H Kostbare Lebensmittel

Was gutes Brot auszeichnet

Wo ist wirklich Handwerk drin? Fur qualitatsvolles Brot gibt es mehrere Merkmale

utes Brot ist wieder in
G aller Munde. Verstarkt

wird dies vom Trend
hin zu bewussterem Konsum.
DieKaufer mochten oft wissen
was sie hier kaufen und essen.
, Woher kommt das Brot? Ist
das selbst gebacken? Ist das
ohne Backmischungen? Was
istindem Brot drin?"’ Das sind
Fragen, denen sich die Backer
und der Handel haufig stellen
miissen. Kunden wiinschen
sich genaue Auskunft und Be-
ratung, tiefer denn je. Mehr
noch suchen sie auch gezielt
nach Produkten, die zum Er-
nahrungsstil passen. Und vor
allemeins: Das Brot soll wieder
satt machen.

Bei der Vielzahl von Brot
und Geback, das im Handel er-
haltlich ist, weil} der Konsu-
ment oft gar nicht mehr, was
er kaufen soll. Wo ist wirklich
Handwerk drin und wo steht
es nur drauf? Fir gutes Brot
gibt es mehrere Merkmale:

I Verwendung von Natursau-
erteig (die urspriinglichste
Methode des Brotbackens)

I lange Teigfiihrungen ( Rei-
fung von ca. 24 Stunden, da-
durch mehr Geschmack und
Haltbarkeit)

I Auswahl der Zutaten (hier
gilt oft weniger ist mehr)

I Herkunft der Zutaten (direkt
vom Miiller bzw. vom Bau-
ern,im idealen Fall auch noch
bio)
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Jeder Backer hat eigene Methoden und Rezepte e

I Traditionelle Handwerks-
kunst

I Keine Verwendung von Zu-
satzen, Aromen und E-Num-
mern

Jeder Backer hat hier seine ei-
genen Methoden undRezepte
entwickelt. Genau das macht
den Charm vom echten Brot
aus. Ein handwerklich geba-
ckenes Brot lasst dem Backer
verschiedenste Wege offen,
um ans Ziel zu kommen. Die
Kunden profitieren dabei von
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der Vielfalt und dem einzigar-
tigen Geschmack jeder Bdcke-
rei, zum Unterschied zu indus-
triell gefertigtem Brot.

Bio als Pluspunkt

Wenn das Brot auch noch aus
biologischer Erzeugung ist,
hat das Vorteile fiir Konsu-
ment und Umwelt. Denn bio
ist nicht nur gut fiir einen
selbst, sondern schont unsere
Boden und erhalt die Arten-
vielfalt.

Biologische Lebensmittel
werden nicht nur streng kon-

nt_\)\;fékelt. Das macht den Charme aus. (colourbox)
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trolliert, sondern muissen auch
dementsprechend  gekenn-
zeichnet werden. Mit dem
grinen EU-Bio-Logo kdnnen
Bio von nicht-Bio Produkten
problemlos  unterschieden
werden.

Dartiiber hinaus gibt es eine
ganze Reihe eigene Bio-Stan-
dards, welche auf dem (gri-
nen) EU-Bio-Logo aufbauen
und im Handel zu finden sind.
Die Kette vom Produzenten
iber den Verarbeiter bis zum
Handel wird mindestens ein-
mal im Jahr kontrolliert.
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Ein Backwerk mit Tradition:
Der Allerheiligen-Striezl

Im 19. Jahrhundert war der Striezl ein
Geschenk fur die Armen, heute fur Patenkinder

Ende Oktober hat das Personal
in Osterreichs Backstuben mit
die arbeitsreichsten Tage des
Jahres.Invielen Teilen des Lan-
des schenken viele Paten ihren
Schitzlingen am 1. November
einen so genannten Allerheili-
gen-Striezl.

Die Tradition um den ge-
flochtenen Zopf aus Hefeteig,
dem schon der Schriftsteller
Peter Peter Roseggers einige
Zeilen widmete, wird hochge-
halten. Dem verschlungenen,
verknlipften Geback sagte
man eine Zauberwirkung nach,

mit der man bose Geister ein-
fangen wollte. In die Flechtge-
backe wurden Glicks- und Se-
genswiinsche mit eingefloch-
ten.

Noch im 19. Jahrhundert
war er eine Besonderheit. In-
zwischen ist der Zopf das gan-
ze Jahr zu haben und hat so an
mythologischer  Bedeutung
verloren. Waren Striezel friiher
oft ein Geschenk der reicheren
Bevolkerung an Menschen, die
sich kein WeiRbrot leisten
konnten, bekommenihn heute
vornehmlich die Patenkinder.

WAS BEDEUTET BI0?

Was heift bio fiir die Um-
welt?

B Es wird auf chemisch-syn-
thetischen Diinge- und
Pflanzenschutzmittel kom-
plett verzichtet

IEin schonender Umgang
mit den Boden ist Stan-
dard, es wird nicht zu tief
umgegraben (geackert),
um nicht ins Okosystem
des Bodens einzugreifen.
I,,Der Humus-Anteil des
Bodens ist um das Vielfa-
che hoher, was einer er-
hohten Wasser-Aufnahme
und ein Mehr an Nahrstof-
fen und Leben im Boden
bedeutet

I Keine Pestizide u. Diinger
sickern ins Grundwasser

Und fiir den Konsumen-
ten?

I Bio-Lebensmittel enthal-
ten mehr natiirliche In-
haltsstoffe (dazu zdhlen
Vitamine, Mineralstoffge-
halt und sekundare Pflan-
zenstoffe)

I Bio-Lebensmittel sind
gentechnikfrei

I Bio-Lebensmittel enthal-
ten weniger wertmindern-
de Inhaltsstoffe. Keine
Riickstande von chemisch-
synthetischen Pflanzen-
schutzmitteln, Nitraten,
Pestiziden, Antibiotika und
Schwermetallen. Genauso
wenig werden kinstliche
Zusatzstoffe bei der Pro-
duktion verwendet.

Dinkel und Vollkorn: Bewegung in der Backerei-Branche

Das typische Handwerk ist den Osterreichern wieder wichtiger geworden. Der ,,Ur-Weizen” erlangt immer groRere Beliebtheit

iir Osterreich typisch sind

die Getreidesorten Rog-
gen und Weizen. Aber auch
Dinkel gewinnt bei den Konsu-
menten zunehmend an Be-
liebtheit. Daraus resultieren
dann alle moglichen Brotsor-
ten, mit unterschiedlichem
Vollkorngehalt: Dazu zahlen
reine Roggenbrote, Roggen-
Mischbrote  (Weizen/Dinkel
und Roggen) sowie reine Wei-
zen oder Dinkel Brote (z.B. Ba-
guette, Ciabatta oder Keim-

lingsbrote) Dinkel, der soge-
nannte, Ur-Weizen”, bietet et-
liche Vorteile gegentiber dem
hochgezlichteten Weizen, un-
ter anderem einen hoheren
Nahrwert, ein volleres Aroma,
und eine bessere Vertraglich-
keit. Zudem steigt die Zahl der
Weizenallergiker, die jedoch
Dinkel problemlos konsumie-
ren konnen.

Der Begriff Vollkorn ist
manchmal etwas verwirrend.

Er wird oft gleichgesetzt mit Das Backer-Handwerk wird von vielen Betrieben gelebt.

TRADITIONELLES BACKER-HANDWERK

Wo bekomme ich gutes
Brot: Neun Handwerksba-
cker aus Oberosterreich ha-
ben sich zu dem Verein ,,Wir
Eigenbrotler” zusammenge-
schlossen. Verbunden durch
die Leidenschaft, echtes und
naturliches Brot herzustellen,
zeigen die Eigenbrotler die
Vorzuge echten Backerhand-
werks. Jede Backerei bleibt
selbstandig und unvergleich-
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lich. Die Backereien verpflich-
ten sich aber nach gemeinsa-
men Regeln zu backen, was
gutes, handwerklich geba-
ckenes Brot garantiert. Wie
die Eigenbrotler setzen auch
andere Handwerksbetriebe
aufQualitat und Herkunft der
Rohstoffe sowie traditionelle
Handwerkskunst. Sie stellen
sich gezielt gegen industriell
produzierte Lebensmittel.

Die Eigenbrotler - Neun Ba-
ckereien:

Backerei Brandl, Linz; brot-
slichtig, Linz; Backerei Eichler,
Linz ;Bio Holzofenbackerei
Gragger, Linz; Kremstaler Hof-
backerei, Wartberg an der
Krems; Bdckerei Oberngruber,
Rohrbach; Backerei Pani, Perg;
Holzofenbackerei  Schaupp,
Maria Neustift; Bio Backerei
Stocher, Bad Zell.
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.ganzen, harten Kornern im
Brot”.Dasist (zum Gliick) nicht
der Fall. Vollkorn bedeutet,
dass das ganze Getreidekorn
(vom Bauern) inder Miihle ver-
mahlen wird, und zwar zu Voll-
kornmehl. Dieses enthalt somit
alle Mineralien und Ballaststof-
fe des kompletten Kornes und
hat somit auch eine bessere
Sattigungswirkung und Nahr-
stoffwirkung.

Ein ausgesiebtes Mehl hin-
gegen, wird nach dem Mahl-

vorgang noch gesiebt und der
Keimling und die Schalenteile
entfernt, sodass nur der Mehl-
korper Ubrigbleibt.

Typisch dafir sind eher hel-
lere Brote und Gebacke. Dem-
nach ist ein Vollkornbrot ein
Brot aus geschrotetem oder
gemahlenen Vollkorn-Getrei-
de. Die typische Semmel wird
aus ausgesiebten Weizen oder
Dinkel gebacken. Die Ausnah-
me dazu ist die Vollkornsem-
mel.
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