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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser!

ie wichtigste Verbiindete des Bickers
ist in den vergangenen Jahren etwas in
Verruf geraten: die Hefe, auf gut Wie-
nerisch als Germ bekannt. Immer mehr
Menschen meinen, sie nicht gut zu vertragen, Bicke-
reien bieten sogenanntes hefefreies Brot an. Dabei
ist die Hefe mafigeblich an dem Wunder beteiligt,
das aus geschmacksneutralem Mehl kostliches, luf-
tig-saftig-knuspriges Brot macht!

Wir sind daher zu einer Ehrenrettung ausge-
riickt, haben uns angesehen, was die Hefe alles kann,
und haben mit Hefeforschern gesprochen. Die halten
es fiir duflerst unwahrscheinlich, dass Hefe schlecht
fiir uns ist. Was wirklich der Grund ist fiir mogliche

Unvertriaglichkeiten, warum ,hefefreies” Brot so gut

wie immer Hefe enthilt und warum die Backhefe
eine echte Wienerin ist, lesen Sie ab Seite 10.

Die wichtigste Zutat des Bickers, das Mehl, ist im
vergangenen Jahr drastisch teurer geworden, zumin-
dest jenes aus Osterreich. Um 125 Prozent mehr kos-
tet es nun. Warum wir trotzdem auch weiterhin nur
mit Osterreichischem Mehl backen, erkliren wir ab
Seite 42. Fiir unsere Grafik auf Seite 43 haben wir uns
angesehen, wie viel davon bio ist — und waren selbst
{iberrascht. Vorab: Fiir Strock wird jihrlich an die
1.570 Fuftballfelder mehr Bioweizen geerntet als
noch vor zehn Jahren!

Ebenfalls stark gestiegen sind die Energiepreise.
Was bei uns unangenehm ist, ist in Schwellenlindern
mitunter ein lebensbedrohendes Problem. Der ober-
osterreichische Bicker Helmut Gragger hat Backéfen
entwickelt, die entscheidend giinstiger zu beheizen
sind - derzeit arbeitet er an einem, der nur mit Son-
nenwirme funktioniert. Wir haben seine Ofen in
mehreren afrikanischen Lindern besucht - ab Seite 6.

Zuletzt noch eine fiir uns hochst erfreuliche
Nachricht: Die Erfolgsgeschichte von Strock-Feier-
abend geht weiter, bald erdffnet in Wien-Neubau
unsere dritte Feierabend-Filiale. Mehr dariiber - und

iiber unsere neuen GirtnerInnen - auf Seite 20.

Ich wiinsche Ihnen und Ihren Liebsten

eine wunderbare Friihlings- und Sommerzeit!

Ihr Philipp Strock
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In Wien und Linz kennt man Helmut
Gragger als edlen Holzofenbicker.

Aber der Oberosterreicher hat auch
einen bahnbrechenden Brotbackofen fiir
Schwellenlinder entwickelt, der mit
Erfolg in Afrika eingesetzt wird.
Nichstes Projekt: ein Ofen, der nur

mit Sonnenkraft backt.

TEXT SEVERIN CORTI

elmut Gragger macht hervorragen-

des Brot, und er kennt sich auch
beim Ofenbau auflerordentlich gut aus.
Der erste Ofen des renommierten Bi-
ckers steht in der Keimzelle seines Unter-
nehmens, der Bickerei in Ansfelden, ein
anderer in seiner Filiale im Herzen der
Wiener Innenstadt. Da werden feinste
Handsemmeln, lange gefiihrtes Sauer-

teigbrot und Graggers weithin berithmte

und mehr der Produktionskosten aus
- das ist enorm viel, und in Zeiten wie
diesen, wo die Energiekosten fiir uns alle
stark steigen werden, erst recht.”

Damit Brot gerade fiir die Armsten
auch weiterhin ein leistbares Grund-
nahrungsmittel bleiben kann, miissen
also vor allem die Energiekosten runter.
Gemeinsam mit seinem Freund Markus
Luger, einem Unternehmer, der in Wien
etwa das legendire Flex, aber auch das
Einrichtungshaus Das M&bel mitgegriin-
det hat, entwickelte er einen Ofen, der
sich mit selbstgepressten Briketts aus
landwirtschaftlichen Abfillen beheizen
lisst, mit Sigemehl ebenso wie mit Erd-
nussschalen, mit Getreidestroh oder Kuh-
dung. ,Das sind Materialien, die es gratis
gibt, die Abfall sind.“ 35 Prozent Energie-
kosten konnen mittels Gragger-Ofen auf
finf Prozent heruntergefahren werden.
S0 arbeiten unsere Mikrobickereien auf
einmal kostengiinstiger als die Riesen-
betriebe, die auch in Afrika fiir den P>

FOTOS: GRAGGER SOCIAL BUSINESS, CARITAS KARNTEN / DANIEL GOLLNER

Butter-Salzstangerl gebacken, fiir die sich Helmut Gragger (Mitte rechts)
die richtig gute Kundschaft gern einmal mit Backern und Mitaktivisten

ein wenig linger anstellt. Und dann gibt in der ersten, von ihm initiierten
es die anderen Gragger-Ofen. Die stehen Backerei in Senegal.

in Warang und in Enampore im Senegal,
sie stehen in Uganda und im Kongo und
demnichst auch in Nigeria, wo Gragger
ein Projekt mit der Godfrey-Okoye-Uni-
versitit am Laufen hat.

»Der Energieanteil ist bei den Entste-
hungskosten von Brot gerade in Schwel-
lenlindern oft extrem hoch® erklirt
Gragger seine Motivation, einen beson-
ders nachhaltigen, mit Abfillen aus der
Landwirtschaft zu befeuernden Ofen zu

entwickeln. Zudem mache in manchen

Landern Afrikas ,die Energie 35 Prozent
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P> Niedergang lokaler Kleinbickereien
verantwortlich sind.

Der erste Ofen wurde fiir ein Entwick-
lungsprojekt der Evangelischen Kirche
Linz in Senegal gebaut. ,Das war extrem
wichtig, weil wir damit zeigen konnten,
dass unsere Idee sich problemlos umset-
zen lasst” So konnte Wolfgang Scheidl
von der Caritas und in der Folge die Aus-
trian Development Agency (ADA) mit an
Bord geholt und weitere Projekte realisiert
werden. ,,In Afrika sind wir inzwischen in
vier Lindern aktiv, aufderdem in Serbien
und Albanien®, sagt Gragger. Und in
Bangkok, wo mit einem baugleichen Ofen
allerdings eine Bickerei befeuert wird, die
Brot nach bester dsterreichischer Art fiir
die Expats der Millionenmetropole bickt.

Aber das ist eine andere Geschichte.

Uni als Partner

,Als Backer mache ich mich in Afrika
nicht wichtig, da geht es um die Deckung
von Grundbediirfnissen, nicht um die

bestmdgliche Form des Brotes®, sagt Grag-

BACKER VON WELT

einem erst im Busch so richtig bewusst-
wiirden.

Fiir die Bickerei in Nigeria hat er mit
Projektleiter Matthias Gebauer binnen
kiirzester Zeit 500.000 Euro aufgestellt
- via Crowdfunding. Aber die abfallbe-
feuerten Brotbackéfen sind fiir Gragger
nur ein Zwischenschritt zu seinem ei-
gentlichen Ziel: ,Ein Brotbackofen, der
ausschliefilich mit Sonnenkraft betrieben
wird” Was fiir Laien einigermaflen uto-
pisch klingt, entsteht gerade im Miihl-
viertel ganz real: ,Wir bauen im Herbst ei-
nen Prototyp, um zu zeigen, dass es geht.
Der soll dann mit einem Partner aus der
Industrie in groflem Stil gebaut werden.”

Wie man sich das vorstellen kann?
Ein  150-Quadratmeter-Parabolspiegel
biindelt das Sonnenlicht und erhitzt da-
mit Thermodl, das die Energie in der
Folge an einen Speicher abgibt. ,So kén-
nen wir je nach Region pro Tag 400 kWh
erzeugen, die in der Nacht fiirs Backen
verwendet werden kénnen.” In Brot {iber-
setzt, ist das genug, um bis zu eine Tonne

Brot zu backen, jeden Tag, nur aus der

Mittlerweile werden mit
Graggers Ofen in Senegal,
Uganda, im Kongo und
demnéchst in Nigeria jeden
Tag etliche Tonnen Brot
gebacken — mit extrem
geringem Energieeinsatz.
Sie werden mit Briketts
aus landwirtschaftlichen
Abfillen (in den Sacken
unten links) beheizt.

ENERGIE MACHT IN AFRIKA BIS ZU 35 PROZENT
DER PRODUKTIONSKOSTEN VON BROT AUS.
MIT GRAGGERS OFEN SIND ES BLOSS FUNF PROZENT.

ger, ,wobei: Die Technik des Backens mit
Sauerteig habe ich sehr wohl eingefiihrt.
Nicht nur weil das Brot damit unver-
gleichlich besser schmecke als mit Hefe
oder anderen Triebmitteln, ,sondern weil
es linger frisch hilt. Die Menschen kon-
nen es so bis in ihre Dérfer transportieren
- wo es auch am nichsten Tag noch gut
schmeckt - und so weiterverkaufen”. Das

seien Vorteile guten Sauerteigbrotes, die

Kraft der Sonne. Die Mirkte fiir so einen
Ofen wiaren nicht blofy auf Afrika be-
schrankt, das weif auch Helmut Gragger:
sMit dem Klimawandel ist das auch in
Spanien hochinteressant, in weiten Teilen
des Mittleren Ostens — und in Siidame-
rika Was, wie man als Reisender weif?,
alles Gegenden sind, wo die Kulinarik aus
Sauerteigbrot einen enormen Pro- "‘
fit ziehen konnte. oy
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i Hefe ernihrt und
berauscht (!) uns

schon seit vielen

= e | Jahrtausenden -

und sie ist sehr gesund,

e e — - wenn man sie nur
richtig arbeiten lisst.

Was viele nicht
wissen: Die moderne

e Backhefe ist eine

echte Wienerin.
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eder Girung wohnt ein Zauber inne.
Wenn eine Schiissel toter Teig plotz-
lich zum Leben erwacht, sich dehnt
und streckt sowie Blasen wirft und
blubbert, ist das ein magischer, mythi-
scher Anblick.

Hinter dieser wundersamen Erweckung steckt
eine nicht weniger wundersame Kreatur: Saccharo-
myces cerevisiae, die Bickerhefe. Sie besteht nur aus
einer einzigen Zelle, ist nur etwa ein Viertausendstel
eines Millimeters klein — und trotzdem hat sie die
menschliche Geschichte wahrscheinlich mehr ge-
prigt als jedes andere Lebewesen.

Dass wir Saccharomyces cerevisiae so lieben, liegt
an ihrer speziellen Verdauung: Sie frisst Zucker und
scheidet CO, und Alkohol aus. Wir verdanken ihr da-
her Bier und Wein, Sauerteigbrot und Striezel - und
noch einiges mehr. Sie begleitet uns wahrscheinlich
seit grauer Vorzeit, ganz sicher aber seit vielen Tau-
send Jahren, weswegen sie als erstes je von Menschen
domestiziertes Lebewesen gilt.

So wie viele Tiere trinken auch Menschenaffen
gern den Saft reifer Friichte, den Hefen vergoren ha-
ben. Schon unsere allerersten Vorfahren profitierten
daher schon ziemlich sicher von Hefen, die sich aller-
dings noch von moderner Bickerhefe unterschieden.

Saccharomyces cerevisiae, wie wir sie kennen,
diirfte irgendwann vor rund 15.000 Jahren in China

erstmals mit Menschen in Kontakt gekommen sein.

Von dort kam sie iiber die SeidenstralRe nach Europa
und in den Rest der Welt.

Sie diirfte als Allererste wiassrigen Getreidebrei
in ein berauschendes Getrink verwandelt haben. In
Hohlen in Israel wurden rund 13.000 Jahre alte An-
lagen zum Bierbrauen gefunden - sie stammen damit
aus einer Zeit, in der Menschen noch keine Landwirt-
schaft betrieben. Manche Wissenschaftler gehen da-
her davon aus, dass wir iiberhaupt erst sesshaft wur-
den und mit Landwirtschaft begonnen haben, um
uns besser dem Hefenhegen widmen und leichter
und mehr Bier brauen zu kdnnen - die sogenannte
Bierbrautheorie.

Ein wenig spiter — spitestens vor etwa 8.000 Jah-
ren - wurde im heutigen Iran Traubensaft zu Wein
vergoren. Beides - Bier und Wein - diirfte zunichst
vor allem fiir religiose Rituale benutzt worden sein —
und steht damit ganz am Anfang menschlicher Kul-

tur und Kunstproduktion.

o

L Das Wiener Hefegeback
par exellence wurde erst durch
Backhefe moglich. Schmeckt

heute noch besser als damals.
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Von da war es nur noch ein logischer Schritt,
auch weniger fliissige Getreidebreie zu vergiren: Es
ist archdologisch belegt, dass spatestens um 4.000 vor
Christus die Menschen im alten Agypten Brot mit
Sauerteig buken - also Getreidebrei, der von Hefen
und Milchsdurebakterien vergoren wurde. Das war
nicht nur deutlich schmackhafter und angenehmer
zu kauen als unvergorenes Brot, sondern auch deut-
lich nahrhafter: Wird ein Teig fermentiert, dann wer-
den zahlreiche Nahrstoffe im Mehl aufgeschlossen,
die fiir Menschen sonst schlicht unverdaulich und

damit nicht verwertbar sind.

Die Backhefe ist eine Wienerin

Die allermeiste Zeit unserer Geschichte arbei-
teten Brauer und Bicker eng zusammen, sowohl fiir
Bier als auch Brot wurde dieselbe Hefe verwendet.
Das anderte sich erst im spaten 18. Jahrhundert. Bis
dahin waren vor allem sogenannte obergirige Bier-
stile wie Weiflbier, Alt, Kolsch oder Pale Ale ver-
breitet. Die Hefen steigen dabei beim Brauen an die
Oberfliche des Suds und kénnen daher leicht abge-
schopft und an Bicker verkauft werden.

Als um die Wende vom 18. zum 19. Jahrhundert
untergirige Biere wie Lager in Mode kamen, hatten
die Bicker plotzlich ein bis dahin unbekanntes Pro-
blem: Hefemangel. Die Wiener Bickerinnung schrieb

daher einen Wettbewerb aus, um zu ergriinden, wie

Striezel mit Rosinen

Flaumig, fluffig, herrlich luftig —
unser Striezel ist eine der
besten Arten, das Wunder

Hefe zu erleben!

sich Hefe am besten ziichten lisst. Das Verfahren, das
der Wiener Brauer Ignaz Mautner gemeinsam mit Ju-
lius Reininghaus fiir den Wettbewerb entwickelte, ist
bis heute in seinen Grundziigen internationaler Stan-
dard. Auch die erste kommerzielle Trockenhefe der
Welt wurde 1822 in Wien hergestellt und verkauft.
Weil diese geziichtete Backerhefe viel effizienter
war als Bierhefe oder der gute alte Sauerteig, wurden
ganz neue Formen von Brot und Gebick moglich.

Eine reine Hefegirung entwickelt zwar weniger P>
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P> Geschmack als ein Sauerteig, in dem neben Hefe
noch zahlreiche andere Mikroorganismen leben, da-
fiir hat sie viel mehr Triebkraft, was gerade bei ippi-
gen Teigen wie Brioche wichtig ist; und sie verfarbt
den Teig nicht grau-braun - reine Hefeteige bleiben
nobel-weifl.

Zusammen mit dem beriihmten pannonischen
Mehl war die Wiener Hefe verantwortlich dafiir, dass
schneeweifles Wiener Feingebick wie die Semmel
oder das miirbe Kipferl weltberiihmt wurden und
flauschige, weifle Backwaren auf Franzosisch bis heu-
te Viennoiserie heiffen (mehr iiber diese Geschichte
und wie ein Wiener das Croissant nach Frankreich

brachte, finden Sie tibrigens auf unserer Website in

der Geschichte ,Das Croissant, ein echter Wiener®)

Butterpinze
Hefegebacke sind in allen
Kulturen Feiertagsgebacke -
wie unsere kostliche Osterpinze.
Schmeckt nicht nur zu Ostern.

EIN HOCH AUF HEFE

Hefegebicke wie Semmeln und Salzstangerln
sind immer noch die beliebtesten Backwaren der Os-
terreicher, zu Feiertagen wie Ostern kommen noch
Spezialititen wie Pinze und Brioche hinzu. Auch bei
Sauerteigbroten arbeiten Bicker oft mit zusitzlicher
Backhefe: Der Sauerteig sorgt dann fiirs Aroma, die
Extrahefe dafiir, dass der Teig ausreichend aufgeht.

Alles - auBer ungesund

Nach vielen Jahrtausenden, in denen sie als
magisch und Wunder gegolten hat, hat der Ruf der
Backhefe in den vergangenen Jahren ein wenig ge-
litten — zumindest bei der immer grofler werdenden
Gruppe an Menschen, die meinen, Hefe nicht gut zu
vertragen. Der Vorwurf: Moderne Hefe sei schlecht
fiir die Verdauung und konne Darmbeschwerden
auslosen.

Es stimmt schon: Hefen haben sich zwar in den
vergangenen Jahrtausenden verindert und sind dank
menschlicher Zucht immer effizienter geworden.
Dank wiederbelebter Hefen aus dgyptischen Gribern
wissen wir, dass diese Hefen bei weitem nicht so gute
Girer waren wie unsere moderne Backhefe. Schlecht
vertraglich sind sie fiir uns trotzdem nicht.

Wir nehmen mit Brot und Gebick nur mini-
male Mengen Hefe zu uns, gleichzeitig sind Hefen
ein wesentlicher Bestandteil der Flora des mensch-

lichen Darms. Sie bestehen aus wertvollem Protein,
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enthalten zahlreiche Aminosiuren und Unmengen
an B-Vitaminen, weswegen sie etwa als Nahrungs-
erganzungsmittel gegessen werden. Veganer benutzen
sie auflerdem gern als Wiirzmittel und Kiseersatz. So
gut kann Hefe schmecken, dass sie seit kurzem sogar
einer der besten Koche der Welt verwendet: Riccar-
do Camanini serviert in seinem Lido 84 am Gardasee
eine Carbonara mit Trockenhefe statt mit Kise.

Viel wahrscheinlicher ist, dass die Zunahme an
Unvertriglichkeiten an einer anderen Art zu backen
liegt. Oder anders ausgedriickt: Schuld ist nicht die
Hefe, sondern die Art, wie sie verwendet wird. Sie
ldsst sich namlich nicht gern hetzen. Wihrend der
langsamen Girung werden zahlreiche Stoffe im Teig
abgebaut, die mitunter fiir manche Menschen schwer
verdaulich sind. Wenn diese Zeit fehlt, bleiben die
Stoffe im Teig und Brot und Geback kénnen schlech-
ter vertriglich sein.

In traditionellen, handwerklichen Bickereien
wie der Bickerei Strock darf jeder Teig, auch reine
Hefeteige, mindestens ein paar Stunden, oft auch
Tage garen, bevor er gebacken wird. Fiir die Sem-
merln etwa wird bei Strock ein sogenannter Poolish
angesetzt, ein Vorteig, der tiber Nacht langsam fer-
mentieren darf, bevor er mit dem Hauptteig gemischt
wird. Fiir Brioches und Striezel kommt ein klassi-
sches Dampfl zum Einsatz.

Sogenanntes hefefreies Sauerteigbrot, wie es von

manchen Bickereien verkauft wird, enthilt genauso

Miirbes Kipferl
Ein Vorlaufer des Croissants —
und wie die Semmel ein echter
Wiener. Verdient es, wieder ofter
gegessen zu werden!

Hefe wie jedes andere aufgegangene Brot. Zwar leben
hier auch Milchsaurebakterien und verschiedenste
wilde Hefearten, Saccharomyces cerevisiae ist aber
meistens dominant — vor allem, wenn sie in einer Bi-
ckerei angesetzt wird, in der auch mit Reinzuchthefe
gearbeitet wird. Wer nicht in einem klinisch sauberen
Labor bickt, kann Backhefe nimlich nicht davon ab-
halten, auch andere Teige zu besiedeln.

Wirklich (weitgehend) ,,hefefrei“ sind nur unver-
gorene Flachbrote wie jiidische Matze, levantinisches
Lavash oder frische Palatschinken - und die V%
findet man eher selten bei uns in der Bickerei. WW»

Die Hefewiitfel fiir unsere Mauer hat uns freundlicherweise Lesaffre Austria AG zur Verfiigung gestellt.
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WAS HEFE SONST NOCH ALLES KANN

Saccharomyces cerevisiae ist zwar die prominenteste,
aber bei weitem nicht die einzige Hefe. Wissenschaftler
kennen insgesamt mehr als 6.000 verschiedene Hefen.

Manche von ihnen leben auf Pflanzen, andere auf Felsen;
manche in tausenden Meter Tiefe auf dem Grund des
Ozeans, andere im Darm von Insekten oder im ewigen Eis.
Wilde Hefen - wie die Backhefe — kommen Uberall in der

Natur vor. Zwar gibt es einige, die fiir Menschen schad- £
lich sind, der allergr6Bte Teil ist aber harmlos oder sogar [
extrem nitzlich. Hier einige tolle Dinge, die Hefe kann:

Mehr als die Halfte des kiinstlich erzeugten Insulins
wird mithilfe der Hefe Pichia pastoris produziert.
Daneben erzeugen Hefen zahlreiche andere medizinische

=1 s S

Wirkstoffe, etwa Wirkstoffe gegen Malaria oder Impfstoffe
gegen Hepatitis B. Derzeit wird auch an einem Covid-
Impfstoff geforscht, der mithilfe von Hefen erzeugt wird.

Dass der Lachs aus dem Supermarkt appetitlich rosa ist,
verdankt er einer bestimmten Hefe. Sie produziert

- e
einen roten Farbstoff, der an Zuchtlachse verfiittert wird.
Hefen kénnten helfen, Kunststoffe kiinftig nicht mehr
aus Erdol, sondern Zucker herzustellen. Im Labor ist
das bereits moglich, allerdings sind die Kosten derzeit .
noch zu hoch fiir eine breite Anwendung.

Ein GroBteil des Biosprits wird derzeit mithilfe von
Hefen hergestelit.

An der Universitat fiir Bodenkultur Wien wird derzeit an
einer Hefe geforscht, die CO: aus der Luft aufnehmen
kann. Sie konnte etwa in Filteranlagen fiir Fabriken zum
Einsatz kommen oder eines Tages helfen, CO: wieder aus
der Atmosphare zu entfernen.




EIN HOCH AUF HEFE




NEN JAHRE ALTE ERFOLGSGESCHICHTE

o
Nicht ohne meine Hefe

ILLUSTRATION OLGA KAWACINSKA

Vor etwa Vor 15.000 Vor 12.000 Vor 8.000

2 Millionen Jahren Jahren Jahren
Ja h fren Die moderne Menschen brauen Menschen vergaren
: Backerhefe erstmals Bier erstmals Wein
Menschen trinken .
S M d n kommt aus China
? ‘/’ nach Europa
oty

Vor 10.000  Vor 6.000

e
\ = Jahren Jahren
\ Beginn der Die ersten
W ' Landwirtschaft, Hochkulturen
erste Siedlungen entstehen, erste

entstehen Nachweise fur
Sauerteigbrot



EINE ZWEI MILIONEN JAHRE ALTE ERFOLGSGESCHICHTE

Manche Wissenschaftler meinen, die Hefe war das allererste Lebewesen, das von Menschen
domestiziert wurde. Kaum ein Organismus hat unsere Geschichte so geprigt wie sie.
Hier ein kleiner Uberblick, was sie in den vergangenen zwei Millionen Jahren alles fiir uns
getan hat - vom Fruchtsaftvergiren bis zum CO,-Fressen.

1680 1822 1847 21. Jh.

Der niederlandische Trockenhefe wird Adolf Ignaz Mautner, Hefen werden fiir
Naturforscher Antoni erstmals in Wien Pachter der Brauerei die Herstellung
van Leeuwenhoek verkauft St. Marx, entwickelt von Insulin, Plastik
beobachtet erstmals ein Verfahren zur sowie rotem
Hefezellen unter Reinzucht von Farbstoff oder zum
dem Mikroskop Backerhefe. Sein Abbau von CO:
1837 Produkt gilt schnell verwendet
als beste Backhefe
Der deutsche Arzt der Welt, das
Theodor Schwann Wiener Feingeback
beschreibt Hefen wird weltberiihmt.
erstmals als Pilze Das Verfahren

ist in seinen
Grundztligen bis
heute internationaler
Standard
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DER NEUE FEIERABEND

AUSTRALIEN
TRIFFT ASPERN

Im Herbst sperrt ein neuer Feierabend samt Restaurant im siebenten Bezirk

auf. Dort wird es neben herrlichem Brot und Gebick auch
frischeste Kriuter und Gemiise geben - ganz in der Nihe angebaut,
aber inspiriert von einer Idee vom anderen Ende der Welt.

TEXT TOBIAS MULLER FOTOS LUKAS LORENZ, CAROLINE STROCK

w enn Sie derzeit den Strock-Feierabend besuchen, kann
es passieren, dass Sie den besten Salat seit sehr langer
Zeit genieflen diirfen. Oder die besten Radieschen. Oder den
knackigsten Rhabarber. Mit der warmen Jahreszeit hat nimlich
auch die Saison in unserem Feierabend-Garten in Wien-Aspern
wieder begonnen, wo wir das Gemiise fiir die Feierabend-Kiiche
selbst anbauen. Dort werken seit ein paar Monaten zwei junge,
motivierte Leute, die einiges anders machen wollen.

Seit heuer haben Johanna Simek und Jakob Watzek die Lei-
tung des Gemiisegartens {ibernommen. Sie hat ihr Handwerk in
der Girtnerei Ganger gelernt, ganz nah vom Feierabend-Garten,
er im Botanischen Garten in Wien. Fiir ihre neue Aufgabe haben
sie sich Inspiration von ganz weither geholt, und zwar vom ande-
ren Ende der Welt.

Die beiden bewirtschaften den Feierabend-Garten nun

nach dem Vorbild der Permakultur, einem Landwirtschaftssys-

Johanna Simek und Jakob tem, das zuerst in Australien entstanden ist. Die wichtigste Idee
Watzek bewirtschaften seit dahinter: dem Boden mehr zuriickgeben, als man ihm nimmt,
heuer den Feierabend- und damit die Natur durch Landwirtschaft nicht ausbeuten,
Garten nach dem Vorbild sondern, im Gegenteil, bereichern. Dafiir bedienen sich Perma-
der Permakultur. kulturgirtner einer Reihe teilweise sehr alter Methoden: Sie P>
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P> arbeiten kleinteilig, mit viel Handarbeit und Vielfalt statt
mit Monokultur, sowohl bei den angebauten Pflanzen als auch
bei den Tieren und Mikroorganismen im Garten. Kunstdiinger
und Pestizide gibt es nicht.

Thr wichtigstes Instrument - die Idee, die der Permakultur
ihren Namen gibt - aber ist es, tatsichlich das ganze Jahr tiber
etwas anzubauen. Nicht nur im Sommer, wenn die Paradeiser,
Melanzani und Melonen Hochsaison haben, spriefdt und gedeiht

es daher im Feierabend-Garten, sondern zu jeder Jahreszeit. Im

IM FEIERABEND-GARTEN WIRD GANZJAHRIG
ANGEBAUT - AUCH IM WINTER LIEGEN
DIE BEETE NICHT BRACH.

frithen Friihjahr schieflen bereits die ersten Asiasalate aus dem
Boden, etwas spater kommt Gemiise wie Radieschen und Rha-
barber hinzu, und im Herbst stehen noch bis in den Frost hinein
Kohl und Kraut auf dem Feld.

Junges Gemiise im alten Gemauer

Selbst im Winter, wenn wenig wachst, werden widerstands-
fihige Pflanzen wie Klee oder Luzerne angebaut. Damit ist der

Boden einerseits stets bedeckt, was ihn gegen Erosion schiitzt,

andererseits reichern viele dieser Pflanzen Stickstoff in der Erde
an. Das diingt den Acker, ganz ohne Kunstdiinger.

Permakultur ist nicht nur nachhaltig, sondern, wenn man
es richtig macht, auch duflerst produktiv - in kleinen Betrieben
lisst sich so mehr ernten als mit konventionellen Methoden.
Produktiv und nachhaltig muss der Anbau fiir Strock auch sein.
Denn wir werden kiinftig deutlich mehr gartenfrische Kriuter
und Gemiise brauchen als bisher: Die Feierabend-Familie be-
kommt nimlich schon wieder Nachwuchs.

Im Herbst sperrt an der Ecke Burggasse und Neubaugasse, im

Herzen des siebenten Bezirks, eine weitere Feierabend-Filiale auf.

Derzeit laufen die Umbauarbeiten noch: Das Geschift ist nimlich Die neue Feierabendfiliale
ein besonders schones Lokal, mit prichtigen Gewolbedecken und an der Ecke Burggasse
alten Fliesen, von denen wir moglichst viel erhalten wollen. Ab und Neubaugasse wird
voraussichtlich Sommer 2022 wird es hier zum Friihstiick und derzeit noch liebevoll
Mittagessen all die Schitze zu kosten geben, die Johanna und Jakob renoviert — alte, originale
nuretwa 15 Kilometer entfernt angebaut haben. Dasist eine "‘ Fliesen und Parkettbdden
Frische, wie es sie sonst nicht oft gibt in der Stadt. b inklusive.
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FEIERABEND-REZEPT

Spargelpizza

mit Ricotta, jungen Erddapfeln und Hollandaise

REZEPT CHRISTOPHER SCHRAMEK (Gastronomieleiter Strock) FOTO LUKAS LORENZ

ZUTATEN (FUR 4 PIZZEN)

Fiir den Vorteig

200 g Wasser /5 g Honig /

3 g Trockenhefe / 200 g 00-Mehl
oder Universal-Mehl

Fiir den Pizzateig

Vorteig / 300 g Wasser / 25 g Salz/
300 g Manitoba (Mehl oder Brotmehl)
/200 g Pizza- oder Universal-Mehl

Fiir die Ricottacreme

250 g Ricotta / 20 g fein geriebener
Grana / Salz, schwarzer Pfeffer /

1 EL Olivendl / Zitronensaft und fein
geriebene Schale einer Zitrone /
Muskatnuss, gerieben

Fir den Spargel und die Erd&pfel
250 g weiBer Spargel / 250 g griiner
Spargel / 300 g junge Erdapfel /
Salz /1TL Honig

Fiir die Hollandaise

2 Eidotter / 2 EL weiBer Balsamico-
essig /100 g braune Butter / Salz /
1 Messerspitze Cayennepulver /
frisch gemahlener Koriander

ZUBEREITUNG

Die Trockenhefe und den Honig im lau-
warmen Wasser auflosen, das Mehl ein-
rihren und zugedeckt eine Stunde bei
Zimmertemperatur gehen lassen, dann
zugedeckt 16 bis 24 Stunden im Kiihl-
schrank rasten lassen.

Lauwarmes Wasser und Salz in eine
Schiissel geben. Den Vorteig zugeben und
durchrithren. Beide Mehle zusammen-
mischen und ebenfalls zugeben. 10 bis
15 Minuten per Hand kneten. Eine Kugel
formen und die Oberfliche leicht mit Oli-
vendl einreiben.

15 Minuten auf dem Arbeitstisch
nicht zugedeckt rasten lassen, einige Male
flachdriicken und falten. Die Oberfliche
wieder leicht 6len und mit einem Kiichen-
tuch abdecken. Danach in 4 bis 5 gleich
grofie Kugeln von zirka 250 g formen.

Alle Zutaten fiir die Ricottacreme
vermengen und kaltstellen.

Den Spargel lings, die gekochten Erd-
ipfel in Scheiben schneiden und mit 2 EL
Olivendl, Salz und etwas Honig marinieren.

Fiir die Hollandaise die Butter in einer
Sauteuse erhitzen - sobald die Butter kom-

plett geschmolzen ist, setzen sich unten die

Feststoffe ab. Fliissige Butter abgiefien oder
mit einem Loffel abschopfen und aufhe-
ben. Feststoffe bei stindigen rithren briu-
nen. Etwa 2 Minuten auskiihlen lassen und
die fliissige Butter wieder einriihren.

Dotter mit den Gewiirzen und dem
Zitronensaft {iber Dampf aufschlagen. Da-
nach die lauwarme braune Butter langsam
einriihren, sodass eine Hollandaise ent-
steht. Bis zur Verwendung warm halten.

Pizzastein in den Ofen legen und den
Ofen auf 280 °C Ober- und Unterhitze
(oder so heiff wie moglich) schalten. Min-
destens 60 Minuten vorheizen lassen.

Die Teigkugeln zu Pizzabdden aus-
rollen oder -ziehen und mit der Ricotta-
creme gleichmiRig bestreichen. Spargel
und Erdipfel darauf verteilen und im
Ofen knusprig backen, zirka fiinf bis acht
Minuten. Wihrend die Pizza im Ofen ist,
die nichste vorbereiten.

Die fertige Pizza mit etwas Rucola,
Blattspinat und Erbsensprossen (in der
Spargel-Erdapfel-Marinade geschwenkt)
garnieren. Die Hollandaise direkt iiber
die Pizza traufeln oder zum Dippen in ei-

nem Extraschilchen servieren.
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HAT DA
WER
SCHINKEN
GESAGT?

An dieser Stelle prisentieren wir Partner unserer

Bickerei, die mit ihren herausragenden Produkten
wesentlich zur Qualitit des Strock-Angebots
beitragen. Manfred Huber, der mit Sonnberg

Biofleisch im Miihlviertel einen Vorzeigebetrieb
geschaffen hat, beliefert uns mit Bio-Beinschinken
fiir die Strock-Snacks und unser Friihstiick.

TEXT SEVERIN CORTI

D as Leben als Eisenbahner hat Manfred Huber
irgendwann nicht mehr gefreut. ,Sicher, es war
ein guter Job als Verschubmeister, aber ich bin halt auf
dem Bauernhof aufgewachsen®, sagt er. Also griff er zu,
als sich vor mehr als 30 Jahren in seiner Gegend die
Maoglichkeit zum Kauf eines Bauernhofs ergab. ,,Die
ersten Jahre hab’ ich das im Nebenerwerb gemacht
und meine OBB-Kollegen mit Erzeugnissen von un-
serem Hof und von ein paar Nachbarn beliefert®, sagt
Huber, ,aber irgendwann ist es so viel geworden, dass
ich meinen sicheren Job an den Nagel hingen konnte.

Die Geschichte von Sonnberg Biofleisch ist eine

wirklich bemerkenswerte Story von einem, der >
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STROCK-BIO-SCHINKEN

Nach Bio-Richtlinien gehaltene Schweine fallen durch gesunde Neugierde auf, kennen Stress nicht

|n

als Daueremotion und haben, so Manfred Huber, ,,keine Angst vor blauem Himme
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STROCK-BIO-SCHINKEN

SONNBERG e

MUHLVIERTLER ALM BIOFLEISCH GmbH

28

Sonnberg-Schinken und Co:

Nach und nach wurde aus einem kleinen
Nebenerwerbsbauernhof der stattlichste
Bio-Fleisch-Betrieb des Landes.

Der Bio-Beinschinken von Sonnberg
kommt beim Strock-Feierabend zum
Beispiel in die Bio-Beinschinkensemmel.




FOTOS: AUMAERK, SONNBERG BIOFLEISCH, TRANSGOURMET OSTERREICH, STROCK

STROCK-BIO-SCHINKEN

P> als kleiner Nebenerwerbs-, um nicht zu sagen:
Hobbybauer begonnen hat und heute den wohl statt-
lichsten Bio-Fleisch-Betrieb des Landes fiihrt. ,Ich
liebe es wirklich, ein Bauer zu sein®, sagt Huber, ,aber
ein ganz wesentlicher Teil dieser Liebe ist natiirlich,
dass es den Tieren in meiner Obhut gutgeht, dass
man sieht, welche Freude sie am Leben haben.”
Deshalb kam immer nur Bio infrage: ,Die Tiere
miissen sich frei bewegen diirfen, die sollen raus in die
Sonne, raus in den Schnee, wie es ihnen gefillt. Wenn
man einmal gesehen hat, was fiir einen Heidenspafd
der Schnee den jungen Schweindln macht, dann will
man das einfach nicht mehranders.“ Schweine aus Bio-
Haltung bewahren sich ihre natiirliche Neugier, und
im Unterschied zu solchen aus der Intensivmast ha-
ben sie ,keine Angst vor blauem Himmel®, wie Huber
sarkastisch anmerkt. Auch Stress als Daueremotion ist
ihnen fremd, das Turbofiittern mit niedergespritztem
Mais sowieso: ,,Unsere Tiere leben linger als konven-
tionell gemistete Schweine. Sie werden mit Getreide
gefiittert statt mit Mais, das gibt dem Fett eine wun-
derbar kernige Struktur. Und sie bringen auch deut-
lich mehr Gewicht auf die Waage, was sich natiirlich

in der schénen Marmorierung niederschligt.

Schoner Name, reiner Zufall

Durch Zufall kam Huber an das Fleischereige-
schift am Sonnbergmarkt in Wien-Débling, das da-
mals schon den Namen Sonnberg Fleisch hatte. Der
Name wurde kurzerhand aufs Unternehmen ausge-
weitet, auch wenn die Schlachtung naturgemif im
Miihlviertel stattfindet. Die Fleischerei in Dobling
hat Huber immer noch, das Frischfleisch, die Wiirste,
der regelmifig zum Besten Osterreichs gewihlte Bio-
Speck und die anderen Produkte werden aber lingst
auch an Groflabnehmer verkauft.

»Es war wirklich nicht einfach, die Rezeptur fiir
einen echt guten Bio-Schinken auszutiifteln®, gibt
Manfred Huber zu, ,die meisten Hilfsmittel, die in
der konventionellen Produktion ganz locker dazu-
geschiittet werden, sind bei der Herstellung von Bio-
Schinken namlich zum Gliick verboten. Das verlangt
nach richtig handwerklicher Auseinandersetzung

mit dem Fleisch: ,Man muss viel mehr aufs Produkt
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,ES WAR WIRKLICH NICHT EINFACH,

DIE REZEPTUR FUR EINEN ECHT

GUTEN BIO-SCHINKEN AUSZUTUFTELN.

DIE MEISTEN HILFSMITTEL, DIE IN

DER KONVENTIONELLEN PRODUKTION
GANZ LOCKER DAZUGESCHUTTET WERDEN,
SIND BEI BIO-SCHINKEN-HERSTELLUNG
NAMLICH ZUM GLUCK VERBOTEN

Manfred Huber, Sonnberg Biofleisch

eingehen. Mit Phosphat bring ich ganz leicht einen
Schinken zusammen, der saftig ist, einen leichten
Glanz hat, aber oft auch fest wie ein Gummiball ist.
Ohne Phosphat hingegen sei es noch echte Hand-
werkskunst, einen Schinken zu machen, der zart und
saftig ist, fein im Geschmack und natiirlich fest, ,ei-
nen richtig guten Schinken eben®, wie Huber sagt.
Dass die Handwerker von Sonnberg Biofleisch das
wirklich gut draufhaben, lasst sich etwa beim Baguette
Viennoise von Strock-Feierabend mit Bio-Beinschin-
ken und Bio-Gouda nachpriifen, bei der Bio-Hand-
semmel mit Bio-Beinschinken und Bio-Kren oderauch
bei Christophs Friihstiick samt Bio-Mohnstriezerl mit
Bio-Butter, Schnittlauch, Bio-Beinschinken und Bio-
Gouda. Der gute Geschmack ist dabei das wichtigste,
aber nicht das einzige Kriterium: Mindestens so we-
sentlich ist es zu wissen, dass die Tiere ein er- "
fiilltes, artgerechtes Leben fithren durften. ) 3
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v nahm die Erfolgsgeschichte 3

DER BACKEREI STROCK
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FOTOS: STROCK

icher, die Backtradition der Fami-
lie Strock ist noch viel dlter: Sie
reicht fast ein halbes Jahrtau-

send zuriick, bis ins Jahr 1540, in

dem der erste Vorfahre als Bdckermeister in
einem Kloster verbrieft ist. Damals hiefs die
Bdckerfamilie allerdings noch Hiittlinger.
Erst im 20. Jahrhundert, nach mehreren Ver-
erbungen und Hochzeiten, sperrte in Kittsee,
im Burgenland, die erste Bdckerei Strock auf.
Oben auf dem Foto sehen Sie Johann Stréck
als Jugendlicher in eben dieser Backstube
seiner Familie.

Er war nicht nur der erste Strock, der

von klein auf in das Bdckerhandwerk hin-

Backermeister
Von klein auf lernte

Johann Stréck das Backer-
handwerk — und legte mit
seinem Wissen und Kdnnen
den Grundstein fur das
Familienunternehmen.

WIE ALLES BEGANN

Bickerskind
Johann Strock (rechts)

wird 1922 geboren und
wachst in der Backerei
seiner Familie in Kittsee auf.

eingewachsen ist. Er war es auch, der 1970
den Schritt von Kittsee nach Wien wag-
te. Mit fast 50 Jahren, zu einer Zeit, in der
andere schon an die Pension denken, sah er
das Potenzial des aufstrebenden Stadtteils
Donaustadt und iibernahm dort eine kleine
Bdckerei — mit einem Verkaufsraum und der
Backstube im darunterliegenden Keller.

In den folgenden Jahren baute er in
sehr, sehr harter Arbeit auf, was der Grund-
stein fiir die Erfolgsgeschichte der Bdckerei
Strock wurde. Aus der Kellerbdckerei ist
mittlerweile ein Familienbetrieb in dritter
Generation geworden, mit iiber 70 Filia-
len und 1.400 Mitarbeitern. Dort kaufen

taglich rund 50.000 Menschen Brot und
Gebdck — und da sind all die, die es in Kin-
dergdrten oder Schulen genieflen oder im
Supermarkt kaufen, noch gar nicht mitge-
rechnet. Vieles davon wird immer noch so
gebacken wie einst von Johann Strock: mit
altem Wissen und viel Handarbeit.

1977, sieben Jahre nach der Erdffnung,
erlitt Johann Strock einen Schlaganfall,
seine Sohne Gerhard und Robert iibernah-
men die Geschdfte. Johann war fortan halb-
seitig geldhmt, er meisterte seinen Alltag
aber weiterhin mit der ihm eigenen Kraft,
Geduld und Disziplin. Heuer, zwei Jahre
nach dem 50. Geburtstag unserer Bdckerei,
wdre Johann Strock 100 Jahre alt geworden.
Auch wenn er nicht mehr dabei sein kann, ist
das fiir uns ein ganz besonderer An- "‘
lass zu feiern! b

Griindervater
1970, als er schon fast

50 Jahre alt war, wagte
Johann Strock den Schritt
aus Kittsee nach Wien.

Der Rest ist Osterreichische

Backereigeschichte.







PIROUETTE

Die Ballettakademie
der Wiener Staatsoper
steht fiir klassische
Tanzausbildung der
Spitzenklasse. Strock ist
der Staatsoper seit vielen
Jahren eng verbunden
und sponsert ebenso seit
langem die Ausbildung
der jungen Talente.
Hier geben wir einen
Einblick in die Arbeit
der Akademie.

FOTOS ASHLEY TAYLOR
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Die Wurzeln der Ballettakademie der Wiener Staatsoper

reichen zuriick bis ins Jahr 1771. Neben den Schulen in Paris

und Sankt Petersburg zdhlt sie zu den traditionsreichsten

Ausbildungsstdtten fiir Klassisches Ballett.

Auch bei Strock hat die Unterstiitzung von Spitzensportlern

und Nachwuchstalenten bereits eine lange Tradition.
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PIROUETTE

i‘v
—

Korperliche Spitzenleistung und gute,

ausgewogene Erndhrung gehen Hand in Hand.

Die jungen Top-Talente der Ballettakademie

der Wiener Staatsoper haben tdglich mehrere

Stunden Training zu absolvieren. Bei der

Regeneration und beim Wiederaufladen der

Energiespeicher spielt auch Strock eine wichtige

Rolle. Als Hauptsponsor der Akademie sorgen

wir ndmlich regelmdfig fiir ein gesundes

Friihstiick fiir 50 Schiilerinnen und Schiiler -

natiirlich mit Strock-Bio-Produkten.
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PIROUETTE
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Neben der jihrlich stattfindenden Matinee sowie

Auftritten in Werken des Wiener Staatsballetts

und der Wiener Staatsoper sind die jungen

Tinzerinnen und Tdnzer regelmdfsig am

Wiener Opernball und beim Neujahrskonzert

der Wiener Philharmoniker beteiligt.
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lus 125 Prozent ist eine stolze Teue-

rung. Stellen Sie sich vor, ein Bier im
Beisl oder eine Melange im Café wiirde
plotzlich acht Euro kosten, oder Ihr Strock-
Baguette 4,70 Euro statt bisher 2,10. Eine
unangenehme Uberraschung, oder? Ge-
nau das ist leider beim Mehl passiert.

Im vergangenen Jahr haben sich die
Mehlpreise mehr als verdoppelt. Mehl
macht zwar nur einen kleinen Teil der
Backkosten aus, aber eine grofde Biackerei
braucht jede Menge davon - und viele
Tausend kleine Betrige machen auch or-
dentlich was aus. Die Griinde fiir die ho-
hen Preise sind vielfiltig: eine schlechte
Ernte, zuriickhaltende Verkiufer, die ihre
Ware noch nicht hergeben wollen - und
eine hohe Nachfrage aus dem Ausland.
Unser osterreichisches Mehl ist nimlich

ganz hervorragend.

Beriihmte Qualitat

Schon im 19. Jahrhundert, zu Monar-
chiezeiten, war das pannonische Mehl -
damals aus Ungarn, heute auch aus dem
Burgenland - international berithmt fiir
seine tolle Qualitit, gute Proteinstirke
und Backeigenschaften fiir helles, feines
Gebick wie Semmer] und Striezerl, noch
immer gehort es zu einem der besten der
Welt. Viel davon geht nach Italien, wo es
fiir die Pastaproduktion geschitzt wird.
In den italienischen Anbaugebieten reg-

net es nimlich mitunter nicht genug.

Mittlerweile kommen auch weiter
aus dem Westen, aus dem Marchfeld und
auch aus Oberdsterreich hochqualitative
Mehlsorten: Diese Gegenden profitieren
vom Klimawandel, der es wirmer werden
lisst, wihrend Pannonien zunehmend
unter zu wenig Regen und zu viel Hitze
leidet. Im kiihleren Waldviertel wiede-
rum gedeiht Roggen von ganz auflerge-
wohnlicher Qualitit.

Strock verbickt deswegen schon seit
Jahren ausschlieflich Mehl aus Oster-
reich — und trotz der enormen Preisstei-
gerung wird sich daran nichts dndern.
Nicht nur, weil wir die hervorragende
Qualitit schitzen, sondern auch, weil
uns unsere langjihrigen Partner wichtig
sind. Die tragen schliefllich maf3geblich
dazu bei, dass unser Strock-Brot und
-Gebick so fantastisch schmeckt — und

dass wir in den vergangenen zehn Jahren

Mehl ist der wichtigste unseren Anteil an Bio-Getreide mehr als
Rohstoff des Backers.

Deswegen verwendet Strock

verdoppeln konnten.
Weil wir ein bisschen stolz sind auf
seit Jahren nur allerbeste unser Mehl, haben wir auf der nichsten

Quialitat — und das wird Seite einige Facts dariiber zusam- "‘

b

auch so bleiben. mengetragen.
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1.570 FuBballfelder Bio-Weizen

Wir verbacken heuer doppelt so viel Bio-Weizen wie noch vor
zehn Jahren und ein gewisser Teil davon wichst sogar in Wien:
eine kleine Ubersicht iiber die Mehlwelt von Stréck.

ILLUSTRATIONEN OLGA KAWACINSKA

Doppelt so viel Bio wie konventionell

Unsere Anbauflache fir Bioweizen hat sich in den vergangenen zehn Jahren mehr als verdoppelt:
1.100 Hektar sind dazugekommen, das entspricht etwa 1.570 FuBballfeldern oder etwa drei FuBballfeldern
pro Woche. Die Anbauflache des Bio-Weizens ist mittlerweile fast doppelt (!) so groB wie die des
konventionellen. Beim Roggen, von dem wir deutlich weniger verbacken, waren es auch immer
noch 700 Hektar mehr Bio-Anbaufldche oder knapp zwei FuBballfelder pro Woche.



AHRENKODEX

Mehlarten
nach

¢
Verbrauch <%/

3%
Weizen ist zwar unser

wichtigster Rohstoff, aber
fast die Halfte unseres Mehls
ist Roggenmehl. Das ist sehr II
osterreichisch — weltweit macht

Roggen namlich nur etwa WEIZEN ROGGEN EINKORN & EMMER
ein Prozent des Getreides aus. 53% 43 % 1%

NIEDEROSTERREICH
Weizen aus dem Wiener

WIEN

Bio-Weizen aus An b?ugebiete
derLobau in Osterreich

Unser Getreide kommt

Umland, Roggen aus dem -
kithlen Waldviertel

OBEROSTERREICH
Dank des Klimawandels
das Getreideanbaugebiet
der Zukunft

aus nachster Nahe: Aus
der Gegend um Wien und
aus Niederdsterreich
beziehen wir unseren
Brotweizen, unser Roggen
kommt aus dem Waldviertel,
BURGENLAND und unser besonders
Das historisch beste  proteinreiches Mehl kommt
Weizenanbaugebiet aus dem Burgenland,
Osterreichs aus den Auslaufern der
Pannonischen Tiefebene.

2022

Mehlpreis-
Entwicklung

Unterdurchschnittliche Ernten, hohe

2021

Nachfrage, Spekulationen: Nachdem
der Mehlpreis in Osterreich lange Zeit

konstant war, ist er im vergangenen
Jahr nun massiv gestiegen.
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Schalt Erdapfel
wie Spargel!

Der Famos Sparschiler kostet nur

wenige Euro, hat aber auswechselbare
Klingen, ein zeitlos schones, herrlich
unaufgeregtes Design - und er ist ideal
zum Spargelschilen. Dabei ist er eigentlich
zum Kartoffelschilen gemacht.

TEXT SEVERIN CORTI FOTO LUKAS LORENZ
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SCHARF FUR ZART

er Spargelschiler ist ein Werkzeug,

das den Kiichengeriteherstellern be-
sondersam Herzen liegt. Kann man gut ver-
stehen, so ein Schilmesser fiir das edelste
Gemiise von iiberhaupt ist der Kundschaft
in der Regel schon ein bisserl etwas wert.
Schlieflich ist auch Spargel - wenn er ta-
gesfrisch gestochen aus regionalem Anbau
(und nach Moglichkeit bio) ist — keine
ganz giinstige Angelegenheit. Da sollte der
Hobbykoch und die Hobbykdchin doch
bereit sein, fiir die fachgerechte Zuberei-
tung etwas tiefer ins Borsel zu greifen.

Ist nur leider Mumpitz. Allzu viele
der angeblich speziell fiir den einen Zweck
entworfenen  Spargelschiler (manche
muss man vor Gebrauch erst mit einem
Schraubstock an der Kiichenarbeitsflache
festzurren!) liefern oft mehr als mittel-
maflige Ergebnisse. Deutlich teurer sind
sie meist auch, weniger nachhaltig sowieso.
Professionelle Kéchinnen und Kéche wis-
sen das seit je. Sie schworen meist aufihren
»ganz normalen” Sparschiler, der auch bei
Karotten und Erdipfeln, bei Riiben und

Apfeln zum Einsatz kommit.

Scharf aus Tradition

Zwei Fabrikate sind es im Besonderen,
die bei Profis ebenso wie im Haushalt seit
Jahrzehnten in treuen Diensten stehen
- der ,Rex” mit dem doppelt eingebuch-
teten Aluminiumgriff der Schweizer Ma-
nufaktur Zena, die vor einigen Jahren von
Victorinox geschluckt wurde, und der hier
vorgestellte Famos Sparschiler, den der
Sauerlinder Hubert Deimel schon 1936 als
Kartoffelschiler erfunden hat und der bis
heute im Wesentlichen in Deimels Heimat
unverdndert produziert wird. Bis hin zum
Kartoffelaugen-Ausstecher, der wie eine
Haifischflosse iiber der Klinge sitzt.

Beide sind hervorragende Schiler

fiir Gemiise aller Art, gerade beim lang-
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gestreckten, zarten und doch deutlich
bruchgefihrdeten Spargel aber empfiehlt
sich der Famos. Mit seiner lingsseitig an-
gebrachten Klinge lisst er sich besonders
kontrolliert iiber die strammen Stangen
ziehen. Auflerdem bietet die Firma bis
heute die Mdglichkeit, fiir wenige Cent
Ersatzklingen zu ordern und so stets mit
ideal geschirfter Klinge an den Spargel
gehen zu konnen. So nachhaltig - das lo-
ben wir uns! Es stimmt schon, dass er trotz
des Namens nicht der allersparsamste un-
ter den Schilern ist — dafiir hilft er aber,
beim Wertvollsten zu sparen: der Zeit.
Eine Runde mit dem Famos um den
Spargel reicht bei halbwegs gleichmiRiger
Arbeit auf jeden Fall - bei extrem sparsam
eingestellten Edelschilern hingegen ist erst
nach mehreren Runden mit Sicher- "‘
wpy

heit nichts Holziges mehr dran.

ERSATZKLINGEN INKLUSIVE

Ein kleiner Schraubenzieher reicht,
um die superscharfen Klingen zu tau-
schen. Der Handgriff empfiehlt sich
ganz speziell vor Beginn der Spargel-
saison — danach ist der Famos wieder
fiir das ganze Jahr scharf: Tipp: Sollen
die Klingen scharf bleiben, wollen sie
nicht in den Geschirrspiiler!

Sind Sie neugierig, wie gut sich

der Famos beim Schalen anstellt?
Dann schauen Sie schnell auf
stroeck.at/gewinnspiele nach!

Da verlosen wir diesen Klassiker von
einem Sparschdler samt Klingen-
Nachschub unter unseren Lesern.
Viel Gliick und guten Appetit!

Famos Sparschdler, € 5,03,
im Fachhandel oder www.amazon.at
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BACKEN MIT PIERRE

Dinkel-Barlauch-
Focaccia

Wir starten herrlich luftig - und gleichzeitig
hocharomatisch - in den Friihling und lassen
uns von Strock-Entwicklungsbicker
Pierre Reboul zeigen, was das Geheimnis seiner
typisch italienischen Focaccia ist. Pierre backt
die Germteigflade mit dem grofde Blasen
werfenden Teig aus Dinkelmehl und einem
Erdapfel. Und weil gerade Barlauchzeit ist,
wird sie mit herrlichem Pesto vollendet.

FOTOS LUKAS LORENZ
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BACKEN MIT PIERRE

ZUTATEN

Fiir das Pesto
80 g Barlauch
200 g Parmesan
1Bio-Zitrone
250 ml Olivendl
Salz, Pfeffer

Fir die Focaccia

1 speckiger Erdapfel
(150 g)

270 g Dinkelmehl 700
(gesiebt)

200 ml Wasser

1g Acerola-Pulver
(aus der Apotheke,
alternativ Vitamin C)
v Wiirfel Germ

1 Kaffeeloffel Salz

ZUBEREITUNG

1. Fir das Pesto den Birlauch griindlich waschen
und trockenschleudern. Den Parmesan in grobe Stii-
cke schneiden. Die Haut der Bio-Zitrone reiben (nur
den gelben Teil, der weifle ist unangenehm bitter!)
und den Saft auspressen. Alles mit dem Olivendl in
einem Mixer zu einer glatten Masse mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Fiir die Focaccia den Erdapfel in der Schale weich-
kochen, schilen und auskiihlen lassen. Fein reiben.
Mit dem Dinkelmehl, Wasser, dem Acerola-Pulver,
dem Germ und Salz in der Kiichenmaschine bei mitt-
lerer Geschwindigkeit zu einem Teig kneten. So lange
kneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st. Dann

einige Loffel vom Pesto untermischen.

3. Zugedeckt rund 30 Minuten an einem warmen
Platz gehen lassen, dann den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche mit den Fingern etwas auseinan-
derziehen und einmal falten. Eine Ringform (Durch-
messer 26-28 cm) mit Backpapier auskleiden, den
Teig einfiillen und zugedeckt fiir 2 Stunden an einem
warmen Ort ohne Zugluft gehen lassen. Das Back-
rohr auf 200 °C vorheizen. Die Finger einer Hand
mit etwas Olivend! eindlen und den Teig mit den
Fingern in gleichmifligen Abstinden lochern. Die
Focaccia fiir 20 Minuten backen. Herausziehen, noch
wihrend sie heif ist, mit weiterem Pesto bepinseln.
Késtlich zur Jause oder zum Aperitif mit Kise, Schin-

ken - oder ganz pur!

48



BACKEN MIT PIERRE

Wie ware der Frihling
ohne Barlauch?
Nicht einmal halb so
aromatisch! Deshalb
|asst es Pierre sich nicht
nehmen, diesmal eine
wunderbar flaumige
Focaccia zu backen, die
mit frischem Bérlauch
aromatisiert ist.
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DAS LETZTE SCHERZEL

,,Ich habe nicht mehr so viele Kalorien verbrannt,

seit ich die Brownies im Ofen vergessen habe.”
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SO BLEIBEN SIE

LANGER FRISCH
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MIT DEN VIVEA FASTENANGEBOTEN

Fasten ist viel mehr, als einfach nur wenig zu essen. Die Vivea Gesundheitshotels bieten
lhnen eine Vielzahl an Mdglichkeiten, Ihr personliches Fastenerlebnis zu entdecken.

Lassen Sie sich darauf ein und spuren Sie die heilende und wohltuende Wirkung.

jetzt informieren

vivea-hotels.com
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