprechend

wertvoll war

Getreide. Nicht

selten wurde es

auch als Zahlungsmittel eingesetzt.

Uber viele Jahrhunderte gab es in Dér-
fernin Bayern und Oberdsterreich
Gemeinschaftsbackdfen, in denen jeder
einmal pro Woche Brot backen durfte.
Wenn das Brot fertig war, bliesen die
Backerin ein Horn, um den Verkauf der
Brote anzukindigen. Wenn der Ofen dann
schon etwas am Auskiihlen war, kamen
die Kuchen an die Reihe. Das Kinderlied
.Backe, backe Kuchen, der Backer hat
gerufen” bezieht sich darauf.

In der Blrgerschichtdes 17. und 18.
Jahrhunderts war Weilbrot ein Status-
symbol. Das dunkle Vollkornbrot, das
besser sattigte, galt hingegen als land-
lich und rickstandig. Einen weiteren Auf-
schwung erlebte das Backereiwesen

im 18. Jahrhundert, als man durch neue
Mahltechniken feineres Mehl herstellen
konnte. Biskuit-, Plunder- und Mirbteig
wurden in dieser Zeit fur die Produktion
von Mehlspeisen entwickelt. Zudem war
auch der Zucker fir mehr Haushalte leist-
bar, so dass die Mehlspeisenkiche in der
Bevolkerung populdr wurde.

Mitte des 19. Jahrhunderts wurden die
Zinfte abgeschafft. Geblieben ist aus
dieser Zeit das Symbol der Backer-
zunft: Das Brezel, als Brot gewordenes
Symbol fur betende Arme und Hande,
zeigt auch heute noch den Eingang zum
Backerladen.



900 JAHRE BACKTRADITION

Es ist urkundlich belegt, dass im
Entdeckerviertel seit dem 12. Jahrhun-
dert professionell gebacken wird. Die
Klosterbackerei in Ranshofen ist sogar
die dlteste Backerei Osterreichs, in der
an einem Ort durchgehend gebacken
wurde.

Im Mittelalter waren die Kloster neben
ihrer Rolle im kirchlichen Leben auch
Wissenszentren. Kein Wunder daher,
dass bereits im ersten Jahrtausend

in Klostern Backofen betrieben wor-
densind, um die geistigen Brider oder

Schwestern mit gesunden Lebensmitteln
versorgen zu kdnnen.

Im Augustiner Chorherren Stift Ransho-
fen, damals das geistige und kulturelle
Zentrum der Region, wurde im Jahr 1125
eine Backerei gegrindet. Die Klosterba-
ckerei der Familie Hollbacher steht heute
in etwa an demselben Platz, an dem
bereits vor fast 900 Jahren Brot gebacken
wurde!

Nicht weit davon wuchs stadtische Kon-
kurrenz zum Stift heran. Braunau entwi-
ckelte sich von einem kleinen bayrischen
Dorf namens ,Prounaw"” nach dem Bri-

ckenschlag tber den Innim Jahr 1260 zu

einer einflussreichen Handels- und Fes-
tungsstadt mit zahlreichen Backereien.
Um den Markt flr die Brotproduktion
zuregeln, wurde im Jahr 1360 in Brau-
nau, so wie in zahlreichen anderen Stad-
ten auch, eine Backerzunft gegriindet.
Die Grundungsurkunde ist heute noch im
Stadtmuseum Braunau in der Herzogs-
burg ausgestellt.

Die Zunft vertrat die Interessen der
Backer gegentber der Stadt und ihren
Beamten und stellte Regeln fir die
Berufsausibung auf. Die Zunft beschaffte
ihren Mitgliedern Mehlund Salz, sie
regelte die Ausbhildung vom Lehrling

tber den Gesellen bis zum Meister, sie
bestimmte Preise, Lohne und Arbeits-
zeiten und kiimmerte sich auch um die
Alters- und Krankenversorgung ihrer Mit-
glieder. ,Brotwager”und ,Brotbeschauer”
Uberpriften die Qualitat der Waren.

Sinnbildlich fir die Bedeutung der Brau-
nauer Backerszunft steht der ,Braunauer
Backeraltar”in der Stadtpfarrkirche St.
Stephan mit einem Hauptschrein und
zwei beweglichen Altarfligeln. Der Altar
wurde im spaten 15. Jahrhundert von
den Braunauer Backern gestiftet, um
ihren Zunftmitgliedern eine gemeinsame
Andacht oder gemeinsame Gottesdienste
in der Kirche zu ermdglichen.

Uber Bicker, die gegen Vorschriften

der Zunft verstielen, wurden Geldstra-
fen ausgesprochen. Fir besondere Ver-
gehen gab es sogenannte Ehrenstrafen.
Eine davon war das ,Backerschupfen”.
Béacker, die Brot mit zu geringem Gewicht
odervon zu geringer Qualitat verkauft
hatten, wurden offentlich vorgefihrt. Auf
der Hohe der heutigen Innbricke wurden
sie mit einer Hebelvorrichtung in einen
Korb gesteckt und unter dem Gejohle der
Menge ins kalte Wasser getaucht. Das
entsprach wohlden rauen Sitten und der
Gerichtsbarkeit der damaligen Zeit.

Die Zunft und ihre Mitglieder florier-

ten mit dem Wachstum Braunaus. Wie

in vielen Regionen Europas brachte der
30-jahrige Krieg (1618 - 1648) einen her-
ben Rickschlag. Der damaligs zustan-
dige bayrische Furst wies die Backeran,
Brot fur Arme und flr die Landsknechte
der Heere zu backen, ohne dafiir Geld zu
verlangen. Viele Backer verarmten. Doch
auch diese Uberaus triste Zeit ging vor-
Uber und das Backwesen florierte wie-
der. Um 1820 gab es immerhin noch zwdlf
Backerin Braunau und auch invielen
kleinen Gemeinden im Entdeckerviertel
zumindest einen oder zwei Backer. Auf-
zeichnungen aus dieser Zeit legen nahe,
dass die bayrischen Backer tendenziell
mehr Weizen zur Verfligung hatten, wah-
rend der Roggen im Innviertel starker
prasent war - auch heute ist das noch so.
Natirlich gab es auch ,kulturellen Aus-
tausch”. Die Kaisersemmel trat ihren Sie-
geszug von Wien aus auch ins Bayrische
an, dort buk man davor nur die einfacher
geformte ,Rosensemmel”. Laugenge-
backist hingegen eine bayrische Spezia-
litdt und wurde auch 6stlich von Inn und
Salzach immer beliebter.

Die typisch bayrische Tradition der
6ffentlichen Brothduser wurde auch in
Braunau gepflegt. Das Brothaus, Ende
des 19. Jahrhunderts von den Backern
gegriindet und spater von der Gemeinde
erhalten, befand sich direkt am Stadt-
platz mit der Hausnummer 21. Dort wur-
den taglich die frischen Brote aller
Braunauer Backereien verkauft, um das
Angebot fir die Blirgerinnen und Bir-
ger vergleichbar zu machen. Der ,Brot-
rufer” nahm die Bestellungen entgegen
und kassierte im Auftrag der Backereien.
Das Brothaus wurde erstim Jahr 1970
geschlossen.

Auch wenn es das Brothaus nun nicht
mehr gibt: Es gab in Braunau und dem
Entdeckerviertel noch nie eine so grof3e
Vielfalt und eine so hohe Qualitat bei Brot
und Gebdck wie jetzt!



KORNKRAFT

Brotgetreide ist das wichtigste Aus-
gangsprodukt jedes Brotes und jedes
Gebécks. Ob Weizen, Roggen oder
andere Sorten: In jedem einzelnen Korn
steckt die Kraft des Bodens und die
Energie der dltesten Kulturpflanze der
Welt.

Die Landwirtschaft im Entdeckerviertel
ist erfolgreich und vielseitig, in der
Milchwirtschaft, aberauch im Getreide-
anbau. Im Bezirk Braunau werden auf
6.000 Hektar Weizen, Roggen und Din-
kelangebaut, die durch ihre besondere
Qualitdt dazu bestimmt sind, zu Mehl mit
besonders guten Backeigenschaften ver-
arbeitet zu werden. ,Flr uns Backer ist
das ein grofer Vorteil, dass unser wich-
tigster Rohstoff in Top-Qualitat vor der
Haustlre wachst”, erklart Backermeis-
ter Michael Zagler. ,Das macht unser Brot
und unser Geback zu echten regionalen
Produkten.”
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Um fur das Brotbacken geeignet zu sein,
muss das Getreide gut ,kleben” - der
damit geknetete Teig muss gut zusam-
menhalten, aber trotzdem weich und
geschmeidig sein. Diese Eigenschaf-

ten verdankt Getreide darin enthaltenen
Eiweiverbindungen, dem Gluten, das

in den meisten Getreidesorten in etwas
unterschiedlicher Auspragung vorkommt.
Esist dafir verantwortlich, dass ein Teig
im Ofen einen pordsen, luftigen Brotkor-
per, Backer sprechen von der Krume, und
eine schdne Kruste ausbilden kann. Brot-
getreide muss aber auch gute Ernah-
rungseigenschaften haben, sonst wird
Brot nicht zu dem gesunden, bekdmmli-
chen Lebensmittel, das es bei kundiger
Produktion ist.

WEIZEN, ROGGEN, DINKEL - DAS POWER-TRIO
Am Anfang der Getreidekulturin der frii-
hen Menschheitsgeschichte standen die
Urgetreide Einkorn und Emmer. Durch die
Kreuzung mit Wildgrdsern entwickelte
sich vor 10.000 Jahren der Weizen.

Weltweit, so auch in Europa, ist der
Weizen das wichtigste Getreide. Das
liegt auch daran, dass erim europadi-
schen Klima prachtig gedeiht und viel
Ertrag bringt. Weizensorten, die flrs
Backen angebaut werden, werden auch
Weichweizen oder Brotweizen genannt.
Weizen weist durch seine spezielle
Glutenstrukturideale Backeigenschaften
auf. Semmeln oder Salzstangerl, aber
auch WeiB3brote wie Baguettes werden zu
100 Prozent aus Weizenmehl gebacken.
Weizen ist geschmacklich milder als
Roggen oder Dinkel.

Roggen wird fast ausschlieflich fur die
Lebensmittelproduktion angepflanzt. Er
wachst auch dort, wo dem Weizen die
Witterung etwas zu kihl und feuchtist, so
auch im Alpen- und Voralpenraum. Rog-
genmehlist dunkler als Weizenmehl und
farbt den Teig daher auch dunkler ein.
Der Roggen ist somit das Fundament der
Schwarzbrotkultur, auf die wirin unseren
Breiten so stolz sind.

DER KERN DES KORNS

Im Entdeckerviertel sind die typischen
Hausbrote der Backer Mischbrote aus
Roggen und Weizen, meist mit einem
Roggenanteil von mehrals 70 %. Aber es
gibtauch Brote und Geback, die zu 100 %
aus Roggen produziert werden.

In der Verarbeitung ist der Roggen etwas
kaprizioser als der Weizen. Roggenteig
muss vor dem Backen zu einem Sauer-
teig vergdren, sonst wird aus dem Teig-
ling kein Brot. Beim industriellen Backen
wird dem Teig diese Saure zugesetzt,
beim handwerklichen Backen arbeiten
die Backer mit Natursauerteig - Gbrigens
eine ,Erfindung"” der alten Agypter. (siehe
Seite 10)

Das dritte bedeutende Brotgetreide

im Entdeckerviertelist der Dinkel. Er
gewinnt zusehends an Beliebtheit, weil
er besonders bekdmmlich ist und durch
seine leicht nussige Note interessant
schmeckt. Dinkel lasst sich beim Backen
ahnlich einfach verarbeiten wie Weizen.

Die Korner stecken in den Getreideahren. Pro Ahre, also pro Getreidehalm, sind dort

etwa 40 Weizenkdrner enthalten.

Ein Korn besteht etwa zu 82 % aus dem Mehlkdrper. Verschiedene Schalen machen
etwa 16 % des Gewichts eines Korns aus, 2 % entfallen auf den Keimling.

Fir Vollkornmehle werden alle Schalen und der gesamte Mehlkdrper vermahlen,
dadurch sind sie dunklerin der Farbe. Je heller ein Mehl sein soll, desto mehr wird nur
derinnere Kern des Mehlkérpers vermahlen (siehe Seiten 14 - 17).
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VOM GETREIDE ZUM MEHL

Im Entdeckerviertel gibt es mehrere
familiengefuhrte kleine Mihlen, die ihr
regionstypisches Wissen und ihre Pro-
duktionstradition mit modernen Quali-
tatsanforderungen vereinen. Sie sind die
Schnittstelle zwischen den Backern und
der Landwirtschaft.

Markus Huemer, Eigentimer der gleich-
namigen Mihle, fihrt seinen Betrieb in
dritter Generation. Mit dem Sohn Thomas
istauch die vierte Generation bereits

in der Mihle tatig. Dementsprechend
strahlt der Senior, wenn er (iber das
gemeinsame Tagesgeschaft spricht. ,Wir
arbeiten mit zahlreichen Landwirten zu-
sammen. Viele davon haben auch schon
an meinen Vater und an meinen Grof3-
vater geliefert. Da entsteht Vertrauenin
die Qualitat der Partner und eine enge
Zusammenarbeit.” Das bedeutet auch,
dass Markus Huemer seinen Lieferanten
bestimmte Getreidesorten zur Anpflan-
zung nahelegt, die seiner Erfahrung nach
optimale Backeigenschaften haben. Die
Bauernrichten sich gerne danach, weil
fur sie damitauch ein etwas héherer
Preis herausspringt. Qualitat hat immer
ihren Preis, und so soll es sein.

Wie alle seine Millerkollegen im Entde-
ckerviertel prift Markus Huemer schon
vor der Ernte das Getreide seiner Lie-
feranten im hauseigenen Labor auf die
Qualitat der Backeigenschaften. Diese
Uberpriifung nimmt er erneut vor, wenn
das Getreide angeliefert wird. Jede Fuhre
wird gewogen und die Qualitat festge-
stellt - erst dann ergibt sich der Endpreis.
In der Miihle wird das angelieferte
Getreide auf Sieben grob gereinigt und
entstaubt und in Silos flr etwa zehn
Wochen gereift.

,Die Qualitat von Getreide ist durch die
Sorten und den Boden bestimmt”, erklart
Markus Huemer, ,aber natirlich spielt die
Witterung, vor allem in der Phase vor der
Ernte, auch eine grof3e Rolle. Trockenes

Wetter ist ideal; je feuchter und regne-
rischer esist, desto schwieriger wird es
Top-Qualitat zu produzieren.”

In der Huemer-Muhle lagern unter-
schiedliche Getreidechargen von ver-
schiedenen Landwirten daher jeweils

in eigenen Silos. ,Um ein Uber die Jahre
konstantes Mehl zu produzieren, auf das
sich unsere Backer verlassen kénnen,
verwenden wir bei jeder Mahlung eine
etwas andere Zusammensetzung unse-
rer eingelagerten Getreide. Das ist nétig,
weil jede Ernte und jede Getreide-Charge
doch gewisse Unterschiede aufweisen.
Fir die richtige Mischung braucht es
Erfahrung!”, schmunzelt der erfahrene
Millermeister.

In Kombination mit den Erfahrungen
und dem Kdnnen der Backereibetriebe
ergibt das die besondere Brotkulturim
Entdeckerviertel.

KERNSPALTUNG

Jede Getreidesorte setzt sich aus
den gleichen Nahrungsbestandteilen
zusammen. Die prozentuellen Anteile
unterscheiden sich nur geringfigig.
Das gilt fir Weizen, Dinkel und Rog-
gen, aber auch fir seltenere Sorten
wie Emmer und Einkorn.

Getreide hat einen sehr geringen Fett-
und Zuckeranteil. Hauptbestandteile
sind Starke, Ballaststoffe und Eiweif3
(Proteine). Weizenstarke wird im Kor-
per aberrasch zu Zucker verarbeitet.
Bei Roggen und Dinkel ist das weniger
der Fall (Zahlen gerundet).

Weizen (pro 100 Gramm):

333 kcal

11 g Eiweil

60 g Kohlenhydrate, davon 1 g Zucker
2 g Fett

13 g Ballaststoffe



GLUCKLICHE VERMEHLUNG

So unterschiedlich wie die Produkte
einer Backerei sind auch die Mehle, die
dafiir verwendet werden - die Auswahl
ist grof!

Jedes Mehlentsteht durch das mehr-
stufige Mahlen und Sieben von Getrei-
dekdrnernin 15 bis 18 Durchgangen

- oder ,Passagen”, wie die Miller sagen.
Das feinste Sieb der Mihlen hat Poren
mit einer Kantenlange von 125 Mikro-
meter, das entspricht 0,125 Millimeter.
Um durch dieses Sieb zu rieseln, muss
ein Kérnchen jedenfalls deutlich klei-
nerals 125 Mikrometer sein. Bei
einem Mehl dieses Kérnungs-

grades spricht man von einem

glatten Mehl. Jedes Backer-
mehlist ein glattes Mehl.

Griffige Mehle weisen eine

etwas grobere Kdrnung auf,

bis maximal 250 Mikrome-

ter. Es wird vorallen in der der

Kiche fur Nudelteig, Nockerl

14

oder Erdapfelteig verwendet. Universal-
mehlist eine Mischung aus glattem und

griffigem Mehlund fir Anwendungen in

der Haushaltskiche gedacht.

Je nachdem welche Getreidesorte und
welche Teile vom Getreidekorn vermah-
len werden, ergeben sich unterschied-
liche Back- und Aromaeigenschaften
der Mehle. Einen grofBen Einfluss auf
die Backeigenschaften hat das Pro-
tein (EiweiB3) Gluten - das ,e" wird

lang ausgesprochen. In Verbindung

mit Wasser bildet Gluten sogenanntes
Kleber-Eiweil.

.Wir produzieren viele ver-
schiedene Mehle und jedes
hat besondere Eigen-
schaften, wie sie die
Backereien flr ihre Brote,
Gebadck und Mehlspeisen
bendtigen.”
Markus Huemer, Huemer Mihle

Dieses bildet das Teiggerdist bei Brot und
Geback. Es macht den rohen Teig elas-
tisch und klebrig und hilft Brote zu for-
men. Im Ofen tragt Gluten dazu bei, dass
der Teig schon aufgehen kann. Durch

die Hitze und die anschlieBende Reifung
harten diese Eiwei3verbindungen aus
und machen jedes Backwerk formsta-
bil, die Krume bleibt dennoch weich und
geschmeidig. Glutenistin dieser Bezie-
hung ein wichtiges Helferlein der Backer-
innen und Backer, ist aber fiir manche
Menschen (siehe Seiten 32 - 35) nicht
bekdmmlich.

Weizenmehl wird sowohlin der Backerei
wie auch in der Konditorei vielseitig ein-
gesetzt. Unterschiedliche Weizenmehle
werden flir Mehlspeisen, Kleingeback,
Weif3brote und auch fir Schwarzbrote
verwendet. Das wichtigste Mehl fir jede

DER AUSMAHLGRAD

Artvon Schwarzbrot und fur dunkles
Kleingeback wie Schusterlaiberlist hin-
gegen das Roggenmehl, frilherauch als
.Schwarzmehl” bezeichnet.
Roggenmehl muss, anders als Weizen-
oder Dinkelmehl, in einem Teig versduert
werden (siehe Seiten 21 - 22), um (iber-
haupt backfahig zu werden. Roggen-
Natursauerteigbrote punkten mit einem
mild-sduerlichen Aroma und besonderer
Bekdmmlichkeit.

Dinkelmehl hat sehr ahnliche Backei-
genschaften wie Weizenmehlund kann
ebenso vielseitig wie Weizen verwen-

det werden. Dinkel eignet sich hervor-
ragend fur die Herstellung von Broten,
Kuchen oder Teigwaren und erfreut sich
aufgrund eines dezent nussigen Aromas
und seiner Bekdmmlichkeit zunehmender
Beliebtheit.

Je nachdem, welche Teile von Getreidekornern in der Miihle vermahlen werden,
werden daraus unterschiedliche Mehltypen hergestellt. Je hoher die Typenzahl, desto
dunkler sind die Mehle und desto mehr Nahr- und Vitalstoffe enthalten sie.

Das Weizenmehl W480 kommt auf einen Ausmahlgrad von maximal 65 % des Korns.
75 % Ausmahlgrad weisen das Weizenmehl W700 sowie das Dinkelmehl 640 und das
Roggenmehl R960 auf. 85 % Ausmahlgrad sind fir das Dinkelmehl 1600 und das

Roggenmehl R2300 typisch.
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BROT UND GEBACK BRAUCHEN BESTIMMTE , TYPEN"
Zur praziseren Unterscheidung und
professionellen Kategorisierung der
unterschiedlichen Mehle sieht das
Lebensmittelgesetz in Osterreich und
Bayern das System der ,Mehltypen” vor.
Ausschlaggebend fir die ,Type"ist der
Ausmahlgrad eines Mehls. Der Ausmahl-
grad ist eine Prozentzahl, die angibt, wie-
viel Prozent eines Getreidekorns fir ein
Mehl gemahlen werden. Es macht beim
Backen einen grofien Unterschied, ob nur
der weille Kern des Getreidekorns her-
ausgezogen und vermahlen wird oder

ob auch andere Bestandteile des Korns
wie die Aleuronschicht, die Schalen und
der Keimling vermahlen werden. Vor
allem in den Schalenschichten befin-
densich die wertvollen Inhaltsstoffe des
Getreidekorns wie Mineralsalze, Vita-
mine, essentielle Aminosduren, Spuren-
elemente und Ballaststoffe. Je nach Type
und Ausmahlgrad produzieren Mihlen
aus einem Kilogramm Getreide zwischen
0,65 und 0,8 Kilogramm Mehl. Was ber-
bleibt, wird zu Gries, Schrot oder Kleie
verarbeitet.

Je héher der Schalenanteilim Mehl,
desto héher ist dessen Ausmahlgrad. Und
je hoher der Ausmahlgrad, desto dunk-
lerist das Mehlund desto hoherist die
Typenzahl. Dunklere Mehle haben gene-
rell einen héheren Erndhrungswert als
helle Mehle. Helle Mehle haben hingegen
einen hdéheren Gluten-Anteil und brin-
gen optimale Backeigenschaften mit sich.
Mischbrote aus Roggen und Weizen oder
Weizen und Dinkel verbinden die Vorteile
verschiedener Brotgetreide.

JEDE ,TYPE" IST EINZIGARTIG

.Die Mehltypen geben den Backern die
Sicherheitin der Produktion. Sie wissen
anhand der Type, wie ein Mehlsich in der
Teigfihrung, beim Kneten und im Ofen
verhalt. In Osterreich sind im Lebensmit-
telgesetz drei Weizenmehle als Typen
definiert, die Typen W480, W700 und

W1600. ,Mit diesen drei Typen kommt
man in der Backerei eigentlich gut aus”,
so Miiller Markus Huemer: ,In der Mihle
kénnen wir auf Kundenwunsch auch
andere Typen herstellen. Das Lebensmit-
telgesetz erlaubt dies ausdricklich.”

Im Labor kann der Ausmahlgrad eines
Mehls und somit die Typenzahl durch
einen standardisierten Test exakt
bestimmt werden. Verbrennt man 100
Gramm Weizenmehl W480 bei 900° Cel-
sius, bleiben als Asche 480 Milligramm
Mineralsalze im Ofen Ubrig.

Dieses weille, starkereiche Mehl wird
auch als Auszugs- oder Wei3mehl
bezeichnet. Daflir wird nur der Kern des
Getreidekorns vermahlen. Dieses Wei-
zenmehl mit der Type W480 - dhnlich das
W405 in Bayern - ist ideal fur alle Stru-
del-, Blatter-, Bisquit- oder Mirbteige,
die fur Mehlspeisen bendtigt werden. Das
Weizenmehl W700 ist das typische Mehl

DIE MEHLTYPEN UND IHRE VERWENDUNG

fur Semmeln und anderes Kleingeback.
Die Type W1600 ist das ideale Weizen-
mehl fir Brote.

Das Mehlmit der héchsten Typenzahlist
das Schwarzroggenmehl R2500. Es wird
eingesetzt, wenn die Brotkrume beson-
ders dunkel und das Aroma kraftig und
.getreidig” sein soll.

Fir Vollkornmehl, gleich aus welchem
Getreide, werden circa 98 % des Korns
vermahlen. Es ist das Mehl mit dem
hochsten Ausmahlgrad. Im Lebensmittel-
gesetz wird dafur keine Type vergeben.
Beiallen anderen Mehlen muss die Type
immer auf der Verpackung ausgewiesen
werden.

Wie man sieht: Mehlist eine komplexe
Materie und entscheidend fir die Brot-
qualitat. Die langjahrige Zusammenarbeit
der kleinen Mihlen mit den handwerkli-
chen Backern tragt dazu bei, dass die
Backereien geschmackvolle Brote mit
persdnlicher Note backen konnen.

In Osterreich und Deutschland sind die Mehltypen im jeweiligen Lebensmittelgesetz
etwas unterschiedlich geregelt. In Deutschland gibt es aus historischen Grinden mehr
standardisierte Mehltypen als in Osterreich.

Beim Weizenmehl gibt es in Osterreich die Typen W480, W700 und W1600, in Deutsch-
land die Typen W405, W550, W812, W1050, W1600 und W1700. Auch wenn die Mehl-
typen nichtident sind, weisen die Mehle in beiden Landern vergleichbare Backeigen-
schaften auf. Die Miihlen dirfen aber auch andere Mehle produzieren.

ANWENDUNGSBEREICHE DER MEHLTYPEN
Das Weizenmehl Typ W480 in Osterreich entspricht in etwa der Type W405 in Deutsch-
land. Es wird fir feine Backwaren, Mehlspeisen und Kuchen verwendet.

Weizenmehl Type W700 (in D: W550) - Mehl fiir Semmeln und anderes Kleingeback
Weizenmehl Type W1600 (in D: W1050) - Brotweizenmehl fiir Mischbrote

Dinkelmehl Type 630 (in D: 630) - fur feine Backwaren, Mehlspeisen und Kuchen
Roggenmehl Type R960 (in D: R997) - fir Roggen- und Roggenmischbrote

Roggenmehl Type R1150 (in D: R1150) - fir Weizen-Roggen-Mischbrote
Roggenmehl Type R2500 (in D: R1800) - Schwarzroggenmehl fir dunkle Brote



KOSTBARE ZEIT

Handwerkliche Backer sind Qualitdts-
fanatiker. Mit professioneller Erfahrung
und einem G'spiir fiir den Teig geben sie
jeden Tag ihr Bestes.

Handwerkliches Backenist in vielerlei
Hinsicht ein Qualitatsmerkmal und eine
wichtige kulturelle Errungenschaft: Aber
was macht das handwerkliche Backen
eigentlich aus? Stellvertretend fur die
zahlreichen kleinen Betriebe im Entde-
ckerviertel erklart das der junge Meister
Michael Zagler von der gleichnamigen
Backerei: ,\Wir betreiben unsere Backe-
reien alle in zweiter, dritter oder vierter
Familiengeneration. Wir arbeiten mit
persdnlichen, in der Familie Uberliefer-
ten Rezepten und Zubereitungen, mit
derjeder seinen Broten eine individuelle
Handschrift verleiht. Fast alles, was wirin
unseren Backstuben produzieren, basiert
auf 100-%-Handarbeit. Wir sind die
Bewahrer der Vielfalt.”
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Handwerkliches Wissen tragt viel dazu
bei, dass Brot und Gebdck lange frisch
und aromatisch bleiben. Auch hier
kommt es auf das Geschick beim Kneten
und Formen des Teigs zum gewlnsch-
ten Brottyp an: ,Unser Natursauerteig ist
furunsere Qualitat sehr wichtig, weil wir
dabei die Aromatik, die Haltbarkeit und
die Konsistenz unserer Teige und letztlich
der Brote positiv beeinflussen”, erlautert
Backermeister Michel Hellstern. Lukas
Hoéllbacher von der Klosterbackerei Holl-
bacher erganzt: ,Beim Aufarbeiten des
Teigs ist der Mensch der Maschine uber-
legen. Basis ist die praktische Backer-
ausbildung, und mit der Berufserfahrung
kommt ein Gesplr flir den Teig: was er
braucht und wie er sich verhalt. Das kann
eine Maschine nicht.”

NATURLICH SAUER

Typisch fur die handwerklichen Backer ist
die Arbeit mit Natursauerteig. Er macht
Brot g'schmackig und bekémmlich und
bendtigt ausreichend Zeit fir seine Reifung.



Der Natursauerteig ist auch ein Symbol
fir die Renaissance des Backerhand-
werks.

Eigentlich muss der Mensch bei der Pro-
duktion dieses Teigs ja gar nicht so viel
mithelfen. Verrihrt man Mehlund Was-
ser zu gleichen Teilen zu einem Teig und
ldsst diesen bei Zimmertemperatur ste-
hen, dann treten Milliarden von Mikro-
lebewesen und Hefepilzen automatisch
in Aktion. Sie sind sowohlim Wasser, im
Mehl, in der Luft und in der Backstube
vorhanden. Sie bringen eine Garung

in Gang, die vor allem fir Roggenteig
die Voraussetzung ist, dass daraus ein
bekémmliches Genussprodukt wird, das
im Ofen schon aufgeht.

Die Bdcker sind die fachkundigen Initia-

toren und Begleiter dieses Garprozesses:

Ihre Herausforderung ist die sogenannte
Teigfiihrung. Als Teigfihrung bezeichnet
man die Herstellung eines Teigs Uber
eine oder mehrere Produktionsstufen,
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wobei die Temperatur des Teigs und in
der Backstube kontrolliert und reguliert
werden muss. Die meiste Zeit wahrend
der Teigfihrung ruht der Teig unbehelligt
in seinem Bottich. Doch die Ruhe ist nur
dufBerlich. Im Inneren rumort es, er gart
vor sich hin. Dabei entweichende Gase
sorgen flr ein stetiges, sehr gemdchli-
ches Blubbern.

Wahrend der Garung entstehen neben
anderen Nebenprodukten zwei Sauren
im Teig. Zum einen die Milchsdure, die im
Brot fir mild-saures Aroma sorgt, sowie
Essigsdure, die die langkettigen Eiweil3-
molekile wie Gluten im Teig zersetzt
(siehe Seiten 32 - 35). Sie lockern den
Teig und verbessern die Verdaulichkeit,
das Aroma, den Geschmack und die Halt-
barkeit. Dieser Prozess wird daher auch
als Sduerung oder Versduerung des Teigs
bezeichnet.

Mit Natursauerteigen arbeiteten schon
die Backer im antiken Agypten und

selbstverstandlich machen das auch die
handwerklichen Backerim Entdecker-
viertel. In jeder Backerei gibt es einen
Bottich mit Natursauerteig als ,lebendi-
gen”Teigvorrat, das sogenannte Anstell-
gut. Jeden Tag wird mit einem frisch
zubereiteten Teig gearbeitet. Zum Start
der Produktion werden Mehl, Wasser und

Salzin einem neuen Teigkessel gemischt.

Dazu kommt als wichtige Backzutat eine
Portion vom lebendigen, bereits gesau-
erten Anstellgut. Dadurch wird der natir-
liche Garprozess im frisch angesetzten
Teig aktiviert.

DAS ,FUTTERN" DES NATURSAUERTEIGS
Stellvertretend fir die Backer erklart
Rudolf Stranzinger von der Bio-Bdckerei
Stranzinger, wie dreistufige Natursauer-
teigfiihrung funktioniert. ,Als letzte Ak-
tion ihrer Nachtschicht setzen die Backer
den Natursauerteig am Vormittag fur

die kommende Nacht an. Dazu wird ein
Grundteig in einem Garbottich angesetzt
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und das erste Mal ,gefiittert” - so sagen
wir Backer, wenn wir einem garenden
Teig Mehlund Wasser zugeben, quasi

als frische Nahrung fur den Garprozess”,
erklart Rudolf Stranzinger. ,Dabeiist die
richtige Temperatur wichtig. So steuern
wir die Aromenbildung und halten den
Teig aktiv." Am spateren Nachmittag folgt
die zweite Fitterung des Teigs. Zum Start
der Nachtsicht rund um Mitternacht wird
ein drittes Mal ,gefuttert”.

Der Teig ruht dann noch etwa eine
Stunde, bis er geknetet und handisch
.aufgearbeitet” wird. In dieser Phase por-
tionieren die Backer den Teig passend
zur GréBe des Brots. Der Teig wird zu
Brot ,zusammengeschlagen”und in Form
gebracht. Das kannin einem flachen
Kasten erfolgen oder fiir runde Brote in
einem Simperl, einem bemehlten Korb-
chen. Dann gibt man dem ungebackenen
Teigling noch eine weitere halbe Stunde
Zeit fir Reifung und Saurebildung.



Erst dann werden die Laibe in den Ofen
eingeschossen.

MIT GESCHICK ZUM GEBACK

Wie jedes Brot sind auch Semmeln,
Mohnflesserl und anderes Kleingeback
das Ergebnis von handwerklichem
Geschick und professioneller Erfahrung.
Wer den Unterschied des Geschmacks
und des Mundgefiihls zwischen Maschi-
nen-und Handsemmel bewusst probiert,
weif3, wovon hier die Rede ist.

EINTAG IN DER BACKSTUBE

Handwerksbacker wie Stefan Kraxenber-
gervon der Backerei Kraxenberger zau-
bern aus einem flachen, runden Teigstick
mit ein paar Handgriffen eine bauchige
Semmel. Dabei wird mit dem Handrlcken
eine Rille in den Teig gedrickt, Uber die
der Teig dann noch vier weitere Male ein-
geschlagen wird. Das letzte Zipferl des
Teigs wird dann mit dem Spitz voranin
das mittlere Loch der Semmel gesteckt.
.Semmel einschlagen” nennt man diese
Handgriffe, die zu den ersten Fertigkeiten

In einer Béckerei ist rund um die Uhr etwas zu tun. Vom Backen und Verpacken, bis
zum Gaifahren und den Betrieb der hauseigenen Cafés und Shops. So in etwa ver-
teilen sich die verschiedenen Tatigkeiten auf die 24 Stunden des Tages. Und am Tag

darauf geht es genau so weiter.

0 bis 3 Uhr:
3 bis 6 Uhr:

Fertigstellung der Teige, Formen der Brote und Gebdck, Brotbacken
Formen und Backen von Geback und Mehlspeisen, Verpacken der

Waren in Transportkisten, Auslieferung an die Kunden, Offnen des

Backerladens
6 bis 9 Uhr:

Hochbetrieb im Backerladen und Café, Auslieferung wird abge-

schlossen, Ansetzen frischer Teige, Reinigung der Backstube

9 bis 12 Uhr:
15 bis 18 Uhr:
des Teigs
18 bis 21 Uhr:
des Tages.
21 bis 24 Uhr:

22

Hochbetrieb im Backerladen und Cafeé
Backerladen und Café sind nach wie vor gedffnet, zweite Fitterung

Sofern die Backerei kein Abendcafé fiihrt, ist das die ruhigste Zeit

Erste Vorbereitungen fur den nachsten Tag in der Backstube

gehdren, die junge Backerlehrlinge
lernen. In 15 Minuten im Ofen geht das
Geback schon auf, die Krume wird weich
und fluffig, die Kruste erfreut mit rostigen
Backaromen.

Beim Salzstangerl wird ein ovales Teig-
stiick eingerollt. Fir ein Salzweckerl wird
ein solches mit beiden Daumen von links
und rechts mehrmalig eingefaltet, und
zum Abschluss wird quer Uber den
Ricken des Teiglings ein kleiner Grat
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handisch aufgezupft. An diesem Grat
bricht der Teig im Ofen und sorgt fir die
typische Kruste eines Weckerls. Beim
Mohnflesserl wird hingegen geflochten,
je nach Gewohnheit mit einem Teigstrang
oder mit zwei Strangen, die wie Zopfe
zusammengeflochten werden. Fir man-
che SliBspeisen werden auch drei oder
mehr Teigstrange zum Endprodukt ver-
flochten. ,Bei uns hat Geback einen gro-
Ben Stellenwert. Pro Tag brauchen wir
vier bis viereinhalb Stunden dafir, das ist
mehr Zeit als fir unser Brot”, erklart
Stefan Kraxenberger. ,Von unseren Kun-
den wissen wir, dass sie den geschmack-
lichen Mehrwert schatzen, der durch

die Handarbeit in der Backstube gebo-
ten wird."

Ihr Wissen und ihre praktischen Fertig-
keiten geben die Backerinnen und Backer
im Entdeckerviertel an ihre Mitarbeiter-
Innen und die eigenen Kinder weiter, die
bereits im Betrieb arbeiten. So bleibt die
Backtradition lebendig und die Brotkul-
tur hochwertig. Genau betrachtetist die-
ser Know-how-Transfer durchaus mit der
JAnfltterung” von Teigen vergleichbar.



BACKERSPRACHE

Wie jedes Handwerk hat auch das
Backen eine eigene Sprache, mit der es
seine Tatigkeiten und Prozesse be-
schreibt. Die wichtigsten Vokabeln der
Backersprache sind hier erklart:

Anstellgut: Das Anstellgut ist ein Sauer-
teig, der nicht verbacken wird, sondern
fur die spatere Verwendung in der Back-
stube bei einer stabilen Temperatur gela-
gert wird. Wird ein frischer Teig mit Mehl,
Wasser und Salz angesetzt, wird auch
eine Menge vom Anstellgut beigemischt,
um die Sduerung des neuen Teigs in
Schwung zu bringen.

Aufarbeiten: Wenn der Teig fertig ist,
wird er von den Backern aufgearbei-
tet. Der Teig wird geknetet und in die
gewlnschte Brotform gebracht.

Dreistufige Natursauerteigfiihrung: Ein
Natursauerteig wird meist in drei Stufen
gefuhrt. Drei Mal wird mit einigen Stun-
den Abstand dem Teig Anstellgut beige-
mengt, um die Sauerung (Garung) des
Teigs am Laufen zu halten. Raum- und
Teigtemperatur werden dabei kontrolliert.

EinschieBen: So wird der Vorgang
genannt, wenn ein Blech mit Teiglingen in
den Ofen geschoben wird, in dem daraus
fertige Brote werden.

Garung: Vermengt man Mehl mit Was-
serund ldsst diese Mischung stehen,
dann startet durch Mikroorganismen und
Hefepilze ein natirlicher Garprozess.
Dabei bilden sich unter anderem Milch-
saure, die fir ein mild-sauerliches Aroma
sorgt, sowie Essigsaure, die langkettige
EiweiBmolekile wie Gluten zerlegt. Man
spricht daher von einem natursauren Teig.

Gaifahren: Das ,Gai" ist die Gegend, in
der der Backer seine Kunden im Handel,

in der Gastronomie oder auch privat
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beliefert. Stellt er seine Brote und Geba-
cke zu, ist er ,gaifahren”.

Krume: Das lockere, weiche Innere eines
Brots, das von der Kruste umgeben ist.

Kruste: Wenn die Brote in den heif3en
Ofen eingeschossen werden, bilden sich
an der Oberflache harte Krusten. Nach
der vom franzdsischen Chemiker Louis
Camille Maillard erstmals im Jahr 1913
wissenschaftlich analysierten ,Mail-
lard-Reaktion” entwickeln sich die typi-
schen Rostaromen.

Simperl: Das Simperlist ein kleines,
etwas bemehltes Kérberl, in das frisch
geformte Brote gelegt werden, um ihre
Form zu behalten und um bis zum Backen
noch nachzureifen. Das Simperl darf
nichtin den Backofen mit eingeschossen
werden!

Stiickgare: Mit Stlickgare meint man die
letzte Ruhephase von geformten Teiglin-
gen vor dem Backen.

Teig anfiittern: Wahrend der mehrstufi-
gen Fihrung eines Sauerteigs wird dem
Teig mit mehreren Stunden Zeitabstand
Anstellgut beigemengt, um die Garung
bzw. die Sduerung des Teigs aktiv zu
halten.

Teigfithrung: So wird der gesamte Pro-
zess vom Mischen der Zutaten bis zum
Backen bezeichnet. Die Backer kontrol-
lieren diesen Prozess, vor allem Faktoren
wie Raumtemperatur, Teigtemperatur,
Wassergehalt, Gardauer und Teigruhe.
Unterschiedliche Brote und Gebacke
bendtigen meist auch unterschiedliche
Teigfihrungen.

Teigruhe oder Stockgare: Beide Begriffe
bezeichnen die Ruhe- und Garphase
eines Teigs bis zum Aufarbeiten durch die
Backer.
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DAS GROSSE 1 X1 DES BACKENS

Um Brot zu backen, braucht man eigent-
lich nur Mehl, Wasser und Salz. Es gibt
aber natiirlich noch viel mehr Mdg-
lichkeiten, Brote mit besonderen Aro-
men und Konsistenzen zu erzeugen.
Das ist das groBe Geheimnis der
Brotvielfalt.

Selbst beim Mehl, dem Basis-

rohstoff des Brotbackens,

haben Backerinnen und

Backer die Qual der Wahl.

Soll es ein Weizen- oder eine

Dinkelbrot sein, oder doch ein
Roggen-Weizen-Natursauer-

teigbrot? Nimmt man 50 Prozent
Roggenmehl oder doch 70 Prozent?
Variieren ldsst sich auch noch der Aus-
mahlgrad der Mehle (siehe Seite 14) vom
hellen WeiBmehl bis hin zum dunklen
Vollkornmehl.

Die Entscheidung flir ein Mehlist gewis-
sermalflen die Pflicht, danach beginnt die
Kir. ,Mich fasziniert an meinem Beruf,
dass es beim Brot so viele Variablen gibt,
dieich als Backer bewusst einsetzen
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kann", befindet Simon Sailer von der
Backerei Sailer, seines Zeichens ,Euro-
skills-Gewinner 2021" der Backer aus
ganz Europa. ,Das beginnt bei den Brot-
gewdrzen, Saaten und Nussen und geht
bis zu getrockneten Friichten oder Honig
und Bier als Geschmacksgeber - der
Phantasie und der Kreativitat sind
keine Grenzen gesetzt.”

,Beim Brotbacken sind
der Kreativitat keine
Grenzen gesetzt. Fur
mich ist das immer wie-

der faszinierend!”

Simon Sailer, Biackerei Sailer

Die Backerim Entdeckerviertel bieten
eine grofe Auswahlan Brot und Geback
in bester Qualitat. Am Ende liegt die Qual
der Wahl, welches Brot nunin den Ein-
kaufskorb kommt, dann doch wieder bei
den Konsumentinnen selbst. Es lohnt
sich aber, ab und zu vom eigenen ,Stan-
dard-Broteinkauf" abzuweichen und sich
bewusst auf neue Brote und Geschma-
cker einzulassen!

BROTGEWURZE

Beijedem Teig werden die typischen
Brotgewirze eingesetzt: Fenchel,
Kimmel, Koriander, Anis. Jeder
Backer hat hier sein eigenes
Mischverhaltnis.

KRAUTER

Auch sie bringen
Geschmack ins Brot -
wie Petersilie, Schnitt-
lauch, Kresse, Kerbel
oder Estragon.

FLUSSIGKEIT

In der Regel wird Brotteig

mit Wasser angesetzt. Auch
Bierist eine Mdglichkeit,

gerade im Entdeckerviertel

mit seiner grofB3en Biertradition.
Bier macht das Brot und die Kruste
dunkler, das Aroma malziger. Setzt
man dem Teig Honig oder Met zu,
gewinnt das Brot an Sif3e.

SAATEN

Saaten wie Sesam, Sonnenblumen,
Kirbiskerne, Chia oder Flohsamen
sind beliebte Geschmacks- oder Tex-
turtrager. Man kann sie roh als Pulver
oder geschrotet in den Teig einarbei-
ten oder gerdstet als Belag nach dem
Backen draufgeben.

GEMUSE

Gemiise wie Karotten, Zucchini, Pap-
rika oder Kartoffelflocken verleihen
Broten vegetale Geschmackskompo-
nenten. Sie speichern zusatzlich Flus-
sigkeit im Teig, wodurch Brote langer
haltbar bleiben.
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MILCHPRODUKTE

Topfen, Buttermilch, Sauermilch und
Butter geben dem Brot einen weiche-
ren Biss, kdnnen aber auch fir zusatz-
liche Saure oder Stf3e sorgen.

FRUCHTE

Getrocknete Friichte, Kletzen oder
Rosinen sind wichtige Bestandteile
von Festtagsbroten, veredeln aber
auch jede andere Brotkreation.

NUSSE

Walnlsse und Haselnlsse, aber auch
alle anderen, kdnnen als Pulver oder
in Stiicken im Teig mitverarbeitet
werden.



DIE VIELFALT BRINGT'S!

Die Brotvielfalt ist groB im Entdecker-
viertel und jede Béckerei hat einige
Stars in der Verkaufstheke. Aber
kaum ein Produkt verkorpert die
Region so sehr wie das vielgeliebte
Schusterlaiberl.

Wenn die Einheimischen im Entdecker-
viertel ein Schusterlaiberl kaufen, hort
sich dasim Dialekt viel liebevoller an:
.Schuastaloabi”. Diesen stifien Klang
bekommt man bei den Backern oft zu
horen, denn das,Loabi"ist die Nummer
Eins auf der Beliebtheitsskala. ,Ein kern-
warmes Schuastaloabi mit den Handen
in der Mitte aufreiBen und reinbeil3en,
das ist geschmacklich ein Wahnsinn”,
schwarmt Michael Hellstern von der
gleichnamigen Backerei.

Viele fahren extra zur Backerei direkt
vis-a-vis der Klostergartenmauerin
Maria Schmolln, um sich hier eines

der begehrten Kleingebacke zu holen,
erzahlt erstolz. ,Wir arbeiten nach einem
alten Familienrezept. ,Derintensive und
kraftige Geschmack kommtauch von
einem Roggenanteil, der hoherist als bei
manchen Kollegen”, erklart Michael, der
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mit seinem Vater Josef und seinem jin-
geren Bruder Josef bis zu 1500, Laiberl”
pro Tag backt. Und weil die Nachfrage
grof} ist, produzieren die Hellsterns auch
zwei Brote mit dem gleichen Teig. Der
.Schmollner Wecken" ist ein Schuster-
laiberlin der GréfBe eines Brotes. Fiir den
,Jausenlaib” werden die Brotgewlrze wie
Fenchel, Koriander und Kimmel als Gan-
zes beigemengt und sind in der Krume
gut sichtbar.

Um die Entstehung des Namens ranken
sich einige Anekdoten. Als Schuster
konnte man friher nicht viel verdienen
und musste daher auch beim Backer auf
den Preis schauen. Extra fir den schma-
len Geldbeutel der Schuster produzierten
Backer ein Gebdck, dessen Teig sie aus
Mehlresten in der Backstube anriihrten.
Das erklart auch, warum ein Schuster-
laibchen aus Roggen- und Weizenmehl
produziert wird. Noch dazu war das
Schuastaloabi nahrhaft und hielt arbei-
tende Menschen langer satt als helle
Gebdcke. In den aufstrebenden Stadten
und Orten galten dunkle Brote oder
Kleingebdck hingegen als derb und riick-
standig. Dem Birgertum der Neuzeit
konnte Brot und Geback nicht hell genug
sein, das galt als ,chic”.

SCHWARZBROTREGION ENTDECKERVIERTEL

Wie ihre Vater und GroBvater produzieren die handwerklichen
Backer mit den Zutaten Wasser, Mehl, Salz, Brotgewrzen
und anderen natirlichen Zutaten authentische Brote mit Cha-
rakter. Chemische Zusatzstoffe, wie sie in Grof3backereien
Ublich und auch legal sind, haben hier Haus- und Backstu-
benverbot. Das dunkle Roggenmehlist die Basis der
Schwarzbrotkultur, wie sie nérdlich der Alpen

Ublich ist. Das typische Hauptbrot jeder

Backereiist folglich ein dunkles Roggen-
Natursauerteigbrot, je nach Backerei

mit bis zu 30 Prozent Weizen-

mehlanteil. Von diesem Brot-

typus backen die Backer auch

noch andere Varianten, sei

es mit Saaten wie Sesam,

Leinsamen, Kiirbiskernen,

Nissen und vielen anderen

Zutaten (siehe Seiten

22 -23).

Das Klosterbrot der tra-

ditionsreichen Kloster-

backerei Hollbacher ist

einesjenerauthenti-

schen puren Natursau-

erteigbrote. Das Rezept

gehtauf den Grofvater

von Backermeister Lukas

Hollbacher zuriick. Basis

ist ein 3-stufiger Natursau-

erteig, der zu 80 Prozent mit

Roggenmehlund zu 20 Pro-

zent mit Weizenmehl herge-

stellt wird. Im Teig ist auch ein

kleiner Anteil Schwarzroggenmehl

enthalten, fir das ein hoher Anteil

an Schalen des Getreidekorns vermah-

len wird, wodurch das Brot noch dunkler

wird. Lukas Héllbacher: ,Fir die Qualitat jedes

Roggenbrots ist entscheidend, dass der Teig wah-

rend der Teigreife von etwa 18 bis 20 Stunden immer aktiv

bleibt. Nurso baut er das typische mild-sduerliche Aromain der
Krume auf, und das Brot bleibt ldnger frisch.” Die Klosterbackerei steht
auf dem Grund des ehemaligen Augustiner Chorherrn-Stiftes Ranshofen,
wo seit dem Jahr 1125 gebacken wird. Somit gilt die Klosterbackerei als
ilteste Backerei Osterreichs, in der durchgehend gebacken wurde.
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Das ,Klosterbrot” der
Béckerei Hollbacher



In der Biobackerei Stranzinger ist das
,Bio Altheimer Bauernbrot” ein typisches
Beispiel fir ein Roggen-Natursauerteig-
brot. Mit 90 Prozent Bio-Roggenmehlund
10 Prozent Bio-Dinkelmehlvon der Hue-
mer Mihle im Ort (siehe Seiten 14 -17)
ist es geschmacklich kraftig. Es war auch
das erste Brot, mit dem Vater Rudolf einst
seinen Umstieg auf Biobrote einleitete
und damit die Basis fur das jetzige Sor-
timent und die Produktphilosophie der
Backerei setzte.

Das Bio-Sonnenblumenvollkornbrot ent-
halt Sesam, Sonnenblumen und Leinsa-
men. Bei der Kundschaft ist es bekannt
und beliebt als das ,Franzibrot”. Tochter
Franziska, die seit 2020 die Backerei mit
ihrem Vater fihrt, hat sich dieses Brot
wahrend ihrer friheren Tatigkeit als
Hotelmanagerin in Dubai, den USA oder
Mexiko oft als Gruf3 aus der Heimat schi-
cken lassen.
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BROTVIELFALT DIES- UND JENSEITS VON
SALZACH UND INN

Im bayrischen Teil des Entdeckervier-
tels ist die Familie Steinberger gleich an
mehreren Standorten mit Backereien
und Gastronomie aktiv. Auch jenseits
von Innund Salzach bilden Roggenbrote
einen wichtigen Teil des Sortiments.

Der ,Salzachtaler” der Backerei Stein-
berger wird als 4-Kilo-Laib gebacken.
Durch die dafur notige langere Back-
zeit sind die Kruste und damit auch die
Rdstaromen des Brots besonders aus-
gepragt. Verkauft wird der Salzachtaler
als 1-Kilo-Viertelwecken. Im Trend sieht
Veronika Steinberger klar die Vollkorn-
brote als Teil einer gesunden Ernahrung.
Ihr Dinkel-Wachauer-Brot deckt diese
Bedirfnisse ab. Mit Dinkel- und Trau-
benkernen, verfeinert mit Kirbiskernen,
setzt die bayrische Backerin in diesem
Fall auf typisch 6sterreichische Zutaten.

Die Backerei Ringeltaube hat natirlich
die regionaltypischen Roggen-Natur-
sauerteigbrote in verschiedener Ausfih-
rung im Sortiment. Zusatzlich hat sich
Backermeister Giunther Ringeltaube auf
italienische Wei3brote spezialisiert. Die
daflir verwendeten Weizenmehlteige fir
Ciabatta oder Toskana-Brot bekommen
von ihm eine 3-tdgige-Teigfihrung.
.Wie auch beim Roggensauerteig hat
das die Wirkung, dass sich das Gluten

im Teig abbaut und das Brot leicht ver-
daubar wird", erklart Ringeltaube seine
Backphilosophie.

In seinem Betrieb wird seit 1650 unun-
terbrochen gebacken. ,So lange gibt es
in diesem Haus schon die Backerei. Das
Haus hat alle Kriege, Krisen und Feuer
nahezu unbeschadet Gberstanden.”

Mit Kleingebacken, wie sie ideal zur Bier-
region Innviertel passen, iberzeugt die
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Backerei Schmitzbergerihre Kunden.
.Unsere Bierweckerl mit hohem Roggen-
anteil und die Knoblauchstangerl sind
sehr beliebt”, so Backer Johann Schoberl.
.Diese beiden passen sehr gut zu einem
Glas Bierim Gasthaus", erklart er sich
diese Beliebtheit auch in der Gastro-
nomie. Aber auch der Roggenlaib und
das Friichtebrot haben eine grofie
Fangemeinde.

DIE BROTVIELFALT DES EUROPAMEISTERS

Die Familie Sailer zahlt zu den alteinge-
sessenen Backerfamilien, beliefert zahl-
reiche Top-Gasthauser, Beherbergungs-
betriebe und grof3e Firmen der Region
und produziert ein Sortiment aus mehr
als 100 Broten, Geback und Mehlspeisen,
dasjede Vorliebe grindlich abdeckt.
.Der Birgermeister”ist ein Vollkornbrot
der Backerei Sailer, auf das Simon Sailer
besonders stolz ist: Dieses Vollkornbrot



aus Purpurweizen ist ein schdnes Bei-
spiel fur kreative Brotentwicklung. Der
Purpurweizen ist eine alte Weizensorte,
die heute wieder verstarkt angebaut
wird, weil sie sehr robust und aroma-
tischist. Dem Teig beigegeben werden
Sojaschrot, Kirbiskerne, Kartoffelflocken
und Walnusse. ,Was ich an diesem Brot
besonders schétze, ist dass wir Aroma-
vielfalt mit optimalen Ernahrungswerten
kombinieren”, erklart Simon Sailer. ,Der
Blrgermeister ist geschmacksintensiv
und ausgewogen, deswegen schatzen ihn
auch unsere Kunden”.

Der Blrgermeisterist auch das Brot eines
Europameisters: Simon Sailer siegte
2021 beiden Euro-Skills, der Europa-
meisterschaft der Gewerbeberufe und
Handwerke, und wurde zum Europameis-
ter der Backer gekurt.

Fir Backer Stefan Kraxenberger gehdren
auch die Kleingebdcke zu den typischen
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regionalen Produkten des Entdeckervier-
tels: ,Beiuns gehen die Mohn-Salz-Fles-
serl, die Salzweckerlund die Semmeln
sehrgut. Jedes Kleingeback ist ein manu-
ell produziertes Einzelstiick aus einem
Familienbetrieb, und das schatzen die
Kunden sehr”. So nimmt er jeden Tag die
Wertschatzung fir das Backerhandwerk
wahrund sieht die Chance fir die Familien-
betriebe in der Qualitat, die ihren Preis
haben darf. ,So wie beim Brot geben wir
auch den Teigen fir das Gebdack die Zeit
fur die Reifung. Jedes Geback hat seinen
eigenen Charakter, durch die Form, den
Teig und die Zutaten wie Mohn, Salz oder
Saaten”.

Absolute Handarbeit steht auch hinter
einem besonderen saisonalen Produkt,
auf das sich Backerinnen und Backer wie
auch deren Kundschaft gleichermafien
freuen. Mit der Ernte des Obstes im
Herbst beginnt auch die Saison der
Frichtebrote oder Kletzenbrote. Das

Obst dafiir stammt traditionell von den
Streuobstwiesen. Diese Brote waren frii-
her eine Mdglichkeit, frisches Obst fir
den Winter haltbar zu machen und des-
sen Vitamine auch in der kalteren Jah-
reszeit genief3en zu kdnnen. Bestandteile
des Friuchtebrots sind hauptsachlich
getrocknete Birnen und Apfel. Typisch
fur das Entdeckerviertel sind der hohe
Fruchtanteilund der diinne Einschlag-
teil. In der Backerei Zagler kommen auch
Nisse in das beliebte ,Kletzenbrot".
,Beim Kletzenbrot kdnnen wir Backer

uns kreativ austoben”, so Backermeister
Michael Zagler. ,Das Aromenspiel zwi-
schen fruchtig, getreidig und anderen
Komponenten macht auch in der Produk-
tion SpafB. Wir haben Kunden, die sich das
Brot sogar nach London oder Hamburg als
GruB aus der Heimat per Post schicken
lassen.”

Somit kommt die Brotkultur nicht nurvor
Ortim Entdeckerviertel zur Geltung, sie

findet auch ihren Weg in die grofie weite
Welt.

DIE BROTKULTUR ENTDECKEN

In diesen Béckereien lasst sich die Brotvielfalt im Entdeckerviertel unter dem Motto
«Wir sind Brot” am besten entdecken. Ausgesuchte Spezialitdten der Backereien sind
auch im Lebensmittelhandel und auf Wochenmarkten erhaltlich oder werden in der
Gastronomie und in Beherbergungsbetrieben aufgetischt!

e Backerei & Café Hellstern,
- 5241 Maria Schmolln 10
¢ Klosterbackerei Hollbacher
- Wertheimerplatz 7, 5282 Ranshofen
e Backerei Kraxenberger
- Uttendorf 29, 5261 Helpfau-Uttendorf
» Café-Backerei-Kondotorei Ringeltaube
- Stadtplatz 44, 5230 Mattighofen
¢ Backerei-Konditorei-Caféhaus Sailer
- Mauerkirchen, Obermarkt 18
- Filiale Braunau, Salzburger Vorstadt 16-18
* Béckerei Schmitzberger
- Hauptgeschaft: Stadtplatz 54, 5280 Braunau
- Filiale LaabstraBe 109, 5280 Braunau
e Steinberger Backerei
- Backerei, Hauptstrale 22, D-83413 Friedolfing-Pietling
- Naschmarkt, Rupertistrafe 3, D-83413 Fridolfing
- Backerei, Dorfplatz 2, D-83417 Kirchanschéring
¢ Bio-Béackerei Stranzinger
- Dr. Weinlechner Platz 43, 4950 Altheim
¢ Naturbédckerei Zagler
- Backerei, Untere Hofmark 20, 5145 Neukirchen an der Enknach
- Backerei 5144 Handenberg, Handenberg 50
- Backerei Filiale: 5230 Mattighofen, Stadtplatz 56
- Café-Filiale: 4950 Altheim, Stadtplatz 29
- Café-Filiale: 5280 Braunau, Stadtplatz 5
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GESUND UND GUT

Brot von handwerklich arbeitenden
Béackern zahlt zu den wichtigsten
gesunden Lebensmitteln und darf in der
ausgewogenen Erndhrung nicht fehlen.

Jedes einzelne Getreidekornist eine
reich geflllte Schatzkammer an Mineral-
stoffen wie Eisen, Kalium oder Magne-
sium, an Spurenelementen wie Zink,
Kupfer oder Mangan sowie an Vitaminen,
essentiellen Aminosduren und Fettsau-
ren. Die Korner von Weizen, Roggen und
Dinkel enthalten kaum Fett und Zucker,
daflir umso mehr wichtige Ballaststoffe.
Ballaststoffe sind Uberaus positive Nah-
rungsbestandteile, da sie die Darm-
bakterien zu hdherem Arbeitseinsatz
anspornen. In Summe ist das ein héchst
gesundheitsférdernder Mix.

Die meisten dieser wertvollen Inhalts-
stoffe sind in den Schalen, der Aleuron-
schicht und im Keimling des Korns
enthalten (siehe Seiten 14 - 17). Das
bedeutet, dass Vollkornbrote, gleich

ob aus Weizen-, Roggen- oder Dinkel-
mehl, die meisten Vitalstoffe auf-
weisen. Zahlreiche Studien

belegen, dass ein hoherer Ver-

zehrvon Vollkornprodukten

mit einem geringeren Risiko

fur Herz-Kreislauf-Erkran-

kungen wie Bluthochdruck,
Arteriosklerose, Herzinfarkt

und Schlaganfall einhergeht.
Auflerdem senkt der Verzehr

von Vollkorngetreide das Risiko fir
Dickdarmkrebs, Adipositas und Diabe-
tes-Typ-2. Das klingt fast so, als ob man
Vollkornbrot arztlich verschreiben sollte.

Wird fir ein Mehl hingegen vor allem
der weifle Kern des Getreidekorns ver-
mahlen, sind die wertvollsten Bestand-
teile des Getreides nicht im damit
produzierten Backwerk enthalten. Die
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sogenannten ,Weilmehle" werden etwa
zum Backen von Mehlspeisen verwendet.
Sind wir ehrlich: Ein Cremeschnitte ist
eine Gaumenfreude, und das ist exakt der
Anspruch, den Genief3er an eine Creme-
schnitte stellen.

Semmeln und anderes Kleingebdck wer-
den hingegen mit Weizenmehl W700
gebacken (siehe Seiten 14 - 17), das viele
wertvolle Inhaltsstoffe aufweist. Zudem
lasst sich jedes Gebdck und Brot durch
Saaten, Gewlrze, Nisse und andere
Zutaten hinsichtlich gesunder Erndhrung
.upgraden”, erklart Mag. Christian Put-
scher, Erndhrungswissenschaftler aus
dem Innviertel und Vortragender zum
Thema Ernahrung. ,Der Mohn am Mohn-
flesserl liefert viel Eisen und Magnesium,
Nisse in Broten versorgen uns mit Fett-
sduren, und der Sesam im Sesamweckerl
enthalt knochenstarkendes Kalzium,
Niacin und das Spurenelement Selen, das
unser Immunsystem starkt. Man sollte
Brot und Geback daher nicht auf das ver-
wendete Mehlreduzieren. Auch in den
Zutaten stecken wertvolle Bestandteile
fur eine gute Erndhrung.”

.Beientsprechend langer
Teigfiihrung sind typische
Weil3brote wie Baguettes
absolut bekémmlich.
Lange Teigreifung zahmt
das Gluten.”

Glinter Ringeltaube,
Béacker und Gastronom

DAS GUTE GLUTEN

Der Ernahrungsaspektist eine Sache, die
Vertrdglichkeit ein andere. Hier kommt
man an einem kritischen Blick auf das
Thema Gluten nicht vorbei. Gluten ist
eine Eiweifverbindung im Korn und folg-
lich.auch im Mehl, die in Verbindung mit
Wasser flir optimale Backeigenschaften
sorgt. Gluten bildet langkettige Molekiile,

die stabile, weiche Brotteige erzeugen.
Um Gluten verdauen zu kénnen, missen
deren Molekile im Verdauungssystem
zerkleinert werden. Die Menschen haben
unterschiedliche Verdauungssysteme.

VOLL GESUND!

Dereine vertragt Gluten problemlos, der
andere tut sich damit schwerer. Und ein
Prozent der Menschen leidet an Zdliakie,
eineraggressiven Gluten-Unvertraglich-
keit.

Beziglich der Inhaltsstoffe unterscheiden sich Vollkornweizenmehl und Weizenweif3-
mehldoch erheblich. Vor allem der grofere Anteil von Ballaststoffen, Vitaminen und
Mineralsalzen spricht aus erndhrungsphysiologischer Sicht fiir Vollkornprodukte

(Zahlen gerundet).

Vollkornweizenmehl

Fett:

Kohlenhydrate:
Ballaststoffe:

Eiweil:

Vitamine & Mineralstoffe:
Wasser:

Wasser Fett

< Sonstiges

Eiweil3

Kohlenhydrate

Ballaststoffe

Weizenweillmehl

2% 1%
60 % 70 %
12 % 4 %
12 % 10,5 %
2 % 0,5%
12 % 14 %
Fett
Wasser
¢ Sonstiges Kohlenhydrate
Eiweil3
Ballaststoffe
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Wer daran leidet, sollte Gluten in jeder
Form unbedingt meiden und nur gluten-
freie Lebensmittel zu sich nehmen. Das
giltauch fur Lebensmittel, in denen Kor-
ner mitverarbeitet sind wie Mislis oder
auch diverse Fertiggerichte.

Im Normalfall stellt Gluten das mensch-
liche Verdauungssystem aber nicht vor
grofie Probleme. Jede und jeder kann
durch den bewussten Einkauf von Brot
und Gebdck aus handwerklicher Pro-
duktion zum eigenen Wohlbefinden
beitragen.

Weizen und Dinkel weisen dhnliche Glu-
tenstrukturen auf. Ihre Teige missen
nicht versdauert werden, um backfahig zu
sein. Weizen-Gluten ist allerdings lang-
kettiger und daher schwerer verdaubar
alsjenesvon Dinkel. Doch auch Weizen-
Gluten kann gezahmt werden, wenn

der Teig langer angesetzt wird. Bei den
handwerklichen Backern im Entdecker-
viertel génnt man dem Weizenmehlteig
ausreichend Zeit fir die Teigreifung,
damit sich Gluten zersetzen kann.

Gunter Ringeltaube, Backer und Gas-
tronom, gilt als Spezialist fir mediter-
rane Weil3brote. ,Wir setzen den Teig fur
unsere Baguettes und Ciabattas
ganze drei Tage an.
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So machen das auch die Italiener und
Franzosen mitihren Brotspezialitaten.
Durch diese Reifung bindet der Teig
zudem mehr Wasser und die Brote blei-
ben langer frisch.” Wenn es in der indus-
trialisierten GroBbackstube so schnell
wie méglich gehen soll, dann fehlt

dem Baguette diese Teigruhe, wodurch
sowohl Haltbarkeit wie auch Bekomm-
lichkeit leiden kénnen.

Bei Roggenbroten stellt sich das Problem
weniger. In einem Roggennatursauerteig,
der Uber 24 Stunden langsam vor sich

hin gart, ist das Gluten ,weichgespult”,

so dass unser Verdauungsapparat damit
leichteres Spiel hat. Roggenbrot ist daher
sehr gut vertraglich.

Wie ein Nahrungsmittel vom Kérper ver-
arbeitet werden kann, hangt ganz ent-
scheidend vom Stresszustand des
Menschen ab. ,Vor einer Prifung, vor
einer Sitzung in der Firma oder nach dem
Sportist der Kérper gestresst, das min-
dertunsere Verdauungskraft”, erklart
Christian Putscher, ,in diesen und dhn-
lichen Situationen rate ich eher zu einer
Honigsemmerlals zu einem Schwarzbrot
mit groben Kérnderln, Nissen oder Saa-
ten. Um das zu verdauen und die Nahr-
stoffe aufzunehmen zu kénnen, braucht
unser Darm Zeit und Ruhe.” Wer sich
an diese einfache Faustregel halt, wird
wahrscheinlich kiinftig weit weni-
ger Probleme mit angeblichen
JUnvertraglichkeiten” haben.

DIE WICHTIGSTEN NAHRUNGSBESTANDTEILE DER DREI WICHTIGSTEN GETREIDESORTEN

WEIZEN:
e enthalt verdauungsfordernde Ballaststoffe

* Phenolsduren hemmen krebserregende Substanzen im Korper.
* Als Vollkorn enthalt es viel Thiamin, das stimmungsaufhellend

wirkt.

* Als Vollkorn regt Weizen die Darmflora an
und ist dadurch verdauungsférdernd.

e enthalt Mineralstoffe wie Calcium, Mag-
nesium, Kalium, Phosphor, Eisen, Zink und
Mangan

e enthalt B-Vitamine, Vitamin E

DINKEL:

ROGGEN:

e Die Schalen enthalten viele Mineral-
stoffe wie Eisen, Kalium, Magnesium
etc.

enthalt wertvolle Nahrstoffe wie Lysin,
das stressabbauend wirkt

ist reich an Vitamin B1 und B5, die
wichtig fur Gehirn und Nervensystem
sind

istauch fur Weizenallergiker
bekommlich

e enthalt am meisten Ballaststoffe aller Getreidearten

und fordert die Verdauung

e Die Schalen enthalten Mineralstoffe
wie Eisen, Zink und be-
sonders viel Magnesium.

* hateinen hohen An-
teilan Tryptophan, ist
stimmungsaufhellend

e enthalt den Wirkstoff Niacin

e ist leichter verdaulich als alle anderen
Getreidearten

e hoher Vitaminanteil: A, B2, B3, B6, C, Dund E

e enthalt Spurenelemente wie Kupfer, Zink,
Mangan und Silizium

e enthalt alle acht essentiellen Aminosauren
wie z.B. Tryptophan
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WIR MUSSEN REDEN...

Wer Brot als Genussmittel beschreiben
madchte, braucht dazu die passenden
Vokabeln. Die Bickerinnung Osterreichs
hat deswegen die ,Osterreichische
Brotansprache” erarbeiten lassen.

Wenn Weinfans lber ihre Lieblingsweine
diskutieren, dann konnen sie das auch
deswegen tun, weil es eine weltweit ver-
gleichbare Weinsprache gibt, mit der
Weine beschrieben werden kénnen. Ahn-
liches gibt es fir Bier, Whisky und Kase.
Die ,Akademie Deutsches Backerhand-
werk" entwickelte eine Brotsprache,

die aber eher fir die Kommunikation

auf Expertenebene geeignet war. Schon
davor gab es das ,Schweizer Brot-Aro-
menrad” mit 69 Begriffen zur Beschrei-
bung von Geruch und Geschmack von
Broten. Die dsterreichische Backerinnung
lieB auf Basis dieser Erkenntnisse eine
,Osterreichische Brotansprache"” ausar-
beiten, die einfacher, verstandlicher und
praxisorientierter sein sollte als die bei-
den anderen Ansdtze. Dazu spannte die
Innung neun Backermeister aus allen
Bundeslandern mit der Sensorikerin Eva
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Derndorfer zusammen. Gemeinsam ver-
kostete und beschrieb diese Gruppe 44
verschiedene Brote aus ganz Osterreich,
um maoglichst viele Details der Beschrei-
bung von Broten erfassen zu konnen.

KLARTEXT STATT FACHCHINESISCH

Eva Derndorfer, Ernahrungswissen-
schaftlerin und erfahrene Sensorikerin,
war Teil dieses Verkostungspanels.
.Unser Ziel war es, einfache, fir Konsu-
mentinnen nachvollziehbare Begriffe zu
definieren, mit denen sich das Aussehen,
der Geruch, der Geschmack und die
Textur von Broten klar beschreiben lasst”
(siehe Tabelle Seite 41). Zudem sollte
Uber die Brotansprache auch die Wert-
schatzung flr Brot bei den Konsument-
Innen gesteigert werden. Erklart und
durch Anwendungsbeispiele erganzt

ist die Brotansprache im Buch ,Brotim
Klartext" (Trauner Verlag), zu dem Eva
Derndorfer unter anderen das Kapitel
Uber Brotsensorik beigetragen hat.

Ein Kapitel beschaftigt sich mit der
Verkostungsmethodik und entwickelte
dazu auch ein geeignetes Verkostungs-
formular. ,Ich empfehle jeder Backerei,
Brote mit den MitarbeiterInnen aus der

Backstube und dem Verkauf gemeinsam
zu verkosten und zu beschreiben”, rat
Eva Derndorfer. Tipps, wie man dabei
methodisch vorgeht, gibt esim Buch.

In einem nachsten Schritt sollten die
Brotbeschreibungen auch den Weg zu
den Kundinnen finden. Dazu eignet sich
jedes Verkaufsgesprach sowie ,Brotvisi-
tenkarten”in der Verkaufstheke mit den
wichtigsten Informationen zur Beschrei-
bung der Brote.

DIE BROTFLUSTERIN

Eine, die mitihren Gasten sehr oft Giber
Brot spricht, ist Viktoria Honegger vom
Hildegard Naturhaus. Sie leitet das Ge-
sundheitszentrum mit Frihstickspensi-
on gemeinsam mit ihrem Mann Gerhard.
Ihre sensorische Schulung hat Viktoria
Honegger 2021 beim Zertifikatslehr-
gang ,Brotsensorik”am LFI (Landliches
Fortbildungsinstitut) in Graz absolviert.
Sie backt fir ihre Hausgaste Brot und
Geback. Einige ihrer Brotkreationen
wurden auch bei offiziellen Brotver-
kostungen in Oberdsterreich mit der
Hochstwertung ,Gold” pramiert - zuletzt
ihr,Dinkel-Kasbrot".
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Sie bietet regelmafig Brotverkostungen
an, die fr alle Brotfans offen und buch-
barsind. ,Esistimmer wieder schon

zu sehen, wie Teilnehmerlnnen die
Geschmackswelt von Brot bei einer Ver-
kostung fur sich neu entdecken”, so
Viktoria Honegger. ,Das liegt auch daran,
dass Brot ein alltagliches Lebensmittel
istund oft nur beilaufig gegessen wird."
Erklartes Ziel ihrer Verkostungen ist es,
das Bewusstsein der Teilnehmerlnnen fiir
die Vielfalt an Aromen und Texturen im
Brot wieder zu scharfen.

Uberraschend kommt fiir die Teilnehmer-
Innen meist die Erkenntnis, dass das, was
sie als Geschmack bezeichnen, zu einem
grofB3en Teil Uber den Geruchssinn defi-
niert wird. Uber die Sinneszellen auf der
Zunge nehmen wir die Geschmacks-
richtungen siB3, sauer, salzig, bitter und
umami wahr. Die feinen Nuancen eines
Geschmacks steuert unser Geruchssinn
bei. Ein Reiz von Verkostungenist es,
Geschmack und Geruch einzeln bewusst
wahrzunehmen und sie danach gemein-
sam mit den optischen, haptischen und
akustischen Eindricken zu einem kostli-
chen Ganzen verschmelzen zu lassen.



VERKOSTEN MIT VIKTORIA

Eine persdnliche Verkostungsanleitung
der einzigen Brotsommeliére im Entde-
ckerviertel: ,Jede Verkostung startet mit
der Begutachtung des dufBBeren Eindrucks
eines Brotes. Hier schaue ich auf die
Form, die Braunung und die Kruste. Mit
der Hand und den Fingern erfolgt ein
haptischer Test: Wie weich oder fest ist
das Brot? Hort man ein Knacken oder
Knistern, wenn man das Brot driickt?
Bevor es ans Verkosten geht, wird das
Brot angeschnitten - ein sehr wichtiger
Moment, der mit Achtsamkeit erlebt
werden sollte, denn dieser Eindruck sagt
einiges Uber das verkostete Brot aus. Mit
dem Anschneiden 6ffnen wir das Brot und
machen es fir die weiteren Sinneswahr-
nehmungen zuganglich. Der erste Blick
auf das aufgeschnittene Brot bringt die
nachsten Informationen. Wie fein oder
regelmaBig ist die Porung? Sind Brotge-
wirze, Saaten, NuUsse, Friichte, Krauter
oder andere Backzutaten sichtbar? Was
verrat die Farbe der Krume tber das
verwendete Mehl?

Dann riechen wiram Brot - wir suchen
nach Geruchsassoziationen, die uns auf

40

den aromatischen Aufbau des Brotes und
die wichtigsten Zutaten hinweisen.

Der erste Biss ermdglicht eine umfas-
sende Wahrnehmung durch die Ge-
schmacksrezeptoren auf der Zunge und
im Gaumen sowie durch unsere Sinnes-
harchenin der Nase.

Mit jedem Biss gewinnen wir Informatio-
nen Uber die Textur und das Mundgefihl
des Brotes: Ist es weich-saftig oder
kdrnig-krimelig, ist es leicht kaubar
oder will es kraftig zwischen den Zdahnen
zermahlen werden, welche Aromen sind
am deutlichsten spirbar? Im Selbstver-
such kauen wir einen Bissen sorgfaltig,
speicheln ihn ein und verteilen ihnam
Gaumen.

Dann atmen wir sachte bei leicht ge&ff-
netem Mund ein. So werden die retrona-
salen Geruchszellen aktiviert und liefern
uns die volle Bandbreite an Brotinforma-
tion. Am Ende der Workshops besprechen
wir jedes Brot in der Gruppe. Dabei zeigt
sich, dass nicht alle Teilnehmerlnnen Ge-
riche und Geschmack gleich empfinden.
Daherist eine Brot-Verkostung fir jede
und jeden ein individuelles Abenteuer fir
die eigenen Sinne.”

.BROT IM KLARTEXT - DIE GSTERREICHISCHE BROTANSPRACHE"
Die Beschreibung der Brote ist in vier Bereiche unterteilt. Zu Aussehen, Geruch, Ge-

schmack und Textur (Mundgefihl) wurden 39 Eigenschaften definiert, mit denen sich Brot
beschreiben ldsst. In der rechten Spalte ist zu jeder Eigenschaft eine ndhere Definition
angefuhrt oder sind die unterschiedlichen Auspragungen dieser Eigenschaft aufgelistet.

Broteigenschaften

Aussehen
Porengréfe
Flauschig/wattig
Luftig
Krumenfarbe

Sichtbare Zutaten in der Krume

Ausgepragte Kruste

Geruch
SiBlich
Milchsaure
Mostig
Mehlig
Hefe
Rostaromen
Frisch-grin-erdig
Nussig
Erdnuss
Wiirzig

Geschmack

SuB

Salzig
Frisch-grin-herb
Milchig
Milchsaure-Joghurt
Mostig

Getreide
Malzig/Karamell
Réstnote

Nussig

Erdnuss

Wiirzig

Textur

Saftig

Elastisch

Kérnig

Aldente

Wattig oder Flaumig
Luftig

Knusprig

Kompakt

Definition, Auspragungen

Kuchenporung, feinporig, mittelporig, grobporig

Das Brot sieht weich und feucht/weich und trocken aus

Wirkt leicht, locker, souffléartig

Es gibt einen Farbfacher mit 20 Farbténen.
Saaten, Korner, Nisse, Gewdirze, Friichte etc.
Krustenstarke von mehrals 2 mm

Malzig, Brioche, Honig, Karamell etc.

Nach neutralem Joghurt und Milchsaure
Apfel-Birnen-Most, Apfelessig, Kletzen etc.

Nach frisch gemahlenem Mehl

Nach frischer Hefe

Getoastetes Brot, Butterbrosel, Kaffee etc.
pflanzlich-gemusig, erdig, kraftig, Roggen

Nach Walnuss, Haselnuss, Dinkel

Nach Erdniissen in der Schale

Nach Brotgewdlrzen wie Anis, Kimmel, Fenchel etc.

Grundgeschmacksrichtung sif3
Grundgeschmacksrichtung salzig

Kraftig, grin, pflanzlich, frisch-herb, mild-bitter
Nach Kuhmilch

Nach neutralem Joghurt und Milchsaure
Apfel-Birnen-Most, Apfelessig, Kletzen etc.
Nach frisch gemahlenem Mehl

Malz oder Karamell

Getoastetes Brot, gerdstete Brosel, Kaffee
Walnlsse, Mandeln, Dinkel

Erdnisse in der Schale

Nach Brotgewdlrzen wie Anis, Kimmel, Fenchel etc.

Als Gegensatz zu trocken

Formstabil beim Zusammendricken

GroBere Partikel spirbar

Kurzer Biss, nicht zah, stabile Kruste, Kauwiderstand
Weich und trocken oder weich und feucht

leicht, locker, souffléartig

Knusprige Kruste

Als Gegenteil von wattig und flauschig
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KULINARISCHE
PARTNERVERMITTLUNG

Brot und Gebéck werden meist mit kuli-
narischen Begleitern verzehrt. Damit
alle Geschmécker und Texturen ein
harmonisches Bild ergeben, gilt es, sich
an einige Grundregeln zu halten.

Wenn ein Brot mit einem speziellen Auf-
strich oder ein Salzweckerl mit einem
bestimmten Getrank zusammenpasst,
dann spricht man von einem harmoni-
schen ,Food Pairing”. Der Begriff geht
zurlick auf die gemeinsame Forschung
des britischen Starkochs Heston Blu-
menthal mit dem Parfumeur Francois
Benzi. Sie erforschten wissenschaftlich,
warum sich manche Lebensmittel so gut
erganzen. Letztlich kamen die beiden auf
die Erkenntnis, dass sich Lebensmittel
immer dann gut vertragen, wenn deren
wichtigste Aromakomponenten tberein-
stimmen. Das erklart auch, warum ein
Bierweckerl, in dessen Teig auch Bier
verarbeitet wird, so gut zum Bier passt.

Einen Schritt weiter geht die als ,Flavour
Pairing” bekannte Lehre, dass sich auch
Gegensdtze anziehen - und zwar nicht
nur auf den Geschmack bezogen, also
scharf mit sif3 oder bitter mit salzig. Das
gilt auch fir Temperaturen und Kon-
sistenzen. So kann ein ofenwarmes
Mohnflesserlauch sehr gut mit einem
Krauteraufstrich harmonieren, der gut
gekihlt aus dem Eiskasten kommt. Eine
cremige Konsistenz, wie sie fir einen
Camembert typischist, findet eine wohl-
schmeckende Verbindung mit Nissen
oder Leinsamen eines reschen Schwarz-
brots.

Christoph Forthuber, 3-Hauben-Koch
im ,Brau”, startet seine Menls immer
mit Brot und unterschiedlichen Aufstri-
chen und Buttervarianten. ,Wir schauen
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darauf, dass unser Brot nicht zu stark
gewdrztist, da man es sonst nicht so
einfach mit unterschiedlichen Aufstri-
chen oder Buttervarianten kombinieren
kann. Zum Startin ein Mentu sollte das
Brot neutral sein.” Exklusiv fir das Res-
taurant produziert die Backerei Hellstern
ein Schusterlaibchen, das sich beson-
ders leicht zerteilen lasst. Das passt

zu den typischen Aufstrichen mit Bar-
lauch, saisonalem Gemiise, Essenzen
aus Wildkrdautern wie Schafgarbe oder
Bachkresse oder zu hausgeraucherten
Schweinebacken im Herbst.
Komplizierter wird es, wenn Schwarz-
brote durch Zutaten ein pragnantes
Eigenaroma aufweisen. ,Wir backen zu
Anlassen und Events auch selbst dazu
passende Brote, zu denen wir dann die
Begleitung exakt abstimmen”, so
Christoph Forthuber, der etwa sein
Nussbrot mit hausgemachter Nussbutter,
Zwiebelschmalz und gekochter Eidotter-
creme kombiniert.

Die Backerfamilie Steinberger backt

im bayrischen Fridolfing-Pietling und
fuhrtin Friedolfing zudem noch das
Naschmarkt-Café-Restaurant. Veronika
Steinberger sieht, wie ihre Gaste Uber
Food Pairings mit dem Gaumen abstim-
men: ,Zur unserer Brotzeit mit Speck,
Verhackertem, Pfefferoni oder einem
Almkd&se passt ein Schwarzbrot einfach
am besten, weil sich die kraftigen Aromen
gut erganzen”, so die gelernte Backer-
und Konditormeisterin. Ebenso gibt es
Gaste, die in die mediterrane Richtung
tendieren: Ciabatta mit Mozzarella,
Tomaten und Pflicksalaten - Harmonie in
Biss und Aromen.

JEDEM BIER SEIN BROT

Brot und Bier werden beide aus Getreide
produziert, daher liegt die geschmack-
liche Paarungsfahigkeit schonin der
Natur der Rohstoffe. Und trotzdem passt
lange nicht jedes Bier zu jedem Brot. ,Ein

Richtig oder Falsch gibt es im Geschmack
meiner Meinung zwar nicht, denn das
entscheidet letztlich jeder fir sich selbst”,
befindet die Biersommeliere Regina
Vitzthum vom Braugasthof Vitzthum

in Uttendorf, ,aberaus der Sicht der
professionellen Bierverkostung gibt es
doch gewissen Grundregeln.” Zu einem
dunklen Natursauerteigbrot empfiehlt sie
ein Marzenbier vom Fass: ,Die typische
Hopfennote und das schlanke Mundge-
fihl passenideal.” Kommt zum Brot dann
noch ein Innviertler Surspeck oder ein
wirziger Bergkase als deftige Begleitung
dazu, dann vertragt sich diese Kombinati-
on bestens mit einem kraftigen Bockbier.

WeiBbrote wie Baguette wiirden neben
einem Bock ,untergehen”. Zu hellen Bro-
ten passen aber sowohl ein schlank-hop-
figes Pils als auch ein frisch-fruchtiges
Weil3bier. Letzteres harmoniert auch mit

43

dem nussigen Aroma von Dinkelbroten
und natirlich auch mit Laugenbrezen.
Weil3bier, WeiBwirste und Bierbrezen
sind nicht nurin Bayern ein geschmack-
licher Hit!

Zu einem Knoblauchstangerl oder jedem
anderen Brot und Geback mit pragnan-
tem Eigengeschmack wirde Regina
Vitzthum ein naturtribes Zwickelbier ein-
schenken:,Aus unserer Brauerei passt
das Uttendorfer Falstaff am besten. Das
ist schlank am Gaumen, zeigt eine sile
Malznote, die die Scharfe oder Wirze
eines Brotes gut abpuffert. Auch der
hopfenbittere Geschmack ist dafirideal.”
Eines stehtin der Debatte ,was passt,
was passt nicht” sicher auBBer Zweifel:

So vielfaltig wie die aromatische Welt
von Brot und Gebdck ist, so vielfaltig sind
auch die aromatischen Partnerschaften,
sowohlin flussiger wie auch in fester
Form.



Ideal fir alle Brotliebhaber, dass ,Wir sind
Brot”-Sackerl
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SO BLEIBT BROT FRISCH!

Als ,lebendiges” Lebensmittel verdn-
dert sich Brot nach dem Einkauf und
reagiert auf Umwelteinfliisse. Mit die-
sen Tipps halten Sie Ihr Brot langer
frisch. Das spart Geld, ist klimafreund-
lich und vermeidet Abfall.

gedndert. Warum wird Brot trocken und
Jaltbacken"? Frisch aus dem Ofen hat
Brot einen betrachtlichen Wassergehalt.
Dieser liegt zwischen funf und zehn Pro-
zent bei der Kruste und zwischen 45 und
50 Prozent bei der Krume, dem Inneren
des Brots. Durch die Lagerung nimmt die
Kruste das Wasser der Krume auf und
wird weich, die Krume wird dadurch tro-
ckener. Wenn man das Brot langer auf-
bewahrt, trocknet die Kruste schlief3lich
aus und wird hart. Das Altbackenwerden
kann auf drei Arten verzdgert werden: bei
der Teigzubereitung, beim Backen und
auch beim Lagern.

Um die ersten beiden Kriterien kimmern
sich die Backerim Entdeckerviertel. Die
Lagerung kann jeder Konsument selbst
beeinflussen. Vollkornbrot bleibt am
langsten frisch, knapp gefolgt von Roggen-
Natursauerteigbroten. Am kirzesten
frisch bleiben reine Weizenbrote.

Wenn Sie beim Einkauf planen, das Brot
oder Gebackinnerhalb von einem Tag

zu verzehren, dann konnen sie getrost
umblattern. Wenn das nicht der Fallist,
macht es Sinn, sich Gedanken Uber die
optimale Lagerung zu machen. An dieser
Stelle folgen daher einige Profi-Tipps,
wie Sie lhren Einkauf ldnger genief3en
kdnnen.

Beim Kaufist das Brot auf3en knusprig

und innen saftig. Am nachsten Tag
hat sich die Konsistenz bereits etwas
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Generell gilt, dass Brot am besten bei
Temperaturen zwischen 18 und 22 Grad
gelagert wird. Nahe an der Heizung

oder an Fensternist nichtideal. AuB3er-
dem sollte es so gelagert werden, dass
die Luft zirkulieren kann und das Brot vor
dem Austrocknen geschitzt ist. Das kann
etwa in einem Tongefall erfolgen oderin
einem Brotkorb, in dem die Luft kontrol-
liert zirkulieren kann.

Plastiksackerl oder Papiertiite

In einem Plastiksackerl oderin einer
Plastikverpackung sollte man sein Brot
und Gebdck nur maglichst kurz aufbe-
wahren. Dadurch, dass die Feuchtigkeit
nicht entweichen kann, fangt es sehr
schnellan zu schimmeln. Besser eignen
sich Papiersackerl. Deswegen packen die
Backer darin das Brot fur ihre Kunden ein.
Das Papier nimmt die vom Brot abgege-
bene Feuchtigkeit auf. So schimmelt es
nicht. Zu Hause angekommen sollten Brot
und Gebdck rasch an einer gut geeigne-
ten Stelle aufbewahrt werden.

Brotkasten bzw. Brottopf

Brotkdsten und Brottopfe gibt esin
unterschiedlichen Materialien wie Ton,
Holz, Keramik, Stein oder Metall. Egal
welches Material man wahlt, das Wich-
tigste ist, dass die Luft zirkulieren kann,
denn Brot und andere Backwaren missen
atmen. Der Vorteil von einem Brotkasten
aus Holz ist, dass das Naturmaterial die
Kruste knusprig halt. Allerdings trocknet
die Krume leichter aus. Damit das nicht
geschieht, sollte man das Brotin ein
Brotpapier eingewickelt in den Brot-
kasten geben.

In einem Brottopf aus Ton bleibt das Brot
lange saftig, dafiir wird jedoch die Kruste
schneller weich, weil der Tontopf gespei-
cherte Feuchtigkeit auch wieder an das
Brot abgibt. Egal ob Topf oder Kasten -
auch eine regelmafige Reinigung mit
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einer milden antibakteriellen Essig-
Losung tragt dazu bei, dass Brot darin
langer frisch und geschmackvoll bleibt.

Brotsackerl oder Brotbeutel aus Leinen
Im Brotkasten selbst bewahrt man Brot
am bestenin einem Leinensackerl auf.
Dieses Material ldsst, anders als Baum-
wolle, die Luft zirkulieren und schitzt das
Brot vor dem Austrocknen.

Brot im Kiihlschrank?

Brot und Backwaren sollte man auf kei-
nen Fallim Kihlschrank aufbewahren.
Zwar bildet sich aufgrund der kiihlen
Temperaturen kein Schimmel, allerdings
trocknet das Brot sehr schnell aus. Bei
Temperaturen zwischen drei und finf
Grad wird es schneller altbacken und
verliert an Geschmack.

Kann man Brot einfrieren?

Wenn es gut verpackt wird, etwa in einem
luftdicht verschlossenen Plastikbeutel,
ldsst sich Brot hervorragend einfrieren.
Je friher es nach dem Kauf eingefroren
wird, je ldnger bleibt es nach dem Auf-
tauen frisch. Fur das Auftauen bei Zim-
mertemperatur muss man ein bis zwei
Stunden einkalkulieren. Anschliefend mit
etwas Wasser bestreichen und im Ofen
aufbacken.

Was kann ich mit altem Brot machen?
Altbackenes Brot ldsst sich vielseitig zum
Kochen verwenden. Es ldsst sich etwa zu
Broseln vermahlen. In Wiirfel geschnitten
lasst es sich gleich mehrfach verwenden:
sowohl fur Semmelknddel als auch fur
knusprige Croutons fir Salat oder als
Einlage flr Suppen. Brot, das bereits ein
bis zwei Tage alt ist, ist auch die Basis
firverschiedene Gerichte wie Pofesen,
Armer Ritter, French Toast oder Panza-
nella, ein kostlicher italienischer Brot-
salat. (siehe Seiten 46 - 47)



BROT IN DER KUCHE

Brot ist ein vielseitiges Lebensmittel.
Ob zu Hause oder in der Gastronomie,
es gibt zahlreiche Ideen, wie sich Brot
im kulinarischen Alltag und in der Kiiche
inszenieren ldsst.

Ein resches Roggenmischbrot mit einer
schdnen Butter und etwas frischem
Schnittlauch aus dem Krduterkistlam
Balkon - schon diese einfache Kombi-
nation garantiert Genussmomente. Doch
Brot kann noch viel mehr: Brot ist ein
kongenialer Partner fir aromatisierte
Butter, es flirtet mit kreativen oder
bodenstandigen Aufstrichen. Brotwirfel
verleihen Suppen, Salaten und Hauptge-
richten Textur und Biss, und als geriebene
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Brosel hat altbackenes Brot noch ein
zweites, erfilltes Leben.

Auch wenn Butter aus dem Supermarkt
per se schon ein harmonischer Partner
von Brotist - da geht noch mehr! Butter
lasst sich, ein bisschen Geschick im
Kochen oder Backen vorausgesetzt, in
der privaten Kiche - und erst rechtin
der Gastrokiiche - vielseitig aromatisie-
ren. Dazu muss man, wie auch fir viele
Kuchen und Mehlspeisen, Butter
zunachst cremig oder schaumig rihren.
Das ist keine Hexerei. Zundchst ldsst man
die Butter bei Zimmertemperatur weich
werden. Dann mit einem Handmixer
rihren, erst langsam, dann schneller,
und fertig ist die Grundlage fir ein
aromatisches Abenteuer: ob siifi-fruchtig,

krauterwirzig, pikant, nussig oder gemu-
sig. Die Zutaten werden mit der cremigen
Butter gemixt, die man dann wieder in
einer Butterform erkalten ldsst. Mit aro-
matisierter Butter lassen sich auch
schone Food Pairings mit unterschied-
lichen Brottypen zusammenstellen.
Ciabatta oder Baguette harmonieren mit
Olivenol-Meersalz-Rosmarin-Butter, ein
dunkles Schwarzbrot schmiegt sich an
alle Varianten mit nussiger Butter, von
Haselnuss bis Cashew. Ahnlich verhalt es
sich mit raffinierten Brotaufstrichen.

Rezepte flir aromatisierte Butter sowie zu
Gerichten mit Brot gibt es im Internet fast
endlos. Die Website ,ichkoche.at” findet
ca. 9.000 Rezepte zum Stichwort Brot,
allein 60 zum Begriff ,Brotsuppe”.

Die Erndhrungswissenschaftlerin und
Sensorikerin Eva Derndorfer hat in ihrem
aktuellen Buch ,Drauf & Drunter” nicht
nur zahlreiche Butter- und Aufstrich-
varianten, sondern rund 30 weitere
Rezepturen rund um Brot und Geback
zusammengestellt: Snacks, belegte
Brote und Desserts, wie der kdstliche
Kipferlschmarren.

Brotist in vielen Kiichen auch Bestandteil
von vielen traditionellen Gerichten. Im
mediterranen Raum kommen Weif3brot-
wirfel oder Wei3brotcroutons in vielen
Salaten zum Einsatz, sei es mit Feta und
Tomaten oder mit gediinsteten Melanzani
und Paprika. Das feinporige Brotistideal,
um Dressings und Saucen aufzunehmen
und jeden Bissen aromatisch aufzuladen.
Mit Kése gratinierte oder mit Zutaten wie
gerdstete Zwiebel und Speck gefiillte
Brote sind eine weitere Variante der kuli-
narischen Aufwertung.

Und schlieBlich l@sst sich auch altbacke-
nes Brot neu beleben. Traurig, aber wahr:
Von keinem Lebensmittel wird weltweit
mehrin den Abfalleimer geschmissen als
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Brot. Jeder Haushalt kann dagegen etwas
unternehmen, indem altbackenes Brot
weiter verwendet wird.

Vielleicht der Klassiker unter den Brot-
gerichten sind die Pofesen, auch ,Armer
Ritter”, Bavesen oder Semmelschmarren
genannt. Dafir werden Milch, Eier,
Zucker und Salz verrihrt und Uber eine
Brotscheibe gegossen. Hat das Brot die
Sauce aufgenommen, wird es mit Butter
in einer Pfanne goldbraun gebraten.

Das schmeckt kostlich, ist rasch zube-
reitet und bietet viele Varianten: sei es
mit Striezel, Toast oder Schwarzbrot als
Grundlage. Das gebackene Brot ldsst sich
sowohlin die siiBe wie auch in die herz-
hafte Richtung weiter verfeinern: mit
Ahornsirup, Powidl oder Schinken, Wurst
und Kase.

Flr Hobbybacker ist Altbrot eine Zutat, die
in frisch angesetzten Brotteigen eine neue
Bestimmung findet. Geriebene Brisel
sind fur viele Gerichte eine willkommene
Erganzung: fir Fleischlaberl oder Fleisch-
pflanzerl, fir Broselfisolen, Broselkarfiol,
Broselknddel und vieles mehr.

Selbst steinhartes Brot wird in Wasser
oder Suppe umgehend wieder zu einem
lebendigen, aromatischen Lebensmittel.
Ein ,Biotop” sind folglich alle Arten von
Suppen. Inden unzahligen Rezepturen
fur Brotsuppen, die es weltweit gibt,
spielt altes Brot sogar die Hauptrolle.
Hartes Brot wird in Suppe wieder auf-
geweicht und danach mit einem Stab-
mixer in die Suppe eingearbeitet. Mit
geschmorten Zwiebeln, mit Kdse Uber-
backen oder mit Karotten und Stauden-
sellerie ergibt das nahrhafte und kraftige
Suppen, die ideal fir die kalte Jahres-
zeit sind.

So ldsst sich nicht nur der Lebensmittel-
abfall verringern, auch das kulinarische
Programm zu Hause oder im Betrieb wird
auf diese Weise vielfaltiger.



VOM BRAUEN UND BACKEN

Mit dem Bier und dem Brotist es ein
wenig wie mit der Henne und dem Ei.
Es ldsst sich nicht sagen, was zuerst
unseren Gaumen erfreute.

Man kénnte meinen, das Bier sei immer
schon dagewesen, genauso wie das Brot,
zumalin einer Gegend wie dem Innviertel,
in der das GeniefB3en so etwas wie ein
Menschenrechtist.

Vor ein paar Jahren machte der deutsche
Evolutionsbiologe Josef Reicholf von sich
reden: Die Menschen, so seine These,
seien Uberhaupt erst sesshaft geworden,
um genug Getreide fir die Bierherstel-
lung anbauen zu kdnnen. Machte sie
womaoglich nicht das Brot, sondern das
Bier von unsteten Jagern und Sammlern
zu ortstreuen Bauern und Biirgern? Wer
weif} das schon. Doch es gibt weitere
Indizien, die diese These stlitzen, zum
Beispiel die ,Monument Bleu", eine Reihe
von jahrtausendealten Tontafelchen aus
der Zeit der Sumerer. Sie sind im Pariser
Louvre zu bestaunen und zeigen, wie
Emmerkorner enthilst, zu Fladen geba-
cken und zu Bier weiterverarbeitet
werden.

Brot und Bier gehéren eindeutig zusam-
men. Womit wir bei einem weiteren, fir
manche vermutlich Gberraschenden,
Faktum waren: Nicht nur das Brotbacken,
auch das Bierbrauen war einst festin
Frauenhand. Frauen fihrten Haushalt
und Kiche, vom Brotbacken zum Bier-
brauen war es nur ein kleiner Schritt. Ein
Braukessel gehorte folgerichtig oft zur
Mitgift. Die Wissenschaft hat auch hier
eine interessante These parat:

Hatten Manner das Bier gebraut, hatte es
anders geschmeckt. Denn beim Brauen
gelangten nicht nur die Hefen aus der
Luftins Bier, sondern auch solche, die auf
der Haut sitzen. Im Fall der brauenden
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Frauen also weibliche. Sogarim Marchen
bilden Brot und Bier ein unzertrennliches
Gespann.

.Heute back'ich, morgen brau'ich, tber-
morgen hol'ich der Kénigin ihr Kind”,
trallerte das Rumpelstilzchen, wahrend
esums Feuersprang. Von einer Ange-
trauten berichteten die Gebrider Grimm
nichts, weshalb der boshafte Wicht wohl
selbst zum Brauer und Backer wurde. Im
Lauf der Jahrhunderte waren es dann
lberhauptimmer mehr die Manner, die
sichin den Disziplinen ,Brot und flis-
siges Brot" hervortaten. Im Innviertel

ist beispielsweise das Brauen ganz den
Mannern vorbehalten, wobei die Herren -
vereintin der ,Bierregion Innviertel” - in
diesem Zusammenschluss von einer Frau
angeflihrt werden.

Kontakt:

S'INNVIERTEL Tourismus

Thermenplatz 2, A-4943 Geinberg
Stelzhamerplatz 2, A-4910 Ried im Innkreis
Tel +43 (0)7723 8555-0
info@innviertel-tourismus.at
innviertel-tourismus.at

GUT ZU WISSEN!

Wer sich einen tieferen Einblick in die Materie verschaffen und seine Kreativitadt beim
Backen inspirieren lassen méchte, findet analog und digital ausreichend Lektiire.

LAIB MIT SEELE, BARBARA VAN MELLE

Barbara van Melle reist quer durch Osterreich und Deutschland und stellt uns
die spannendsten Personlichkeiten der Backerzunft vor. Sie entlockte ihnen die
besten Rezepte fiir duftende, aromatische Brote, mit und ohne Sauerteig aus
Dinkel, Roggen oder Weizen, fir herzhaftes Laugengeback und zahlreiche sifie
Kostlichkeiten. Brandstatter Verlag, 2022.

ISBN: 978-3-7106-0636-6 Format: 19 x 24 cm

Seiten: 240 Einband: Halbleinenband (Hardcover) Preis: 32,- Euro
DRAUF & DRUNTER, EVA DERNDORFER

.Drauf & Drunter” bietet eine grofie Auswahl an familientauglichen, vorwiegend
vegetarischen Rezeptideen: von gesunden Dips und Aufstrichen, die man mit gu-
tem Gewissen dick auftragen kann, Gber vielfaltige Buttervariationen bis hin zu
Tapas und Fingerfood. Mit dabei sind auch raffinierte Salate sowie Auflaufe und
Snacks, die angenehm satt, aber nie miide machen. Brandstatter Verlag, 2022.

ISBN: 978-3-7106-0638-0 Format: 22x23.5cm
Seiten: 160 Einband: Hardcover Preis: 25,- Euro
BROT IM KLARTEXT, EVA DERNDORFER, ANGELA MORIXBAUER,
SONJAREISELHUBER-SCHMOLZER

Die Vielfalt an Formen, Rezepturen und Aromen hat Brot zu einem gefragten
Genussprodukt gemacht. Aber wie beschreibt man Brot, wenn einem die Worte
fehlen? Im Auftrag der Bundesinnung der Backer haben neun dsterreichische
Backer und eine Sensorik-Spezialistin in Pionierarbeit ein standardisiertes Brot-
vokabular entwickelt: wissenschaftlich fundiert und praktisch orientiert. Reden
wir Uber Brot! Trauner Verlag, 2012.

ISBN: 978-3-85499-522-7 Format: 21 x25cm

Seiten: 148 Einband: Softcover Preis: 29,90 Euro

Informative Websites, YouTube-Kanéle und Blogs:
Die modernen ,Brot-Influencer” wie Lutz Geisler, Christina Bauer oder Simon Waockl bespielen meist
mehrere digitale Kanéle: ploetzblog.de, backenmitchristina.at, krusteundkrume.at

Béckerln als Beruf:

Nachwuchs wird dringend gesucht - alle Infos Uber die Ausbildung zum Backer/zur Backerin.
https://www.wko.at/branchen/ooe/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/baecker/handwerks-
lehre-Baecker.html

https://www.wifi-ooe.at/k/baecker
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BILDNACHWEISE

Seite 1: Entdeckerviertel/Media.dot, Adobe Stock, Viktoriia Drobot
Seite 2: Pixabay, Intuitivmedia-Philippe Ramakers
Seite 4-5: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 6: Adobe Stock, Matrioshka

Seite 7: Adobe Stock, Fontanis

Seite 8: Stadtarchiv Braunau am Inn, Sammlung Hoerner/Kreutz
Seite 10: Adobe Stock, Petra Reinartz

Seite 11: Infografik, Land schafft Leben 2022

Seite 12: Adobe Stock, jackfrog

Seite 14: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 15: Infografik, Land schafft Leben 2022

Seite 16: Adobe Stock, vmartina

Seite 18-26: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 26: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 27: Adobe Stock, senteliaolga

Seite 28-32: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 35: Adobe Stock, kerdkanno

Seite 36: Honegger

Seite 37.1: Adobe Stock, womue

Seite 37.2: Adobe Stock, Ruckszio

Seite 37.3: Adobe Stock, womue

Seite 38-43: Entdeckerviertel/Media.dot

Seite 44: Entdeckerviertel

Seite 46: Sonja Priller/Brandstatter Verlag

Seite 48: S'INNVIERTEL Tourismus, Wolfgang Grilz
Seite 49.1: Brandstatter Verlag, 2022

Seite 49.2: Brandstatter Verlag, 2022

Seite 49.3: Trauner Verlag, 2012

Seite 51: Entdeckerviertel/Media.dot

QUELLENNACHWEISE

Es war einmal:

900 Jahre Backtradition: Bezirksmuseum Herzogsburg Braunau
Kornkraft: Landwirtschaftskammer Oberdsterreich, Abt. Pflanzenbau, Grafik: landschafftleben.at
Glickliche Vermehlung: Grafik: landschafftleben.at, mein-mehl.de
Kostbare Zeit: baeckerlatein.de

Das grofBe 1x1 des Backens: keine

Die Vielfalt bringt's!: keine

Gesund und gut: lebensmittellexikon.de

Wir missen reden: ,Brotim Klartext”, Trauner Verlag

Kulinarische Partnervermittlung:

So bleibt Brot frisch:

Brotin der Kiiche: ,Drauf & Drunter”, Eva Derndorfer, Brandstatter Verlag
Vom Brauen und Backen:

Gut zu wissen:
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BROTHANDWERK

S'ENTDECKERVIERTEL
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