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EDITORIAL

[.iebe Leserinnen
und Leser!

Semmerl, Salzstangerl,
Mohnstriezerl, Wachauer
oder miirbes Kipferl -
nirgendwo auf der Welt
gibt es so eine Vielfalt an
kleinen, feinen Gebacken
wie bei uns, Wien und die
Wiener Kiiche sind ohne sie
undenkbar. Kein Wunder,
dass Franzosen bis heute
feine Backwaren als
Viennoiserie bezeichnen.

Es war daher hochste Zeit, dem Geback endlich
einmal ein Heft zu widmen. Wie kam es, dass Fein-
gebick und Wien (und Wiener Kiiche!) so untrennbar
miteinander verbunden sind, und warum schmecken
die kleinen Reschen hier einfach besser als anderswo?
In unserer Titelstory (Seite 10) versuchen wir diesmal,
auf diese Fragen eine Antwort zu geben.

Auf Seite 28 holen wir jene Menschen vor den
Vorhang, die fiir die Kénigin der Gebacke zustindig
sind: unsere Handsemmelschlager. Auf Seite 34
zeigen wir, dass auch in Mohnstriezerl und Co. immer
noch jede Menge Handarbeit steckt, auf Seite 32
stellen wir jenen Partner vor, der mit seinem Aufstrich
unser Weckerl gut schmecken lasst; und weil auch
andere Kulturen zumindest das ein oder andere gute
Weckerl backen kénnen, besuchen wir auf Seite 6
Russ & Daughters, die wahrscheinlich legendarsten
Bagelbécker von New York.

Auf Seite 42 widmen wir uns dem perfekten
Gulasch bzw. dem Kessel, in dem es so richtig gut wird.
Kein anderes Gericht ist schlieBlich so untrennbar mit
einer richtig guten Semmel verbunden. Und sollten Sie
bei all dem Lust bekommen und einmal zu viel gekauft
haben: Auf Seite 24 zeigen wir IThnen, wie aus alten

Kipferln ein super Scheiterhaufen wird.

Ich wiinsche IThnen viel Spafs und hoffentlich ein paar
neue Erkenntnisse bei der Lektiire dieses Hefts.

Ihr Philipp Strock
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New Yorker Ikone: das Hauptgeschaft in 179, East Houston Street.
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BACKER VON WELT

Das Loch im Brot

Bagels mogen altosterreichische Wurzeln haben, heute sind
sie aber langst das kulinarische Wahrzeichen von New York -
und die ultimative Unterlage fiir Lachs und Cream Cheese.
Nirgends gilt das mehr als im legendaren ,,Appetizer

der Lower East Side - dem Russ & Daughters.

TEXT
Severin Corti

Is Wiener meint man

gleich zu merken, dass

die Urspriinge von Russ &
Daughters, dem legendaren ,,L.ox and
Bagel“-Etablissement auf der New Yorker
East Side, in der dsterreichisch-ungari-
schen Monarchie zu suchen sind: Okay,
die kostlichen Bagel oder Beigel sind aus
unserer Tradition verschwunden - obwohl
sie aus Galizien stammen, das lange habs-
burgisch war und heute der Ukraine und
Polen zugehorig ist. Dieses unvergleichlich
ziehige und konsistente Weiigeback,
kreisrund, mit Loch in der Mitte, gilt lingst
als kulinarisches Wahrzeichen von New
York City. Etymologisch aber ist der Bagel,
Beigel oder eben Beugel nach wie vor auch
in Wien zu Hause, als Mohn- oder Nuss-
beugel zum Beispiel, auch wenn er sich bei
uns nicht kreisrund darstellt.

Doch es sind auch die schwarzen
Kaffeehausstiihle im unverkennbaren
Thonet-Design, die einem sofort als alt-
oOsterreichisch ins Auge fallen, wenn man
das Restaurant von Russ & Daughters auf
der Orchard Street betritt. Und tatsachlich
gabJoel Russ einst ,,Austria“als Herkunft

an, als er 1904 mit dem Schiff hier landete,
um in der Neuen Welt sein Gliick zu
suchen. Die ersten Jahre waren beschwer-
lich, mit einem Handkarren war der junge
Mann da in Manhattan unterwegs, um
Schmalzheringe zu verkaufen.

Die Bagelbackerei kam erst viel spater
dazu - zuerst gab es ab 1914 ein eigenes
Geschift mit der Spezialisierung auf
»Appetizer”, Darunter versteht man in der
jlidischen Tradition New Yorks gerducherte
und eingelegte Fischspezialitaten sowie
,»Milchiges“ wie Cream Cheese, Butter, Kase
und Sauerrahm, die nach den Speisegeset-
zen eben nicht mit Fleisch (aber sehr wohl
mit Fisch) in Verbindung gebracht werden
diirfen. Wen es nach Pastrami, Salt Beef,
gehackter Leber und anderen fleischlichen
Kostlichkeiten geliistet, der muss in der
anderen ikonischen Form des jiidischen

Erst war der Lachs und dann

kam der Bagel — so war es
zumindest bei Russ & Daughters,
das zuerst nur eingelegten und
geraucherten Fisch anbot.
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Delikatessengeschifts einkaufen - eben in
den ,,Delicatessen”, von denen das ikonische
Katz’s das wohl das bekannteste ist.

Das ,Daughters®im Namen gibt es
seit 1933, als Joel Russ und seine Frau Bella
beschlossen, ihre drei Tochter an ihrem
Appetizer zu beteiligen und dies auch im
Namen entsprechend festzuhalten. Das
Unternehmen war damit das erste der Ver-
einigten Staaten, in dem solch ein Schritt
gelebter Gleichberechtigung getan wurde -
auch deshalb gilt Russ & Daughters bis
heute als ,feministische Ikone®.

Vor allem aber genieBt der Laden
auf kulinarischem Gebiet einen mehr als
ausgezeichneten Ruf - und das seit mehr
als 100 Jahren, als einer von ganz wenigen
US-Betrieben, die auch nach vier Genera-
tionen noch komplett in Familienbesitz
sind. Von Anthony Bourdain, dem groBen
Food-Reisenden, stammt etwa die Ein-
schatzung, dass ,,Russ & Daughters einen

raren, engen Platz auf dem Gipfel fiir sich
beanspruchen darf, der jenen vorbehalten
ist, die nicht nur die Altesten und Letz-

ten sind - sondern auch die Besten®. Die
Einschdtzung gilt bis heute, die ,,New York
Times“ etwa stuft das Restaurant in der
Orchard Street, ums Eck vom nunmehri-
gen Hauptgeschéft in der Houston Street,
mit zwei von drei méglichen Sternen ein -
dementsprechend unméglich ist es, hier
ganz spontan ohne Reservierung auf einen
Lox-Bagel mit schottischem Raucher-
lachs, Cream Cheese, Tomate und Kapern
vorbeizuschauen.

Mangels Backer:

selber backen!

Friiher wurden die Bagels zweimal taglich

ofenfrisch von renommierten, spezialisier-
ten Backereien angeliefert, die ebenfalls

in der Lower East Side angesiedelt waren.

Die gibt es heute allesamt nicht mehr, und

industriell hergestellte, wie sie in New York
an jeder StraBenecke feilgeboten werden,
waren dem Qualitatsanspruch von Russ &
Daughters nicht gewachsen. Also wurde
2019 kurzerhand in Brooklyn eine eigene
Béckerei gebaut.

Hier wird der ziahe und feste, recht
trockene Germteig aus proteinreichem
Weizenmehl angesetzt, sehr stark ge-
knetet, um ein entsprechend kraftvolles
Glutengeriist aufzubauen. Der Teig muss
besonders elastisch sein, damit er im
néachsten Arbeitsschritt nicht reift. Nach
langer Teigruhe (mindestens 24 Stunden)
wird er portioniert, gerollt und zu Ringen
geformt, bevor er, nach einer zweiten Gare,
fiir sechzig Sekunden in kochendes Wasser
getaucht wird.

Dieser einzigartige Vorgang sorgt
dafiir, dass die Stiarke an der Oberfliche
geliert und den Teig somit versiegelt, was
wiederum dafiir sorgt, dass der Bagel beim
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Geschéftsfiihrer Josh Russ Tupper und Nikki Russ Felderman (1.)
sind Cousin und Cousine - als vierte Generation am Werk. Oben: Vor dem
Backen werden die Bagels kurz gekocht — das sorgt fiir die einzigartig

Fotos: Russ & Daughters, Mark Louis Weinberg

feste, ziehige Konsistenz.

anschlieBenden Backen eine glainzende,
dichte Kruste bekommt und gleichzeitig
im Backofen nicht mehr stark aufgeht.
Etwaige Toppings, ob Mohn, Sesam, Salz
oder auch geréstete Zwiebeln, werden
unmittelbar nach dem Kochen, solange der
Bagel feucht ist, zugegeben.

Ein richtig guter Bagel ist niemals
wattig, auch nicht flaumig, sondern
vielmehr fest, nur ganz zart knusprig,
mit dezidiert zahem Biss und dichter
Krume - die dafiir aber lange frisch bleibt.
Erist damit das ziemlich exakte Gegenteil
von dem, was heute als gutes Weizenbrot
gelten darf: nicht aus Sauerteig, nicht
knusprig, nicht luftig oder gar flaumig.

Dass er sich dennoch als ikonisches
Geback behauptet, liegt wohl auch daran,
dass er sich ganz auBerordentlich gut
dafiir eignet, mit Cream Cheese und Lox,
dem stark gesalzenen Lachs der New
Yorker Tradition, kombiniert zu werden:
Er zerfallt trotz enormer Beladung nicht,
er puffert das Fett des Cream Cheese und
das Salz des Lachses mit seinem dichten
Teig, und er bietet zwischendurch ein - in
Amerika stets willkommenes - Ubermaf3
an beidem. Namlich dann, wenn man
beim Loch angekommen ist, das bei
Russ & Daughters, wie es sich gehort,
mit reichlich Cream Cheese und Lachs
ausgefiillt wird.
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DIE KLEINEN GANZ GROSS

Handsemmerl, Salzstangerl, Mohnstriezerl -
die Wiener Kiiche ist untrennbar mit ihrem geliebten
Geback verbunden, nirgendwo auf der Welt
gibt es eine solche Vielfalt. Warum eigentlich?

TEXT
Tobias Miller

enn Backermeister Philipp Strock

iber die Semmel spricht, dann

schwingt ordentlich Respekt in sei-
ner Stimme mit. ,,Ein Brot ist vergleichsweise einfach®,
sagter, ,,aber eine Semmel verzeiht keine Fehler.”

Sie muss auBen knusprig und appetitlich gold-
braun sein, darf aber nicht zu sehr splittern oder zu
dunkel gebacken sein, ihr Inneres muss diese herrlich
dichte und trotzdem flauschig weiche Konsistenz
haben, die Kinder so gern zu kleinen Kugeln kriimeln
und die einem das Gefiihl gibt, saftige Wolken zu
essen. Und sie muss richtig schmecken: zart siif, sanft
hefig-buttrig, ein bisserl wie Champagner und am
besten noch ofenwarm.

Das alles taglich so hinzubekommen ist gar nicht
leicht. Die Semmel ist immer noch klar das meistver-
kaufte Produkt. Kein Wunder: Fiir Wienerinnen und
Wiener ist sie so unersetzlich und essenziell wie fiir
Pariser ihr Baguette oder fiir Chinesen eine Schiissel
Reis. Sie ist ein taglicher Begleiter fiir unzahlige klassi-
sche Gerichte der Stadt, die ohne sie undenkbar sind.
Die Wiener Kiiche und die Semmel sind untrennbar
miteinander verbunden.

Sie ist die flauschig-warme Biihne fiir Butter und
Honig oder fiir ein wachsig weiches Ei, der Schwamm,
der den lippig-wiirzigen Saft des Gulaschs aufsaugt,

FOTOS
Lukas Lorenz

und zwischendurch das knusprig-weiche Bett, in das
sich die Extrawurst oder der Leberkése legt. Dass

sie und andere Gebacke stets im Diminutiv genannt
werden, schmélert ihr Ansehen gar nicht - es zeigt im
Gegenteil, wie intim die Beziehung ist.

Dabei ist die Semmel nur die Konigin einer gan-
zen royalen Gebackfamilie: Da ist das Salzstangerl, das
Geback fiir alle, die es besonders knusprig und (kiim-
mel)wiirzig mogen - nichts saugt die Marinade einer
sauren Wurst geschmackvoller auf; das Mohnstriezerl,
die ideale Hiille fiir Eiaufstrich und die gebackene
Erinnerung daran, dass Wien kulinarisch zu Osteuropa
gehort; das Wachauer, die extrasaftige, extraknusprige
Version der Semmel, vielleicht einst ein Niederoster-
reicher, aber heute mindestens so eingemeindet wie
die alten Vororte Dobling und Ottakring; der Korn-
spitz, der ideale Kasebegleiter, nicht ganz so alt, aber
heute nicht wegdenkbar; und schlieBlich die siiBe Vari-
ante: das miirbe Kipferl, die flauschige GroBmutter des
Croissants und Liebling aller (ewigen) Kinder.

Ein Kind der GroBstadt

Wie lange es Semmel und Co. schon gibt, weiB nie-
mand so genau - ahnliche in sternformigen Segmen-
ten geformte Brote gab es bereits bei den Romern. Das
kleine Handgebick ist jedenfalls ein echtes Kind der

11
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GroBstadt: Wahrend am Land zu Hause und hochstens
einmal die Woche gebacken wurde - und Brot daher

meist in riesigen Laiben gegessen wurde, damit es 1an-
ger frisch blieb -, konnten die professionellen Backer
in der Stadt den ganzen Tag den Ofen befeuern - und
von friih bis spat frische, kostliche kleine Brotchen
verkaufen.

Dass gerade Wien zur Welthauptstadt des Feinge-
backs aufgestiegen ist, ist kein Zufall. Wir verdanken
es zwei auBergewohnlichen Menschen - und einem
geografischen Vorteil. Der erste Vater der modernen

DIE KLEINEN GANZ GROSS

Semmel war der niederosterreichische Miiller Ignaz
Paur. Er entwickelte um 1810 eine GrieBputzmaschine,
ein revolutionares neues Miihlverfahren. Das Korn
wurde dabei wiederholt gesiebt und vermahlen, zwi-
schen den einzelnen Mahlgéngen wurden die Schalen
des Getreides mit Luft weggeblasen. Das erlaubte es,
auch aus sehr hartem und proteinreichem Getreide
ein Mehl zu mahlen, das viel feiner und wei3er war als
alles bisher Gekannte: das sogenannte Auszugsmehl.
Ohne dieses feine Mehl war und ist Wiener Feingebéck
undenkbar.
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Der zweite Vater des Wiener Geback-Weltruhms
war der geborene Wiener August Zang. Zang
popularisierte eine neue Art von Ofen, in den beim
Backen automatisch Dampf eingeschossen werden
konnte. Das erlaubte es kleinen Backwaren, schoner

aufzugehen und eine knusprigere Haut zu bekommen.

Seine Wiener Béckerei, die er spater in Paris griindete,
war so erfolgreich, dass feines Weizengebéck bis heute
auf franzdsisch Viennoiserie heiBt. Die dritte Bedin-
gung war der wunderbare Weizen, der immer schon
in der pannonischen Tiefebene und in der Gegend um

Wien wuchs: Weil er besonders stark und proteinreic
war, war er einst auf der ganzen Welt berithmt (und
ist es teilweise noch bis heute). Gemeinsam mit der
GrieBputzmaschine und dem Dampfbackofen sorgte
er dafiir, dass Wien zur Welthauptstadt des feinen
Gebacks aufstieg.

Ein Teig, viele Formen

Auch wenn es schwer vorstellbar ist: Einst war die
Wiener Gebackvielfalt noch viel groBer als heute. Vom
Bauzerl tiber das Girafferl bis zum Prager Spitz gab es

13
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Dutzende Varianten, von denen manche nur in einer
einzigen Béckerei zu bekommen waren (siehe auch
S.18 und S. 20). So unterschiedlich sie aber aussehen:
Die Basis, der Teig, aus dem die verschiedenen Formen
gebacken werden, ist bei den klassischen Wiener
Gebacken immer sehr dhnlich.

Die Semmel ist die Basis fiir alle anderen und eine
Art mageres Brioche: ein Weizenhefeteig mit ein wenig
Malz und Fett. Mohnstriezerl und Salzstangerl werden
aus dem gleichen Teig wie die Semmeln gemacht, blo
anders geformt und gewiirzt. Das Wachauer ist eine
Semmel mit extra Roggenmehl und etwas Sauerteig.
Das miirbe Kipferl bekommt etwas mehr Ol, Zucker
und eine langere Garzeit fiir Extrageschmack.

Extrafrisch, extraresch

Im Gegensatz zu den Stréck’schen Brotteigen, die

oft sehr viel Zeit zur Endgare bekommen, gart das
meiste Geback vergleichsweise schnell; der Teig wird
gemischt, geformt und dann nach etwa einer Stun-

de im Garschrank gebacken. Steht der Teig zu lang,
besteht die Gefahr, dass die Semmelhaut spater ledrig
wird - und das will wirklich (fast) niemand. Damit sich
trotzdem viel Geschmack entwickelt, wird bei Strock
mit verschiedenen Arten von Vorteigen gearbeitet,
welche durch ihre langen Stehzeiten Geschmack und
bessere Frischhaltung ins Geback bringen. Einige
Gebacke werden vor dem Backen schockgefrostet und
dann in den Filialen im Ofen wieder zu neuer heifer
Knusprigkeit erweckt. Das sorgt dafiir, dass sie den
ganzen Tag so frisch wie méglich sein konnen, und
macht die Kruste extraresch.

Bis heute steckt im Strock Geback erstaunlich
viel Handarbeit. Das liegt auch daran, dass die Strocks
so wenig Kompromisse wie moglich machen wollen
und auf vergleichsweise weiche und daher spater
besonders flaumig-saftige Teige setzen. Maschinen
kommen mit denen mitunter nicht so gut zurecht: Das
Mohnstriezerl wird daher von den Backern nach wie
vor handisch geflochten, das miirbe Kipferl per Hand
gebogen und das Salzstangerl handisch mit Salz und
Kiimmel bestreut.
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Bio-Handsemmel
& Gulasch & Frankfurter

Die Semmel gehért zum Gulasch Was Gott verbunden hat, das soll der
wie das Bier — die heilige Dreifaltigkeit Mensch nicht trennen. Das gilt fir
ist ohneeinander nicht nur unvoll- Ehepaare genauso wie fiir Frankfurter

sténdig, sondern unvorstellbar. Wie und Semmel. Egal, ob sie mit oder

sonst wiirde man den kdéstlich wiirzi- ohne Saft (also Gulaschsauce) serviert

gen Gulaschsaft auftunken, der in werden: Der knackige, fast knusprige
guten Beisln in solchen Mengen lber
den Teller schwappt, dass er unmég-
lich nur mit dem Fleisch gegessen

werden kann. Die Semmel mit ihrer

Biss, das cremig-salzige Brat der Wurst
verlangen nach einem Geback, das da
mithalten kann.

& Extrawurst

Die Extrawurstsemmel hat Genera-

weichen, zart siiBen Krume ist
da das perfekte Werkzeug.

tionen von jungen Wienerinnen und
Wiener kulinarisch durch die Schulzeit
gebracht, und fast genauso viele be-

9

gleitet sie auch fiir das restliche Leben.

Und dann ist da natiirlich die Handsemmel. ,,Da ovalin die Lange, dann schléigt die rechte Hand

ist die groBte Herausforderung, genug Leute zu haben,
die das auch wirklich gut kénnen®, sagt Philipp Strock.

Zwar muss jeder Backerlehrling Handsemmel schlagen

lernen - das heiBt aber noch lange nicht, dass er es auf
dem noétigen Niveau kann. Ein Handsemmel-Schlager
muss in einer Stunde zumindest 300 wunderschéne
Semmeln und mehr schlagen. Das sind ungefahr fiinf
pro Minute oder alle zw6lf Sekunden eine Semmel.
Den Schlagern bei der Arbeit zuzusehen, hat
etwas Hypnotisches: Erst strecken sie den Teigball

mit der Kante darauf, wahrend die Linke zieht. Der
Teigfladen rollt sich damit um sich selbst ein. Am
Ende wird das lose Stiick am Ende in die letzte Falte
gesteckt - das klassische fiinfstrahlige Sonnenmus-
ter entsteht.

Keine Handsemmel gleicht der anderen, und
jeder Schlager hat seinen eigenen Stil - ganz wie eine
Handschrift. Es ist aber nicht nur die Optik, die sie von
Maschinensemmeln unterscheidet: Der Teig fiir Hand-
semmeln darf etwas feuchter sein, auBerdem kommt




beim Schlagen und Falten Luft in den Teig - beides
macht sie spater flaumiger. Sie diirfen etwas langer
garen als die klassischen Semmeln, was ihnen mehr
Geschmack verleiht.

Ob Hand- oder Maschinensemmel oder Salz-
stangerl: Feingeback ist eine Sternschnuppe des
Genusses - seine Kostlichkeit vergeht schnell. Am
besten sind sie alle, wenn sie ganz frisch aus dem
Ofen kommen. Dann kann man jenen Wohlge-
schmack am besten kosten, vor dem Philipp Strock
so viel Respekt hat.

parbd 4

vom KIPFERL zum
CROISSANT

Das Buch zum Geback
Barbara van Melle und
Stréck-Entwicklungsbacker
Pierre Reboul haben das
Standardwerk libers Wiener
Geback geschrieben — mit
viel historischem Hinter-
grundwissen und heim-
béckertauglichen Rezepten.

,om Kipferl zum Croissant,
Pichler Verlag, 36 Euro

17
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Honig und Butter entstehen
auf véllig unterschiedliche
Weise — aber sowohl Bienen
als auch Kiihe brauchen
dafiir intakte Natur und
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— ILLUSTRATION
Anna Frohmann

4 Das Hohelied
-} ~J ., der Honigsemmel

| Auf einer frischen Semmel flieBen Milch
= (okay, Butter) und Honig auf eine geradezu
biblisch kostliche Weise zusammen.
. Severin Cortifeiert den wohl denkbar besten

vy _ Startin denirdischen Tag.
y /,.j) s gibt Gerichte, die sind seit die Unwagbarkeiten des neuen Tages
/S ewig so endgiiltig kostlich, wappnet? Dann sind sichere Werte, nach-

dass man im Sturm der

Verlockungen, Moden und Trends, die
i um uns herumschwirren, leicht einmal
= < (it Lol auf sie vergessen kann. Die Honigsemmel

0 ' zum Beispiel ist - so die Semmel frisch
- 4 4 gebacken, die Butter gut und der Honig

echt ist - eine Kreation von endgiiltigem
3 g - - \ = § Wohlgeschmack, man kénnte ihr mit
5 oy gutem Recht sogar biblische Kraft und

' s Herrlichkeit attestieren. Umso mehr muss

man sich wundern, dass sie es dieser Tage
ein bisserl schwer hat, die begnadete
Kombination von Konsistenz, Geschmack
und schierer Bekommlichkeit zu jener
Popularitit zu fiihren, die ihr gebiihrt.
Wie kann es bloB sein, dass der
néchste Cupcaron, Poke Cake oder sonst
eine kurzlebige Verirrung aus der Social-
Media-Patisserie (vielleicht ein Brownie-
Pudding gefallig?) es um so vieles leichter
hat, unser Begehren zu wecken? Schon
gut, auch die wollen bei Gelegenheit
verkostet oder zumindest kommentiert
werden. Aber zum Friihstiick, wenn sich
der Organismus samt seiner Seele fiir

\ ("
by | =
g, & B .

haltiges Wohlsein und schlichte - nicht
verschlimmbesserte - Perfektion gefragt.

Daist die Honigsemmel seit ganz
langer Zeit ganz vorn dabei. Eine flaumige,
zart knusprige und gerade richtig ziehige
Semmel, mit noch kiihler Butter (darf
gerne eine salzige sein!) bestrichen und
mit zah goldenem, verhalten floralem und
hintergriindig harzigem Honig grofBziigig
beschmiert: Da geht die Sonne auf, ganz
egal, was drauBen fiir ein Wetter ist.

Butter und Honig, das ist aber auch der
Beweis dafiir, dass eine Blumenwiese die
Schonheit der Welt im Absoluten darstellt:
eine Pracht als Ganzes und fast noch scho-
ner beim Eintauchen in ihre Einzelheiten,
himmlisch duftend sowieso, weich wie ein
Bett vielleicht auch. Und auerdem: Der
Stoff, aus dem nicht nur die Butter (danke,
Kuh!), sondern auch noch der Honig (dan-
ke, Biene!) gemacht sind. Milch und Ho- . .
nig - auf der Friihstiickssemmel flieBt das
Beste der Welt als Essenz einer Blumen-
wiese in biblischer Eintracht zusammen.
Wenn das kein guter Morgen ist!




griffig&glatt FEIERABEND-REZEPT

Scheiterhaufen

mit Hollerschneehaube
und Erdbeer-Rhabarber-Kompott

STROCK-FEIERABEND-REZEPT
Christopher Schramek
(Gastronomieleiter Stréck)

ZUTATEN (fiir etwa 8 Portionen)

Fiir den Scheiterhaufen

750 g trockene Briochekipferl
(ca. 8 Stiick)

11 Milch

120 g Zucker
Zimt

6 Eier

Fiir die Kanarimilch

500 ml Milch

6 Dotter

80 g Zucker

Vanilleschote

Fiir das Erdbeer-
Rhabarber-Kompott

400 g Erdbeeren

300 g junger roter Rhabarber
150 g Zucker

Saft einer halben Zitrone

Fiir die Hollerschneehaube
6 EiweiB
400 ml Hollersirup

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Scheiterhaufen die Briochekipferl in Scheiben schneiden.
Milch, Zucker und Zimt am Herd lauwarm werden lassen und

die Eier einriihren. Nach und nach iiber die Kipferl gieBen und
ca. 30 Minuten stehen lassen. Bei 170 °C ca. 35 Minuten backen.

2 Fiir das Kompott den Rhabarber und die Erdbeeren in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Mit dem Zucker und dem Zitronensaft
vermengen und 15 Minuten stehen lassen, dann etwa 10 Minuten
einkochen - bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

3 Fiir die Kanarimilch ca. 50 ml der Milch mit Zucker und

den Dottern verriihren. Den Rest der Milch mit der Vanilleschote
erhitzen. Kurz bevor sie siedet, die Vanilleschote entfernen und
langsam die Dottermasse einriihren. Danach das Dotter-Milch-
Gemisch langsam unter standigem Riihren erhitzen, bis die
Kanarimilch eindickt.

4 Fiir die Hollerschneehaube das Eiweil3 zu Schnee schlagen.
Wahrenddessen den Hollersirup ca. bis zur Halfte einkochen
(ca.120 °C). Danach in das aufgeschlagene Eiweifl nach und nach
einriihren. So lange weiterschlagen, bis alles ausgekiihlt ist -
ca.10 Minuten.

5 EiweiB gleichmaBig auf dem fertig gebackenen Scheiterhaufen
verteilen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen. Optional
kann man die Schneehaube auch bei Oberhitze im Ofen braunen.



Foto: Lukas Lorenz
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Mehr zum Frauen-Handballteam:
stroeck.at/neuigkeiten/
oesterreichischer-handballbund




ERFOLGE

2025 Frauen-WM Platz 16
2025 |IHF-WM Deutschland und Niederlande Qualifiziert
2024 EHF EURO Osterreich, Ungarn und Schweiz Platz 14
2023 IHF-WM Norwegen Platz 19
2021 IHF-WM Spanien Platz 16
201 Juniorinnen-EM Niederlande BRONZE
2009 IHF-WM China Platz 10
2008 EHF EURO Mazedonien Platz 15
2007 IHF-WM Frankreich Platz 16
2006 EHF EURO Schweden Platz 10

Frauen-Handball-Freun
Osterreich gegé“ﬁ Brasiliehﬂl A
20. September 2025, in Tulln.
In der Mitte: Handballerin

Ines Ivancok-Soltic, 28 Jahre.

Foto: Florian Schrétter




griffig&glatt DIE GESICHTER ZU DEN BESTEN SEMMELN

Bei Strock seit 4,5 Jahren

Wie viele Semmeln isst
b dupro Woche?
G u 1 d an Mindestens 16!

Aufschneiden, abbeifsen
oder abreifsen?

Poyraz
Demir

Immer aufgeschnitten
und dann ordentlich
Marmelade drauf.

Was macht eine gute
Semmelschldgerin aus?

GroBes handwerkliches
Konnen!

Was taugt dir am

Semmelschlagen?

Das Formen. Es ist immer
herausfordernd und wird
mir auch nach Tausenden
Semmeln nicht fad.

Hand aufs Herz:

Wer von euch schldgt die
schénsten Semmeln?
Ganz ehrlich, Cos
Macelar macht
schonsten S




DIE GESICHTER ZU DEN BESTEN SEMMELN

Vier mit
Handschlag-
qualitat

Klar, jeder Backerlehrling muss das
Semmelschlagen lernen - aber nur wenige
werden wahre Meister. Wir holen vier unserer
besten SchlagerInnen vor den Vorhang -
und fragen sie, wessen Semmeln denn nun
wirklich die schonsten sind.

FOTOS
Lukas Lorenz
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Bei Strock seit 8,5 Jahren

Patrick 1t
Vrana

Wie viele Semmeln isst
du pro Woche?
Fiinf bis sechs Handsemmeln.

Aufschneiden, abbeiflen
oder abreifsen?
Aufschneiden und viel Butter.

Was macht einen guten
Semmelschldger aus?

Liebe zur Backware, Geschick-

lichkeit und Geschwindigkeit.

30

Was taugt dir am Semmel-
schlagen?

Die witzigen Unterhaltungen
mit den Kolleginnen und
Kollegen

Hand aufs Herz: Wer von
euch schldgt die schénsten
Semmeln?

Ich, natiirlich.

DEN BESTEN SEMMELN

Bei Strock seit 8,5 Jahren

Andreas ¥
Weigl

Wie viele Semmeln isst du pro Woche?
Zwei bis drei Handsemmeln.

Aufschneiden, abbeifsen oder abreifsen?
Abreifien wegen den Zahnen. ;-)

Aber im Ernst: Aufgeschnitten und dann
mit Eiaufstrich ist am besten.

Was macht einen guten Semmelschldger aus?
Er muss sehr schnell und trotzdem genau
sein. Bei aller Geschwindigkeit, die Semmel
muss nachher gut aussehen.

Was taugt dir am Semmelschlagen?
Das Plaudern mit den Kolleg:innen.

Hand aufs Herz: Wer von euch schldgt
die schonsten Semmeln?

Ich schaue nur auf mich selbst und nicht
auf die anderen. Aber: Patrick und Alex

machen schone Semmeln.




Bei Strock seit 30,5 Jahren

Cosmin-
Sergiu
Macelar

Wie viele Semmeln isst du pro Woche? Was taugt dir am Semmelschlagen?

Zehn bis zwolf Semmeln. Die Herausforderung - Semmelschlagen gehort zu
den hohen Kiinsten des Béackers. Und natiirlich das

Aufschneiden, abbeifSen oder abreifen? Plaudern!

Aufgeschnitten mit Butter, Kdse, Sauerrahm und

Kiirbiskernol. Oder einfach Leberkas. Hand aufs Herz: Wer von euch schldgt
die schonsten Semmeln?

Was macht einen guten Semmelschldger aus? Daich sehr ehrgeizig bin und die Kund:innen mit

Das Gefiihl fiir den Teig, die Arbeitsgeschwindigkeit - schénen Semmeln verwohnen mochte, bin ich der

fder Se . Meinung, dass meine die schonsten sind.
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100 Jahre Eiaufstrich

swar das
Jahr1930,
alsonoch

exportiert - seit nunmehr
iiber vier Jahren unter dem
Dach der Vivatis-Gruppe,
nicht ganz vor 100 Jahren, als wo auch etliche andere hei-
Josef Wojnar in Wien-Meidling mische Traditionsmarken
damit begann, traditionellen Liptauer, von Toni Kaisers Germkno-
Eiaufstriche und die bald 6sterreichweit deln bis Gerstner oder auch
beriihmten Gabelbissen zu produzieren. Knabbernossi zu finden sind.
,Delikatessen®, so nannte sich diese Nina Nadler, geborene
Produktsparte damals, und die Sachen, Wojnar und die mittler-
die Josef Wojnar in der kleinen Manufaktur weile dritte Generation im
Unternehmen, halt aber immer
noch Anteile und ist auch CEO

des Unternehmens. Nadler ist

herstellte, zeichneten sich auch wirklich
durch besondere Feinheit aus.
Heute ist Wojnar ein Unternehmen
mit ihrer Familie noch ,,direkt tiber
der alten Fabrik in Wien-Meidling“
aufgewachsen und hat 1999 den

mit tiber 500 Mitarbeitern, das typisch
osterreichischen Geschmack in etliche
europaische Lander (bis nach Spanien

im Siiden und Danemark im Norden) Umzug in die neue, hochmoderne
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Foto: Lukas Lorenz

WIE GESCHMIERT

- oder fast

An dieser Stelle prdsentieren
wir Partner unserer Backerei,
die mit ihren herausragenden
Produkten zur Qualitat des
Strock-Angebots beitragen.
Wojnar’s ist ein Wiener
Traditionsbetrieb, der uns
mit Eiaufstrich, Eisalat,
Liptauer und Hummus fiir
unsere Snacks beliefert.

TEXT
Severin Corti

Produktionsstitte im 23. Bezirk, vis-a-
vis vom GroBSgriinmarkt, erlebt. ,Man
kann sich das inzwischen gar nicht mehr
vorstellen, aber Wojnar hat bis 1999 aus
einem Betrieb heraus produziert, der
aus mehreren immer wieder zusammen-
gelegten Hausern bestand, mitten in
einem Wohngebiet in Meidling.“ Ihr Vater
Henrik hat die Firma gemeinsam mit
seiner Frau Christa bestandig erweitert,
,aber halt Stiick fiir Stiick, wie das damals
eben war”, erzahlt Nina Nadler, die die
Firma gemeinsam mit ihren Schwestern
Susanne und Daniela dann weitergefiihrt
und weiter expandiert hat.

Liptauer und Eiaufstrich sind unver-
andert wesentliche Saulen der Produktpa-
lette, der einst definierende Gabelbissen,

eine Kreation aus franzosischem Salat mit
Mayonnaise und in Aspik gefasstem He-
ringsfilet, Eierscheibe oder Wurst, spielt
inzwischen aber nicht mehr ganz so eine
wichtige Rolle. ,,So hat eben jedes Produkt
seine Zeit", sagt Nadler, , dafiir ist heute
etwa das Hummus immer wichtiger, auch
weil es dem Trend zu gesunder, pflanzen-
basierter Ernahrung perfekt entspricht.”

Geschmack

auf gut Wienerisch

Aber das Portfolio ist langst deutlich
diversifiziert und umfasst neben den tra-
ditionsreichen Aufstrichen und Hummus
etwa auch Bowls, belegte Backwaren,
Desserts, Feinkostsalate und Dressings.
All diese Delikatessen werden - und das

ist, wie Nadler betont, ,,alles andere als
selbstverstandlich - vor Ort in einem

der modernsten Labore, die die Industrie
zu bieten hat, getestet. Die Einrichtung
entspricht der Sicherheitsstufe 2, was weit
iiber die im Lebensmittelbereich gangigen
Tests hinausgeht.

Wir erkennen: Wer sich heute mit
klassischen Heurigen-Delikatessen wie
Eiaufstrich und Liptauer in die Herzen
der Feinschmecker-Kundschaft kochen
will, muss langst auch auf ganz anderen
Gebieten zukunftsfit sein. Was aber nichts
daran dndert, dass Wojnar heute wie
damals eine quintessenziell wienerische
Idee von dem verkorpert, was guter Ge-
schmack auf einem backfrischen Geback
sein kann und soll!
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griffig&glatt HINTER DEN KULISSEN

oo roren ])..i e
Gebacker

Sehr viele Hande sind nétig, damit jeden Tag
in der Friih alle Strock-Filialen nach frisch
gebackenen Semmerin, Salzstangerin,
Mohnstriezerin und Kipferin duften. Wir
haben einigen von ihnen in der Backstube
auf die Finger geschaut.

Fiinf Semmeln pro
Minute (und manchmal
auch mehr!) schlagt ein
gelibter Handsemmel-
schlager bei Strock.
Auch wenn hier nur drei
zu sehen sind: Meist
stehen die Herren und
Damen zu acht um
einen Tisch. Gemein-
sam schlagt es sich
schlieBlich am besten.
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HINTER DEN KULISSEN

Ein eigenes Team ist bei Strock
zustandig fiirs Geback. Die meisten
sind Frithaufsteher: Gegen acht ist
die Arbeit meist schon getan (l.).
Uber 30.000 Semmeln fertigen

sie jeden Morgen - all die anderen
Klein- und Feingebacke noch gar
nicht mitgerechnet (0.). Vor und nach
dem Ofen gibt es fiir die Semmeln
eine erfrischende Dusche, damit sie
richtig schon resch werden (r.).
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Im Geback von Strock steckt
nach wie vor jede Menge
Handarbeit: Die Mohnstriezerl
zum Beispiel werden immer
noch alle liebevoll per Hand
geflochten, genau wie ihre
groBen siiBen Striezelkollegen.
Maschinen wiirden das mit
dem weichen Teig einfach
nicht so gut hinbekommen.
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HINTER DEN KULISSEN

Auch bei den Briochekipferln
wird Hand angelegt: Sie
werden einzeln handisch in
die perfekte Form gebogen
und dann groBziigig mit
knusprigem Zucker bestreut.
AuBerdem diirfen sie etwas
langer gehen als die salzigen
Gebacke - fiir noch mehr
Geschmack im Teig.
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Das beste Gulasch ist
jenes, das unter freiem
Himmel und tiber offenem
Feuer sanft seiner
loffelweichen Perfektion
entgegenblubbert. Wobei:
So richtig gut wird’s erst
mit einem Korb wirklich
guter Semmeln!

TEXT
Tobias Miiller

er natiirliche Lebensraum des

Gulaschsist die unendliche Weite

der Puszta. Seit Jahrhunderten
wurde es hier in groBen Kesseln iiber offenen Feuern
gekocht, von den ungarischen Hirten, die ihm im
Deutschen seinen Namen gegeben haben - ,,gulyas“
bedeutet auf Ungarisch einfach Rinderhirte.
Wahrscheinlich schmeckt es deshalb bis heute unter
freiem Himmel und an der frischen Luft einfach
noch einmal so gut.

Schon deshalb ist Gulasch das ideale Garten-
partyessen - tiberhaupt fiir die, die schon ein wenig
die Nase voll haben von der ewigen Grillerei. Seine
Zubereitung ist ein gemeinschaftliches Erlebnis,
wie es das simple Wiirstel- oder Steak-Braten
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PUSZTA-PARTY

nie sein kann. Am Anfang, beim Zwiebel- und
Fleischschneiden, kann und soll jeder mitmachen, die
Entscheidung tiber die richtige Menge Paprika wird
dann endgiiltig eine Ubung in direkter Demokratie,
und wahrend das Gulasch ganz langsam seiner l6ffel-
weichen Perfektion entgegenblubbert, bleibt reichlich
Zeit fiir gute Gesprache. Ins offene Feuer schauen
macht schlieBlich viel mehr SpaB, als auf den Kugel-
oder gar Gasgrill zu starren.

Ein Kessel fiir die Ewigkeit

Alles, was Sie fiirs Gartengulasch brauchen, sind ein
Dreibein und ein groBer Topf, am besten emailliert.
Beides ist fiir relativ wenig Geld im gut sortierten
(Online-)Shop erhaltlich. Sieht wunderschon aus und
hilt so lang, dass noch ihre Kinder damit Gulasch
kochen kénnen. Die meisten Modelle kosten um die
60 bis 70 Euro - das haben Sie nach der ersten Party
wieder drin, bei der Sie glinstiges Schmorfleisch statt
teurer Steaks fiir die GroBfamilie kaufen.

Profis heben sich iibrigens ein bisschen Hunger -
und ein, zwei gute Semmerl - bis ganz zum Schluss
der Party auf. Wenn der Kessel fast leer ist, wischen
sie dann mit dem Gebiack den Kessel blank, um all die
kostlichen, leicht karamellisierten Safte zu geniefen.
Das ist himmlisch gut - und ein Luxus, von dem die
ungarischen Hirten aus Semmelmangel in der Puszta

nur traumen konnten.



Foto: Lukas Lorenz

PUSZTA-PARTY

Gulaschkessel und Dreibein
Das Gulaschbedarfsfachgeschaft
gulaschkessel-onlineshop.de hat zahlreiche

Modelle im Angebot und bietet auch Sets an.
Wir raten optisch, preislich und funktional zum
Dreibein mit emailliertem 15-Liter-Kessel und
héhenverstellbarer Hdngekette fiir knappe

70 Euro (Artikelnummer 9139, falls wer auf der
Website sucht). Der ist gerade gro3 genug, damit
das Gulasch gut wird, und nicht so schwer und
mithsam zu pflegen wie Gusseisen.
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NEUES

VON DEN
STROCKS

Der Sommer schmeckt

nach Erdbeere

Unser Sommergetrankesorti-
ment (ab 22. April) wurde von
unserem Barista-Team der
Geschaftsfiihrung vorgestellt.

Der neue Bio Ichigo Matcha Iced.

Mit Ceremonial Matcha und Bio-
Erdbeerpiiree zubereitet, traf
sofort die Geschmacksnerven
aller Verkoster:innen und wird
unser neues Sommergetrank.
Am Foto von links nach rechts:
Irene Strock, Gabriele Strock,
Bjérn Jankowski, Ditmar
Fuchshuber
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Die Klinik Landstraf3e duftet nach frischem Brot

Seit 3. Dezember 2025 duftet es auch rund
um die Klinik LandstraBe nach frischem
Brot, Geback, Snacks, Mehlspeisen sowie
Bio- & FAIRTRADE-Kaffee und vielen ande-
ren HeiBgetranken. Die neue Strock-Filiale
mit Selbstbedienungs-Kaffeehaus ist auch
sonn- und feiertags gedffnet und ladt mit

einem umfangreichen Friihstiicksangebot
und kleinen Speisen zum Verweilen ein. Die
moderne, lichtdurchflutete Stahlbetonkons-
truktion mit Glasfassade und begriinten
Holzdach ist ab sofort eine beliebte Anlauf-
stelle fiir Mitarbeitende, Besucher:innen
aber auch Patient:innen.

Ein Toast wie
eine Wolke

Unser Bio-Feierabend-Shokupan
ist ein ganz besonderes Brot:
AuBen goldgelb gebacken,
innen unglaublich weich und
fluffig — wie man es von einem
japanischen Milchbrot erwartet,
mit einzigartig zartem Aroma mit
leichter StiBe und besonders
langanhaltender Frische. Ob

pur, getoastet, mit Butter und
Marmelade oder fiir herzhafte
Sandwiches - unser Shokupan
ist ein Genuss fiir jede Tageszeit.
Wer kosten will, was alles in ihm
stecken kann: Im Stréck Feier-
abend im dritten Bezirk servieren
wir es getoastet mit Bio-Austern-
pilzen von Hut&Stiel, Coleslaw
und Momofuku Red-Dragon
Sauce. Wow!

Fotos: Lukas Lorenz, Stréck
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BACKEN MIT PIERRE

griffig&glatt
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BACKEN MIT PIERRE

Pithiviers
de Paques

Eleganter Miirbteigkuchen mit
Osterschinken und Kren-Krauter-Rahm

FOTOS
Lukas Lorenz

In Frankreich ist der Pithiviers auf der eleganten
Tafel zu Hause und wird mit verschiedenen
aufwendigen Fiillungen angeboten. Unser
Entwicklungsbacker Pierre Reboul hat ihn
im Sinne der heimischen Ostertradition
mit Beinschinken neu interpretiert. Hier das
Rezept zum Selberbacken.
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ZUTATEN
(fiir 8 Personen)

Fiir den Teig

450 g griffiges Mehl (Typ 480)
50 g Maisstéarke

400 g Butter

1EL Zucker

1 gute Prise Salz

121 Milch

2 Eidotter

Fiir die Spinat-Schinken-Fiille

4-5 Blatter Kohl,
die Rippen entfernt

500 g Beinschinken
in Scheiben

30 g Pistazien, geschélt

200 g groBblattriger Spinat

1 Knoblauchzehe, fein gerieben
40 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Champignon-Duxelles
400 g Champignons

2 Schalotten, geschalt

1Zehe Knoblauch

50 g Butter

6 cl Portwein (optional)

Fiir die Glasur
2 Eidotter

Fiir den Krenrahm

250 ml Sauerrahm

100 g Petersilie, gezupft
Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone

Reichlich Kren, frisch gerissen,
nach Geschmack
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Rezept

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Teig alle Zutaten auBer Milch und
Dotter mit dem Bischof der Kiichenmaschine
oder den Handen flink zu einer sandigen Masse
vermengen und zerkriimeln. Mit Milch und Dot-
ter zu einer homogenen Masse verkneten, zur
Kugel formen und im Kiihlschrank mindestens
1Std. rasten lassen. Wahrenddessen die Fiille
vorbereiten: Kohlblatter in kochendem Salzwas-
ser 1 Min. blanchieren, in Eiswasser abschrecken,
trocken tupfen, zwischen Frischhaltefolie mit
dem Fleischklopfer zart weich klopfen.

2 Schinken in einen Ausstecher mit 14 cm @
Blatt fiir Blatt einlegen, dabei jeweils ein paar
Pistazien einstreuen, bis alles aufgebraucht
istund es einen leichten Gupf bildet. Immer
wieder leicht andriicken. Kiihl stellen.

3 Fiir den Spinat Butter aufschaumen, Knob-
lauch zugeben und den Spinat darin bei flotter
Hitze zusammenfallen lassen, wiirzen und

1-2 Min. diinsten. Abtropfen lassen. Schalotten
grob schneiden, in einen Zerkleinerer geben und
mit grob geschnittenen Champignons auffiillen.
Héckseln und nach und nach alle Champignons
zugeben, sodass eine grobe Paste entsteht. Butter
aufschiaumen und die Masse bei flotter Hitze
diinsten lassen, bis alle Fliissigkeit verdampft ist
und alles goldbraun angebraten ist, ca. 15-20 Min.
umriihren! Abschmecken, mit Port abloschen
und trocken einkochen lassen, beiseitestellen.

4 Teigherausholen, Y5 abschneiden und kreis-
rund 22 cm @, 4 mm dick auswalken. Den Rest
kreisrund 28 cm @, 4-5 mm dick auswalken.
Auf Backpapier abgedeckt kiihl stellen.

5 Eine runde Schiissel mit 16 cm @ und 11Fas-
sungsvermogen mit Frischhaltefolie auslegen
und {iberlappen lassen. Die Kohlblatter leicht
tiberlappend einlegen, eines zuriickbehalten.
Den Spinat einfiillen - sollte nicht mehr feucht
sein. Schinken samt Ausstecher in die Schiissel
stiirzen, Form und Folie abnehmen. In den Spalt
zwischen Schinken und Kohl die Hélfte der Du-
xelles-Masse einschichten. Mit der verbleibenden
Masse verstreichen, Kohl einschlagen und das
verbleibende Blatt aufsetzen. 2 Std. kiihl stellen.

6 Den Teigboden (22 cm @) auflegen, mit kaltem
Wasser einpinseln und die Schiissel mit der Fiille
darauf stiirzen. Folie abnehmen und vorsichtig
den 28 cm @ groBen Teig darauflegen. Mit Geduld
und zunehmender Erwarmung den Teig mit bei-
den Handen behutsam an die Fiille driicken und
mit dem Boden gut abdichten. Mittels Ausstecher
verbliebenen Teig kreisrund abstechen, nochmals
auswalken und einen Ring mit 3 cm @ fiir den
Kamin ausstechen. In der Mitte des Kuchens eine
1cm groBe Offnung (Kamin) zum Entweichen des
Dampfes stechen, mit dem Teigring fassen. Den
Boden mittels eines kleinen Ausstechers sternfor-
mig zurechtschneiden. 2 Dotter mit 1 EL Wasser
verriihren, den Pithiviers bepinseln und 15 Min.
trocknen lassen. Dies noch 2-mal wiederholen.
Jetzt kann der Pithiviers auch abgedeckt tiber
Nacht aufs Backen wartend gekiihlt werden.

Rohr auf 170 °C Umluft vorheizen und den
Pithiviers 40 Min. backen. Vor dem Anschneiden
10 Min. rasten lassen. Wahrenddessen den Rahm
mit der gezupften Petersilie, Salz, Zitrone und
Pfeffer fein mixen, mit reichlich frisch gerissenem

Kren abschmecken und zum Pithiviers servieren.
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etzt gibt’s Brosel

chnitzel, Topfenknddel, Apfelstrudel -

wie viele Semmeln in Wien immer

schon gegessen wurden, sieht man
auch daran, wie viele Urwiener Speisen ohne Sem-
melbrésel undenkbar sind. Weil die Semmel nicht
lange kostlich bleibt, blieb immer schon eine gar
nicht so kleine Menge {ibrig. Und weil Geback wert-
voll war und ist, wurde es nicht weggeworfen oder
den Tieren verfiittert, sondern getrocknet, gerieben -
und in eine essenzielle Zutat verwandelt.

Auch in der Bickerei spielen Semmelbrosel

eine wesentliche Rolle: Sie kommen in den Teig vie-
ler Brote und Gebacke, um ihnen Extrageschmack
zu geben und sie etwas langer frisch bleiben zu
lassen - etwa ins Brioche und miirbe Kipferl, Wie-
derbrot und der frischen Semmeln des Tages. Und

sie helfen, die saftigen Fiillungen der Strock’schen
Mohn- und Nussstrudel zu binden.

Im Gegensatz zur schlechten alten Zeit werden
die Brosel bei Strock aber nicht aus der Retourware
gemacht (die darf aus hygienischen Griinden nicht
zurlick aus den Filialen in die Backerei und geht in
die Tierfiitterung), sondern aus extra gebackenen
Semmeln. Die kommen gleich zweimal in den Ofen,
damit sie so hart werden wie Zwieback. Das gibt ih-
nen noch einmal mehr Geschmack und Réstaromen
und spart das Trocknen vor dem Reiben.

In den Strock-Filialen werden die Brosel seit
ein paar Jahren allerdings nicht mehr verkauft. Der
Bedarf war einfach nicht groB genug. Im Gegensatz
zur frischen Ware, die immer noch weggeht wie die,
naja, warmen Semmeln.

lllustration: Olga Kawaciriska
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