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Oberdsterreich ist auch ein wahres Schlaraffenland flr
gebackene Genusse. Von frischem Brot und Geback bis
zu feinen Mehlspeisen und moderner Tortenkunst finden
Brotfreunde und Naschkatzen eine késtliche Palette an. *
Herrlichkeiten aus dem Backofen. E&‘

TEXT ILSE FISCHER ‘}

Foto: brotsiichtig/d.derfl

[alstall 57



Oliver Raferzeder und Stefan
Faschinger verleihen Brot wieder
einen Wert und setzten in der
Backstube von »brotsiichtig«

auf beste Biorohstoffe aus dem

rot ist Heimat, Geborgenheit,
Liebe. Sein Duft ist der »Ur-
duft« des Lebens schlechthin.
Brot ist auch Grundnahrungs-
mittel. Aber Brot ist auch Gliick
und essbare Sehnsucht. Am Anfang der
Zivilisationsgeschichte stand das Korn.
Man site Weizen, Einkorn, Emmer, Roggen,
Dinkel und Gerste, konnte zweimal im Jahr
ernten und damit Brot backen. »Ich habe
einen ganz einfachen Geschmack. Ich bin
immer mit dem Besten zufrieden«, sagte
Oscar Wilde, Schriftsteller und Bonvivant.
Und Johann Wolfgang von Goethe meinte:
»Alles wirklich GrofSe ist einfach.« Beide
Satze passen auch perfekt zum Protago-
nisten Brot. Mehl, Wasser und Salz und
viel Zeit, das sind die Grundzutaten fiir

das Brot. Und dann kommt natiirlich das
Konnen der Bickerinnen und Backer und
fir vielfaltigen Geschmack der kreative
Umgang mit Gewiirzen und allerlei Beiwerk.

VOM LUXUS DES EINFACHEN

»Gutes Gebick ist ein Seiltanz. Es muss
immer zuerst gut sein, dann erst schon. «
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Muhl- und Waldviertel und
echten Natursauerteig.

Das sagt einer, fiir den Backen Leidenschaft
und Lebensaufgabe ist: Bickermeister Ernst
Maislinger aus Bad Goisern. In seiner Back-
stube wird ein eigener Sauerteig aus natiir-
licher Hefe und mineralhaltiger Bergkernsole
aus dem Altausseer Salzbergwerk hergestellt.
Regional ist auch das Mehl, denn es kommt
aus der »Hochmiihle«, und dann ist da noch
der wichtige Faktor Zeit — »slow baking«,
das bedeutet die langsame Reife der Teige
und die Entwicklung besonderer Aroma-
stoffe. Aus dem Holzofen, der das Zentrum
der Maislinger-Backstube ist, kommt dann
kostliches Backwerk, das so schone Namen
wie »Hallstdtter Knappenbrot«, »Turbo-
lader« oder »Florianibrot« tragt. In heller
Grundtonung findet man in den Kérberln
Salzstangerl, Piroschka oder Kaisersemmerl.
Im schonen Miihlviertel hat eine Biackerei
das Wort Bio schon im Namen. In der »Bio-

Bickerei Stocher« wird schon seit 1260 Brot
gebacken, und das bis heute nach Rezeptu-
ren, die sich seit Generationen im Familien-
besitz befinden. Im Herzen des Kurortes Bad
Zell in einem historischen Gebiude hat sich
Familie Stocher der Tradition verpflichtet.
»Das Wichtigste beim Backen ist die Zeit,
damit der Teig rasten und seinen vollen
Geschmack entwickeln kann«, erzahlt Karl
Stocher, der nach altem Rezept und aus re-
gionalen Biozutaten auch sein » Mihlviertler
Urbrot« im Holzofen bickt. Aber auch fiir
die verfiihrerischen Mehlspeisen wie Him-
beertorte, Butterkipferl oder Briochegebick
verwendet er Mehl, Milch und Eier von Bio-
betrieben aus der unmittelbaren Umgebung.
»Bio heifdt fur uns, dass wir mit naturbelas-
senen Zutaten arbeiten.« Und dass es fiir ihn
nur einen Zusatzstoff gibt: viel Kreativitit.

JUNGE BROTKUNST

»Wir backen richtiges Brot«, sagen Oliver
Raferzeder und Stefan Faschinger von
»brotsiichtig« in Linz, Wels und Steyregg.
Dafiir braucht es, so die jungen Bicker,
geschmacklich hervorragende biologische

Fotos: brotsichtig/d.derflinger, Backerei Stécher

sowie regionale Rohstoffe und die Hinde
und die Leidenschaft der Bickerinnen

und Bicker. Und echtes Handwerk. In den
»brotsiichtig«-Backstuben werden die Zu-
taten selbst eingewogen, die Teige von Hand
aufbereitet, geschliffen und geschlagen, jedes
Brot und Gebackstiick wird so zu einem
Einzelstiick geformt. Alle Brote werden mit
Natursauerteig gebacken, das verleiht nicht
nur ein einzigartiges Aroma, sondern hélt
langer frisch. Neben Leinsamen, Sonnen-
blumenkernen, Mohn, Kiimmel, Koriander,
Eiern, Honig, Obst und Gemuse wird der
Kaltenberger Whisky der »Slow Food«-Bio-
Brennerei Thauerbock bezogen. Fantasie-
volle Namen verweisen auf die Inhaltsstoffe
der Backwaren. »Nora Nuss« etwa ist ein
Urdinkel-Roggen-Brot mit in Whisky ein-
gelegten Walniissen. » Volker Vollkorn«,
»Krustav«, »Roger Roggen« oder » Adam
Apfel« gefillig? Die »brotstichtig«-Familie
hat fiir jeden Geschmack das richtige Brot
und viele Sorten sind von Natur aus vegan.

DIE EIGENBROTLER
Acht Handwerksbiacker aus Oberosterreich
haben sich zum gemeinniitzigen Verein
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beschreibt Markus Resch die Philosophie,
die die »Kremstaler Hofbackerei« mit den
anderen »Eigenbrotlern« teilt. Auch die
»Bickerei Brandl« in Linz ist Teil dieser

ROT ESSEN IST

KEINE KUNST. BROT
BACKEN ALLERDINGS
SCHON.

DEUTSCHES SPRICHWORT

Initiative, und das schmeckt man, wenn
man die Backstube im Herzen der Linzer
Altstadt betritt, in der seit 132 Jahren
Backwaren auf hochstem Niveau aus den
Ofen kommen.

»Wir Eigenbrotler« zusammengeschlos-
sen, um die alten Backtraditionen nicht

zu vergessen. Sie verwenden individuelle
Rezepturen, hochwertige, regionale Roh-
stoffe, geben den Teigen Zeit und verbin-
den urspriingliches Biackerhandwerk mit
innovativen Backideen. Eigentlich sind die
Mitglieder Sonderlinge, denn sie wollen die
Backkunst bewahren und nicht ein-

HANDARBEIT

Nach alten Familienrezepturen werden hier
regionale Zutaten zu feinstem Brot und Ge-
bick und es verbindet sich handwerkliche
Backkunst mit Modernitit in der ersten
glisernen Schaubickerei Osterreichs. Um
4.30 Uhr in der Frith beginnt die Rushhour,
es wird gedreht, gewendet, Bleche werden
gefiillt, Flesserln in Mohn getunkt
und die sprichwortlich heiflen
Semmeln in Kisten bugsiert.
Apropos Mohnflesserl.
Warum ist das gesalzene

fach Gewinn machen. » Wir

verwenden Sauerteig,
setzen auf Langzeit-
fithrung, verwen-
den regionale

Rohstoffe Mohnflesserl gerade
und natiirlich in Oberosterreich so
keine Back- beliebt? Alte Quellen

mischungenx, verweisen auf das >

In der
»Bio-Backerei
Stocher« im
Muhlviertel sind
Handarbeit und
Qualitat bei Zutaten

und Zubereitung
oberste Maxime.
Das garantiert
Backermeister
Karl Stocher.
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> »Linzer SalzflofSel«, das schon im spiten
19. Jahrhundert gebacken wurde, und da
Salz im Salzkammergut immer schon ein
wichtiges Produkt war, salzte man das Ge-
back. Erkennbar ist es an der Einstrangzopf-
form und der Blaumohnbestreuung.

Lange Zeit war Brot etwas Alltigliches,
dem man nur wenig Aufmerksamkeit
schenkte. Heute ist Brot weit mehr als ein
Grundnahrungsmittel und die Vielfalt an
Formen und Rezepturen hat es zu einem
gefragten Genussprodukt gemacht.

WIR SIND BROT

Zur oberosterreichischen
Brot-Kunst gehort
auch das Entdecker-
viertel, in dem man
sich auf eine Brot-
reise ins Salzach-,
Inn- und Mattigtal
machen kann. Das
typischste Geback
hier ist das Innviertler
Schusterlaiberl, das in
keiner Backerei fehlt. Es ist
traditionell ein Roggen-Wei-
zen-Mischgebick, also mehr Brot
denn Gebick. Uberall im Viertel ist Brot
ein wichtiger Bestandteil der Gastlichkeit,
manche Wirte kochen spezielle Brotgerich-
te, Brotbackkurse werden angeboten, so
etwa am »Stiegl-Gut« in Wildshut. Tradi-
tion ist auch ein Thema in der »Klosterba-
ckerei Hollbacher« des Klosters Ranshofen.
Sie blickt auf eine beinahe 900-jahrige
Geschichte zuriick und bickt unter ande-
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BROT
VO CESTERY|
rem sehr erfolg-
reich das bei-
nahe vergessene
»Klosterbrot«.

SIGNATURE-TORTE

Fiir manche Bicker ist eine

Torte ein »Signature Dish«. Zum
Beispiel fir den Miihlstein-Backer Helmut
Kern aus der gleichnamigen Bickerei-Kon-
ditorei in Perg, der seine » Miihlsteintorte«
als Hommage an das Marchland-Stadtchen
und die spannende Stadtgeschichte erfunden
hat. Natiirlich gibt es auch viele Brotsor-
ten und aus dem Brot vom Vortrag macht
er einen Brand: den »Brottschin«. Keine
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Die Traditionsb&ckerei »Brandl« in Linz ist ein Meister des
Handgebécks. Und Helmut Kern macht in seiner Backerei in
Perg aus Brot von gestern feinen »Brottschin«.

Kompromisse bei den Zutaten lautet die
Devise am »Bio-Hof Mauracher«, wo ein
ganz besonderes Brot gebacken wird. »Das
Mehl wird ganz frisch erst direkt bei der
Verarbeitung in die Teigschiissel gemahlen.
Fiir jeden einzelnen Vollkornteig, den wir
herstellen«, erklart Andreas Eder, der von
seinem Vater Josef, dem Biopionier, den Hof
iibernommen hat. Und bei jedem Bissen
»Mauracher«-Brot schmeckt man die Sorg-
falt der Herstellung und die Qualitat der
Ingredienzien.

ZUCKERSUSS

Osterreich ist ein Land des Zuckers, und
nicht nur von Kaiser Franz Joseph I.

P R W e A S L S SR Y
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Sie verwenden Sauerteig, setzen auf Langzeitfiihrung, nehmen j
regionale Rohstoffe und keine Backmischungen. Die »Eigenbrotler«
sind ein Verein und wollen das Brothandwerk in die Zukunft fiihren.
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Rund, eckig, kugelférmig oder
hexagonal, Zuckerblumen,
echte Blumen, kleine Tiere,
Fondant oder Buttercreme.
Die Damen von »Tortenmehr«
kreieren jeden personlichen
Tortentraum.

und seiner Sisi weif$ man, dass sie echte
Naschkatzen waren. War der Zucker

einst nur dem Hof vorbehalten, kam es

ab dem 19. Jahrhundert durch die sin-
kenden Zuckerpreise und die wachsende
Beliebtheit verschiedener Mehlspeisen

zu einer Verankerung von Siiffem in der
osterreichischen (Ess-)Kultur. Traditionen,
die auch in Oberosterreich verankert wur-
den. Weltbekannte wie »Zauner« in Bad
Ischl oder »Jindrak« in Linz tragen heute
ebenso wie eine neue Generation an Zu-
ckerbickern — und vor allem Zuckerbacke-
rinnen — dazu bei, die Welt mit ihren siiflen
Kreationen zu verzaubern.

SUSSE PROMINENZ

Anton Bruckner liefs sich einst als »Nach-
speis« 16 grofSe »Zwetschkenpofesen
schmecken«, er liebte aber auch
Zwetschkenknodel (jeder mit zwei
Friichten gefiillt), » Apfelschlangerl«
und »Apfelradeln«, Albertina-Chef
Klaus Albrecht Schroder hingegen
traumt bis heute von Cabanos-

si und Vanillepudding, beides
Geschmackserinnerungen seiner
oberosterreichischen Kindheit: Sein
Traum wiren zehn Becher Vanille-
pudding und drei Meter Cabanossi.
Heutzutage verfithrt neben den Linzer
und Ischler Legenden eine neue Genera-
tion zu Siifem, und dieses Naschwerk

heift »Naked Cakes« oder wird als ganzer
»Sweet Table« serviert. Eine der grofsen >

Zwei Brotkunstwerke. Das beriihmte
Klosterbrot der Backerei Hollbacher und
das typische Mohnflesserl mit Salz.
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»Kuchenwunder« nennt Carmen
Schlégel ihre kleine Konditorei, in
der ausschlief3lich auf Bestellung

gebacken wird. In jedem Fall
|,. entstehen einzigartige siif3e
L
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> Kiinstlerinnen ihrer Zunft ist Carmen
Schligel, die in Neumarkt im Mihlkreis
die kleine Backstube »Kuchenwunder«
betreibt. Hier stellt sie Hochzeits-, Motiv-
und Anlasstorten her, Sweet Tables, Cake-
Pops, Cupcakes, Macarons und Pralinen.
Fiir ihre kreativen Kuchenwunder ver-
wendet sie ausschlieSlich erstklassige und,
wenn moglich, regionale Produkte.

TORTENMEHR

In Linz hat sich Stefanie Feneberger mit
ihrer »Konditorei Tortenmehr« in die
Herzen der Menschen gebacken. In ihrem
kleinen Betrieb zaubert die gelernte Kon-
ditorin wahre Wunderwerke der Back-
kunst, und zwar nicht von der
Stange, sondern fiir jeden
Kunden ganz individu-
ell, in bester Qualitit
und mit Liebe zum
Detail. Im Land

Anton
Bruckner liebte
Oberdsterreichs
Hausmannskost
und Suf3speisen, zum
Beispiel Milchnudeln
oder Zwetschkenknddel.
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der Zuckerbicker gibt es fir jeden An-
lass die richtige Torte, von klein bis grofs,
von cremig bis fruchtig, von klassisch bis
exotisch. So exotisch, wie es einst wohl
die Veilchenpastillen mit Schokoladengla-
sur waren, die Kaiserin Sisi so liebte. Und
heute, 150 Jahre spiter, werden sie immer
noch bei »Zauner« in Bad Ischl als »La
Violetta« verkauft. Auch Krapfen, Palat-
schinken, Kaiserschmarrn oder Strudel ge-
horen zur siiffen Tradition Oberdosterreichs.
Ein wahres Bekenntnis zur Regionalitit ist
auch ein Kochbuch, das den Schluss dieser
Geschichte einliutet. Es heifst »Kulinarische
Schitze aus Oberosterreich« und wurde von
Landeshauptmann Thomas Stelzer person-
lich initiiert. »Das Kochbuch liegt mir
am Herzen, weil es mehr ver-
mittelt als Rezepte. Es steht
fiir unser Bekenntnis zur
Regionalitit, fiir den
Stolz auf unser kuli-
narisches Erbe, fur
Qualitit und Viel-
falt der Produkte
unserer bauerlichen
Landwirtschaft so-
wie fur unser typisch
oberosterreichisches
Lebensgefiihl. «
Gibt es ein besseres

»Schlusswort«? <

DIE ADRESSEN

BACKEREI BRANDL
Traditionsbackerei in der Linzer Altstadt mit
Brot und Gebéack aus Handarbeit.
Bismarckstraf3e 6, 4020 Linz
T: +43 723 773635-2, baeckerei-brandl.at

BACKEREI-KONDITOREI KERN
Seit 1912 werden hier Backwaren mit besten
Zutaten und Leidenschaft erzeugt.
Dr.-Schober-Straf3e 9, 4320 Perg
T: +43 7262 52515, kern-baecker.at

BACKEREI MAISLINGER
Traditionsbackerei im Salzkammergut, wo das
Salz und Sole eine Hauptrolle spielen.

Au 55, 4822 Bad Goisern
T: +43 6135 8216, keltenbrot.at

BIO-HOFBACKEREI MAURACHER
Von der Ahre bis zum Brot alles bio.
Pogendorf 8, 4152 Sarleinsbach
T: +43 7283 8466, mauracherhof.com

BIOBACKEREI STOCHER
Seit 1260 - alte Rezepte, neue Kreativitéat.
Marktplatz 2, 4283 Bad Zell
T: +43 7263 7228, stoecher.at

BROTSUCHTIG
Die Rohstoffe kommen aus Oberdsterreich, die
Brottradition von den beiden Backsuchtigen.
Linzer Straf3e 54, 4221 Steyregg
T: +43 660 2323235, brotsuechtig.at

KLOSTERBACKEREI HOLLBACHER
In der &ltesten Backerei Osterreichs sind
Handwerkskunst und Geschmack daheim.
Wertheimerplatz 7, 5282 Ranshofen
T: +43 7722 63194, klosterbaeckerei.at

KONDITOREI TORTENMEHR
Tortendesign fir viele Anlasse.
Bischofstraf3e 9, 4020 Linz
T: +43 664 3722997, tortenmehr.at

KUCHENWUNDER
Mit Liebe gebacken: Hochzeits- und Motiv-
torten, Cake-Pops, Cupcakes, Macarons ...
Schulstraf3e 10, 4212 Neumarkt im Muhlkreis
T: +43 664 1652766, kuchenwunder.at

KREMSTALER HOFBACKEREI
Hier vereint man traditionelle Werte mit mo-
dernen Ansprtichen fuir das »tagliche Brot«.
Hiersdorf 32, 4552 Wartberg an der Krems
T: +43 7587 6103, hofbaeckerei.com

STIEGL-GUT WILDSHUT
Am »1. Osterreichischen Biergut« braut man,
backt Brot und lebt Kreislaufwirtschaft.
Wildshut 8, 5120 St. Pantaleon
T: +43 6277 64141, wildshut.at

WIR EIGENBROTLER
eigenbrotler.at
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