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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser!

utes Brot oder Gebiick muss nicht nur
gut schmecken und duften, es muss
sich auch gut anfiihlen und ebenso gut
klingen. Ich liebe dieses Geridusch, das
eine resche, frische Handsemmel macht, dieses Kna-
cken und Splittern, wenn man sie leicht driickt, oder
das Krachen eines ordentlichen Sauerteigbrots beim
Schneiden. Eine richtig gute, knusprige Kruste kann
aus einem soliden Brot oder Semmerl fast so etwas

wie ein Gesamtkunstwerk fiir alle Sinne machen.

Wir haben der Kruste daher in dieser Ausgabe
unsere Covergeschichte gewidmet: Ab Seite 10 ver-
raten wir Ihnen, wie unser Brot und Gebick unwi-
derstehlich knusprig wird — und wie Sie das zu Hause

dhnlich hinbekommen. Vorab: Die wichtigste Zutat

ist ausgerechnet lediglich Wasserdampf! Eine kleine
Ubersicht iiber unsere besten Krustenbrote darf bei
der Geschichte natiirlich auch nicht fehlen - die fin-
den Sie auf Seite 16.

Die Magie der Kruste war es unter anderem auch,
die Thomas Teffri-Chambelland vor Jahren dazu ge-
bracht hat, seinen Job als Biologieprofessor hinzu-
schmeiflen und Bicker zu werden. Heute gehort er
zu den bekanntesten Brotstars Frankreichs - und ist
ausgerechnet fiir sein glutenfreies Brot aus Reismehl
beriihmt. Auf Seite 6 statten wir ihm einen Besuch ab.

Der Rest der Ausgabe gehort zu einem guten Teil
den unerlisslichen Begleitern des guten Brots und
Gebicks: Auf Seite 40 zeigen wir Ihnen, wie in un-
serem Feierabend-Garten verfiihrerischer Honig ent-
steht, auf Seite 38 prisentieren wir die Butterdose, die
Sie immer schon haben wollten, ohne es zu wissen.
Und auf Seite 20 besuchen wir die Kaffeeexperten
von der Rosterei Alt Wien, die mit dafiir sorgen, dass
der Kaffee bei Strock-Feierabend so gut schmeckt.

Ein paar andere Griinde, warum Friihstiick bei
Strock immer ein Erlebnis ist, zeigen wir Thnen auf
den Seiten 26 bis 35. Und weil auch das beste Brot und
Gebick nur dann richtig schmeckt, wenn wir es mit
bestem Gewissen geniefien kdnnen, erkliren wir Th-
nen auf Seite 24 was wir tun, um mdglichst nachhaltig
zu backen - von Warmwasser dank Abwirme bis hin

zu unserer neuen Solaranlage am Backstubendach.

Ich wiinsche Ihnen viel Vergniigen mit dieser
Ausgabe von Griffig & Glatt,

Ihr Philipp Strock
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GLUTENFREI

Der Siidfranzose Thomas Teffri-Chambelland ist studierter
Biochemiker, war Professor, sattelte aber dann auf Bicker um.
Heute backt er glutenfrei auf héchstem Niveau, beliefert
einige der besten Restaurants Frankreichs - und hat
eine Bickerhochschule gegriindet.

TEXT SEVERIN CORTI
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BACKER VON WELT

m Anfang war es das Wunder der
Teigreife, die komplexen Aromen
und die kostliche Diskrepanz zwischen
flaumiger Krume und knuspriger Kruste,
die den jungen Professor in ihren Bann
zogen. ,Ich wollte immer schon Unter-
nehmer sein, und hier war etwas, das
mich mit Leidenschaft erfiillte® sagt er.
Also quittiert der studierte Bioche-
miker Ende der 1990er-Jahre den Schul-
dienst, macht eine Bickerlehre — und
verbindet seine beiden Kompetenzen,
das Lehren und das Backen, schon bald
zum Fundament der neuen Karriere:
2001 erdffnet er seine erste Bickerei in
der Provence, bereits 2006 folgt ein ei-
genes Ausbildungszentrum fiir die Kunst
des Backens, die Ecole internationale de
boulangerie - mittlerweile die einzige
staatlich anerkannte Bickerausbildung
fiirs Backen mit zertifizierten Bio- und
Naturhefe-Grundstoffen.

MEISTERBACKER

30 bis 40 Studenten bildet die Schu-
le alljihrlich aus - in einer Ausbildungs-
stitte, die Teffri-Chambelland mit dem
ihm eigenen Understatement als ,,Holz-
hiitte in den Bergen“ von Noyers-sur-
Jabron in der Provence bezeichnet. Tat-
sachlich ist es eine mit allen Finessen
ausgestattete Institution.

Dort lehrt Teffri-Chambelland auch,
wie man glutenfreies Brot von herausra-
gendem Geschmack bickt. Das ist nim-
lich seit Jahren die eigentliche Kernkom-
petenz des Siidfranzosen und der Grund,
warum er von New York bis Tel Aviv, von
London bis San Francisco als Konsulent
und Experte begehrt ist. >

Thomas Teffri-Chambelland (I.) hat mit
,herkdmmlichem” Bio-Brot (u.) begonnen,
inzwischen hat er sich jedoch auf

glutenfreie Backwaren spezialisiert.
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P Immer mehr Menschen wollen auf
Gluten in ihrer Ernihrung verzichten,
ohne dabei aber die Freuden frischge-
backenen Brotes entbehren zu miissen.
Darin erkannte Teffri-Chambelland nicht
ein Problem, sondern eine Chance. Heute
servieren etliche der besten Restaurants
Frankreichs - vom hdchstdekorierten
Koch Alain Ducasse abwirts - sein glu-
tenfreies Brot und Gebick, zudem sind
seine ,Chambelland” genannten exklusi-
ven Bickereien und Konditoreien nicht
nur in den grofen Stidten Frankreichs,

sondern lingst auch in Belgien verbreitet.

Tolle Kruste

Thomas Teffri-Chambellands glu-
tenfreies Brot schmeckt nicht nach Er-
satz, sondern so, wie Brot schmecken soll:
mit toller Kruste, mit lockerer Krume, mit
vielschichtigem, langer Fermentation ge-
schuldetem Aroma. Reis und Buchweizen
sind die wesentlichen Inhaltsstoffe der
glutenfreien Gourmetbrote, die in den ex-
quisit designten Backereien des Siidfran-
zosen gebacken werden. Und, natiirlich,
Sauerteig: Der ist gemeinsam mit einer
langen Reifezeit fiir die Entwicklung des
Geschmacksprofils entscheidend.

Welche Reissorten genau er in sei-
ner hauseigenen Miihle in den Alpen der
Haute-Provence vermahlt, will er nicht
verraten: ,Das ist unser Geheimnis. Aber
ich kann sagen, dass es Indica- und Japoni-
ca-Sorten aus biologischer Landwirtschaft
sind, die wir von Bauern im italienischen
Po-Delta beziehen. Dort gibt es eine jahr-
hundertealte Tradition des Reisanbaus.”

Geeignete Sorten konnte er in Zu-
sammenarbeit mit dem staatlich fran-
z3sischen Centre Frangais du Riz in der
traditionellen Anbauregion Camargue
herausfiltern. ,,Das franzosische Reiszen-

trum 6ffnete mir seine Datenbank und er-

Die glutenfreien Delikatessen werden
in den Chambelland-Backereien
vertrieben — und gehen an die besten
Restaurants Frankreichs.

moglichte es uns, Analyseergebnisse mit
Daten zur Viskositit, Stirkequalitit usw.
abzugleichen. Reis ist das ideale Getreide:
lokal angebaut, gut dokumentiert, ge-
schmacksneutral und vergleichsweise we-
nig von Genmanipulationen betroffen.”

Heute bickt er etliche Sorten, von
kraftvollem Pain du Village iiber den Best-
seller, das Fiinfkornbrot, bis zu ,,Chambel-
lines” genannten, an Baguettes erinnern-
den, schmalen langen Broten. Focaccia,
ob mit Sesam, Mohn oder mit Oliven be-
streut, ist das Brot der Wahl fiir Gerichte
der provenzalischen, italienischen, aber
auch mitteldstlichen Kiiche, wihrend sich
die Athlétes mit Niissen und Trocken-
friichten zum traditionellen Kisegang der
franzosischen Kiiche empfehlen.

Neben Brot sind die Patisserien, ele-
gante Kreationen in der Tradition bester
franzdsischer Zuckerbiackerkunst, die At-
traktion der schicken Liden. Es gibt Tarte
au Citron ebenso wie zarte Kreationen
mit Erdbeere, Baisers mit Niissen, feine
Tartelettes und, natiirlich, auch spekta-
kulire Tortenkreationen fiir Hochzeiten,
Geburtstage und andere festliche Anlisse.

Lingst konnen die Mehlmischungen
auch online erstanden werden. Ganz so
kostlich wie im Stammbhaus aber wird das
fragile Unterfangen, daraus echtes, kost-
liches Brot ohne Gluten zu erschaffen,
damit nicht gelingen. Es hilft also nichts:
Man muss bei Brot-Professor Teffri-
Chambelland in die Schule gehen - dann
aber kann man die Kunst des Ba- "‘

ckens ganz neu erlernen. wp
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DIE MAGIE DER STE

KRAPAU2!
KRUST!
7 KRACH?

~ Ein resches Semmerl, ein krachknuspriges
Holzofenbrot gehdren zu den gréfiten Geniissen,
die man fiir Geld kaufen kann. Aber wie ;

unwiderstehlich gut?

it il
" ]

(il
W S
nge satt ist, um sich noch eine

IESENBICHLER

¥ _ ili'_;qn;i:la}och .l;nus'pern!
?ﬁé_?ft' gé_ﬂé{u dgs, was_ein
blof} uten-Bfot oder Ge-

: ifteln an der Kruste ist daher
- a wichtiger Schritt, wenn Strock-Entwick-
. ungsbicker Pierre Reboul beginnt, an neuen Pro-
dukten zu arbeiten. Soll sie zart oder kriftig sein, fein -
oder grob, krachend oder eher splitternd? Wie soll das

Verhiltnis zur Krume sein? Und wie lange bleibt sie

eses herrliche Krachen, wenn

arfe Messer durch die dicke, dunkelbraune

ORENZ, ARTWORK: MAGDA RAWICKA & LUKAS

~ Kruste fahrt, dieses Gefiihl im Mund, wenn saftig-
‘weiche Krume auf aromatische Knusprigkeit trifft
- - das verfiihrt dazu, immer und immer wieder zum

.-'Brotkijrberl oder zur -lade zuriickzukehren, auch

nach dem Backen perfekt? Besonders zufrieden ist er
aktuell mit jener des Bio-Wiederbrots, das teilweise aus
Brot vom Vortag gebacken wird. ,Sie ist stif$ und zart,
nicht ledrig, sondern herrlich knusprig”, sagt er.
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DIE MAGIE DER KRUSTE

Es gibt viele Faktoren, die dariiber entscheiden,
ob und wie knusprig ein Brot oder Gebick wird. Die
wichtigste Zutat fiir eine gute Kruste-aber ist etwas,
was die wenigsten erwarten wiirden: Wasserdampf.
Das Wasser kondensiert-auf der kithleren Oberfliche
des Teiges, die Stirkemolekiile dort saugen sich voll
und platzen irgendwann - eine verkleisterte Oberfla-
che entsteht, dhnlich wie die Haut eines Puddings.
Wenn alles gutgeht, wird genau aus dieser Schicht
spater eine herrlich knusprige Kruste.

In alten Holzbackdfen wurde vor dem Backen
fiir den Dampf oft der Boden des Ofens mit einem
nassen Fetzen ausgewischt, in modernen Brotback-
ofen kann auf Knopfdruck Wasserdampf eingeblasen

werden. Am besten wird er gleich zu Beginn des Ba-

ckens in den Ofen gelassen, nicht zu view

zu schnell: , Er soll sich wie eine sanifte Wolke auf den
Teig legen®, sagt Reboul.

Neben der Krustenbildung hat der Dampf noch
eine weitere wichtige Aufgabe; er sorgt dafiir, dass die
Oberfliche des Teigs in der Hitze des Ofens nicht
sofort austrocknet, sondern eine Zeitlang weich und
elastisch bleibt — das Brot oder Geback kann sich aus-
dehnen und wunderschén aufgehen: der sogenannte

Ofensprung.

Im Dampfbad

So wichtig Dampf und Feuchtigkeit am Anfang
des Backens sind, so wichtig ist es, dass sie am Ende
wieder entweichen konnen: Die Oberfliche muss
eine Chance bekommen, zu trocknen und heil? zu
werden. Dann wird sie nicht nur knusprig, es laufen
auch sogenannte Maillard-Reaktionen ab. Das sind
im Grunde dieselben chemischen Reaktionen wie
bei einem Steak in der Pfanne oder einem Braten
im Rohr: Sie sorgen fiir eine appetitlich braune Far-
be und lassen zahlreiche duftende und wohlschme-
ckende Stoffe entstehen. Backofen werden daher eine
gewisse Zeit nach dem Dampfeinschieflen entliiftet,
damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

Die Kunst der Kruste besteht auch in der rich-
tigen Balance: Die knusprige Oberfliche muss zur
flaumigen Krume passen. Ein kleines Gebick wie

eine Semmel oder ein Salzstangerl braucht eine viel

diinnere Kruste als ein grofler Sauerteiglaib. ,Eine
Semmel soll knusprig sein wie hauchdiinnes Eis®, sagt
Strock-Entwicklungsbicker Pierre Reboul, ,ein gro-
f3es Brot hingegen vertrigt eine dicke Kruste, die nicht
splittert, sondern kracht wie ein kalbender Gletscher.

Knusprige Brote gelingen besonders gut in tradi-
tionellen Holzofen: Die sanfte, aber sehr nachhaltige
Hitze in ihnen sorgt fiir eine langsame Krustenbil-
dung, sie wird besonders dick und aromatisch. Fiir
Feingebick wie Semmerln oder Salzstangerln mit
ihrer diinnen, splittrigen Kruste ist mitunter ein mo-

derner Ofen besser geeignet.

Die For
-
Das genaue Verhiltnis zwischen Kruste und Kru-

me liegt vor allem an der Form: Grofle Laibe haben
vergleichsweise wenig Oberfliche im Verhaltnis zu ih-
rem Volumen und entsprechend viel Krume und wenig
Kruste, bei kleinen Gebicken ist es umgekehrt. Ganz
besonders viel Oberfliche und damit eine knusprige
Kruste hat die franzosische Fougasse, eine Art gebacke-
nes Gitter, und, wenig tiberraschend, das Grissino.

Vor dem Backen haben Bicker aber noch eine
Chance, an der Krustenschraube zu drehen: Viele
Brote und Gebacke werden mit einem scharfen Mes-
ser angeschnitten, bevor sie in den Ofen kommen -
einzelner Schnitt {iber die ganze Linge wie beim Bio-
Feierabend-Christoph-Brot oder mehrere Schnitte
wie beim Baguette. Beim Backen springen sie dann an
der Schnittstelle auf, was die Oberflache vergrofert —
eine besonders knusprige Krustenzone entsteht.

Ein eigenes Krustenkapitel ist das Croissant: Es
verdankt einen guten Teil seiner Knusprigkeit der
kostlichen Butter, die in ihm steckt. In der Hitze des
Ofens brit seine Oberfliche in dieser Butter wie in
einer Pfanne - und entwickelt seine charakteristi-
sche superknusprige Kruste. Die Franzosen haben die
Kunst des knusprigen Croissants auf die Spitze ge-
trieben und backen Kipferln, die fast schon beim An-
schauen zersplittern. Den meisten osterreichischen
Croissantliebhabern sind das zu viele Brosel - wes-
wegen Reboul die Croissants bei Strock einen Hauch
weniger knusprig backt als in seiner Heimat

tiblich. Stichtig machen sie ja trotzdem.
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oder unter einer U
Schiissel backen

Brot mit einem scharfen Messer vor

inge an — es wird

Lange rasten lassen

eig eine lange Teigruhe, am
besten tiber Nacht im Kiihlschrank. IThre Kruste wird
dank der vielen in Zucker umgewandelten Stirke
besonders viel Aroma und eine appetitliche Farbe
X . bekommen.
- Stein oder Metall iibertragen Hitze effektiver als
- Luft. Wenn Sie Ihr Gebick daher auf einem gut
. vorgeheizten Backstein backen, werden sie einen viel

- knusprigeren Boden und besseren Trieb bekommen.

Im Ofen auskiihlen lassen
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KRASS KROSS!

Sie wollen es einmal so richtig krachen lassen?

Diese Kostlichkeiten aus unserem Sortiment haben allesamt
eine unwiderstehliche, unerhort laut knuspernde Kruste.

Mit seiner feinen Kimmel-Note passt es Jedes Stiick wird von Hand ausgeWogen und
hervorragend zu kalten Aufschnitten oder wiirzigen eingedreht — so erhalt es seine typische Form.
Aufstrichen. Damit es besonders lange frisch bleibt, Der ideale Begleiter fiir Wein und Kase.

fugen wir dem Teig viel gutes Roggenmehl hinzu.

Fir dieses Bio-Weizen-Roggen-Brot geben wir Unser Bio-Feierabend-Wiederbrot besteht zu einem
dem Teig viel Zeit, um zu rasten. Das Aroma Teil aus Bio-Roggen-Pur-Brot vom Vortag. Somit
ist herrlich, die Porung groB — ein fabelhaftes missen wir kein wertvolles Brot wegwerfen. Saftige

Bio-Weizen-Sauerteig-Brot. Krume, viele Réstaromen — unwiderstehlich gut!
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Nach einem althergebrachten Rezept
des Strock-Grinders gebacken. Schmeckt
auch ohne Aufstrich oder Zutat késtlich!

Mit der Kraft des Bio-Urroggens erreichen wir einen

unverfalschten, intensiven Geschmack. Dieses Brot

wird direkt auf der Herdplatte gebacken und erhalt
dadurch eine besonders herzhafte Kruste.

Seit Uber 20 Jahren ein energiespendender
Dauerbrenner mit Nissen, Erbsen und Karotten.
Eine kostliche Mahlzeit fir sich!

DIE MAGIE DER KRUSTE

Die herrliche Bio-Walnusskrone tiberzeugt
mit reichem Nussaroma und ist hervorragend
far Sandwiches geeignet. Achtung: nur in
ausgewahlten Filialen erhaltlich.

Unsere Bio-Handsemmel wird nach alter Tradition
von Hand geschlagen und auf der Steinplatte
gebacken, das macht sie besonders knusprig und
unwiderstehlich.

Ein Weckerl nur aus Roggenmehl!
AuBen knusprig, innen saftig — wie
das Bio-Roggen-Pur-Brot.
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FEIERABEND-REZEPT
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FEIERABEND-REZEPT

Rhabarber-Himbeer-Shrub

Ein Shrub war urspriinglich ein mit Zitrussaft gesduerter Cocktail, in den vergangenen
Jahren aber sind alkoholfreie Shrubs mit Obst, Bliiten und Essig sehr beliebt
geworden. Sie sind eine herrlich erfrischende Maglichkeit, saisonale Friichte in
einen kostlichen Drink zu verwandeln. Im Feierabend machen wir viele verschiedene

Shrubs - unser Rhabarber-Himbeer-Shrub ist meist der erste im Jahr.

REZEPT CHRISTOPHER SCHRAMEK (Gastronomieleiter Strock)

ZUTATEN

400 g Rhabarber (am besten Blutrhabarber, eine frihe, besonders schon rote Sorte)

100 g Himbeeren, frisch oder gefroren « 500 g Zucker 500 ml weiBBer Balsamico

ZUBEREITUNG

1. Den Rhabarber waschen und mit einem Nudel-
holz oder Ahnlichem ein wenig anquetschen, um
die Zellen aufzubrechen. Danach in diinne Scheiben
oder kleine Stiicke schneiden, mit den Himbeeren
vermischen, und dann mit dem Zucker in ein Gefif
(vorzugsweise ein Glas mit Deckel oder eine Tupper-
Dose) schlichten - am besten immer abwechselnd

eine Lage mit Zucker und eine mit Friichten.

2. Gut verschlieRen und an einem warmen Ort so
lange ziehen lassen, bis sich der Zucker komplett
aufgeldst hat, mindestens zwei Tage. Eventuell das
Gefal immer wieder schiitteln, damit sich der Zucker

regelmaflig auflost.

3. Wenn der Zucker komplett verfliissigt ist, den Es-

sig dazugeben und mit einem Kochloffel gut umriih-

ren, damit er sich gleichmiRig verteilt. Den Shrub fiir
weitere 14 Tage kithl und dunkel ziehen lassen. Zu
Hause eignet sich am besten ein dunkler kiihler Kel-
ler oder der Kiihlschrank.

4. Danach durch ein feines Sieb passieren und in sau-
bere Gliser fiillen. Der Essig sollte verhindern, dass
sich unerwiinschte Bakterien vermehren, aber wer auf
Nummer sicher gehen will, kann den Shrub einmal

kurz bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen.

5. In einem sauberen Gefif im Kiihlschrank lagern,
iiber Eis servieren, und nach Belieben mit Rhabarber-
Stiickchen, Zitronen-, Limettenscheiben, Himbeeren

und Minze garnieren.
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UNSER KAFFEE

DAS KUMMERT
MICH DIE BOHNE!

An dieser Stelle stellen wir Partner unserer Bickerei vor, die mit ihren

herausragenden Produkten wesentlich zur Qualitit des Strock-Angebots
beitragen. Die Rosterei Alt Wien ist mafRgeblich daran beteiligt, dass
der Kaffee in unseren Feierabend-Filialen so gut schmeckt - dank ihrer

Leidenschaft und vieler Jahre Résterfahrung.

Oliver Goetz (l.) und
Christian Schrodl in ihrer
Rosterei in Wien-Liesing.

TEXT TOBIAS MULLER

20

v ielleicht ist der Kaffee von der Rosterei Alt
Wien (Achtung: nicht mit dem gleichnamigen
Kaffeehaus in der Bickerstralle verwechseln!) deswe-
gen so gut, weil er von Anfang an keine ausgekliigel-
te Businessidee war, sondern ein Liebhaberprojekt.
Zuerst jenes von Christian Schrodl, einem der zwei
Besitzer der Rosterei.

Die Rosterei gibt es unter dem Namen schon seit
1987, zunichst in der Belvederegasse als Kleinstrosterei,
in der die Packungen mit den Bohnen noch hindisch
mit einem Biigeleisen verschlossen wurden. Schrodl
war Stammkunde der Résterei, und er war tiberzeugt
davon, hier den besten Kaffee der Stadt kaufen zu kon-
nen. Als der alte Besitzer, Herr Alfon, im Jahr 2000 in
Pension gehen wollte und Schrodl damit der Verlust
seiner Lieblingsbohnen drohte, schmiss er seinen Job
beim Kleinanzeigenmagazin ,Bazar” hin, {ibernahm
das Geschift und iibersiedelte es in die Schleifmiihl-
gasse, gleich beim Naschmarkt.

Der zweite Kaffeeliebhaber und heutige Co-
Besitzer Oliver Goetz kam 2008 zum Unternehmen.
In den frithen 2000ern verdiente er sein Geld mit
Immobilien und war so oft als Gast in der Alt-Wien-
Rosterei, dass Schrddl irgendwann meinte, Goetz

kénne doch gleich hier arbeiten. Goetz iiberlegte

FOTOS: ALT WIEN KAFFEE / ARROW FILMS, ALT WIEN KAFFEE / AMRI
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P kurz, gab ihm recht und stieg ein. ,,Ich fand und
finde Kaffee zu rosten einfach viel spannender, als ein
Zinshaus zu verkaufen® sagt er.

Aus dem einstigen Hobby und der Mission, ein-
fach ,den besten Kaffee der Stadt” (Schrodl) zu ma-
chen, ist mittlerweile eine der erfolgreichsten Klein-
rostereien Osterreichs geworden. Im kleinen Laden
tiirmen sich die Fisser mit frisch gerdsteten duften-
den Bohnen, an der Wand steht eine kleine, mittler-
weile pensionierte Rostmaschine, auf dem Tresen
werden die oft wechselnden Kaffeemischungen frisch
abgefiillt und auf Wunsch in einer der professionel-
len Miihlen gemahlen. Die Kunden kommen mittler-
weile nicht nur aus Wien, sondern aus ganz Europa.

Was das Alt Wien von vielen anderen Rostereien
unterscheidet, ist die Vielseitigkeit: Etwa 50 verschie-
dene Kaffees und Blends sind aktuell im Angebot, vom
klassischen italienischen Espresso mit stattlichem Ro-
busta-Anteil bis hin zu modernen, ganz hell gerGsteten
Arabicas, die eher nach Friichtetee denn klassischem
Kaffee schmecken und am besten als Filterkaffee ge-
nossen werden. Manche Kaffees gibt es fiir knapp 25
Euro das Kilo, ganz besondere Bohnen kosten bis zu
120 Euro. Sie werden in der kleinen Bar handgebriiht
und fiir fiinf bis 15 (!) Euro die Tasse ausgeschenkt.

Fur jeden etwas

Entsprechend unterschiedlich sind auch die
Fans und Kunden der Rosterei: Grofie Betriebe wie
die Erste Bank gehoren ebenso dazu wie Kaffeehips-
ter, die an ihren Tassen schnuppern und nippen wie
an teurem Wein. Auch bei der Bickerei Strock kann
man den Alt-Wien-Kaffee verkosten: In allen Feier-
abend-Filialen wird eine spezielle, eigens gefertigte
Mischung ausgeschenkt, die herrlich schokoladig-
nussig schmeckt und besonders gut mit Milch-

schaum harmoniert. ,Wir wollen den Menschen den

Fur den Strock-Feierabend hat Goetz
eine Mischung aus Kaffees aus Peru und Mexiko

kreiert, die geschmacklich besonders

mit Milch harmoniert.
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Reichtum des Kaffees zeigen®, sagt Goetz, ,aber nie-
manden missionieren. Wir bieten jedem den Kaffee,
der seine personlichen Parameter erfiillt.”

Wiahrend Schrodl fiir die Finanzen zustindig
ist, kiitmmert sich Goetz um die Kaffees: Er sucht die
Bauern und Kooperativen aus, von denen die Rosterei
ihre griinen Bohnen kauft, verkostet sie, entwickelt
Rostprofile und mischt die Blends aus verschiede-
nen Bohnen zusammen, ganz dhnlich, wie ein guter
Winzer Wein cuvetiert. Die Mischung, die bei Strock
in die Miithlen kommt, hat er mit Bohnen aus Peru
und Mexiko kreiert. So wie alle Alt-Wien-Kaffees
sind auch diese biozertifiziert und obendrauf noch
mit dem FAIRTRADE-Label ausgestattet, das faire
Preise und gute Arbeitsbedignungen fiir die Kaffee-
bauern garantieren soll - ein Punkt, der Goetz ganz
besonders wichtig ist.

Es gibt nicht viele Menschen in Osterreich, die
so viel von Kaffeequalitit verstehen wie er: Goetz ist
Arabica- und Robusta-Q-Grader, ein in der Branche
angesehener Titel fiir professionelle Kaffeeverkoster.
Q-Grader wird man nur, wenn man einen mehrstufi-
gen Kurs mit zahlreichen theoretischen und prakti-
schen Priifungen samt Verkostungen absolviert. ,Das
ist dhnlich wie ein Master Sommelier, nur schwieri-
ger” sagt er. In Osterreich gibt es neben ihm nur noch
sechs andere, die sich Q-Grader nennen diirfen.

Als Schrodl die Rosterei {ibernahm, war er einer
der letzten kleinen Roster in Wien. Heute, 23 Jahre
spater, gibt es hier wieder um die 50 handwerklichen
Rostereien. Das hat ihr jedoch nicht zugesetzt, im Ge-
genteil, der Erfolg ist gemeinsam mit der Konkurrenz
gewachsen. Wihrend Schrddl zu Beginn auf einer
Fiinf-Kilo-Maschine ein-, zweimal die Woche rostete,
lauft der 35-Kilo-Loring-Roster (der Bentley der Ros-
ter!) mittlerweile zehn Stunden am Tag. Und er steht
nicht mehr im Geschift, sondern in einer eigenen
Rosterei in Liesing — den Anrainern in der Schleif-
miihlgasse war der Kaffeegeruch zu intensiv gewor-
den. Schwer zu glauben, aber wahr.

Die Schleifmiihlgasse riecht es gliicklicherweise
immer noch ein bisser]l nach dem kostlichen Alt-Wien-
Kaffee - genauso wie in den Strock-Feierabend-Filia-
len. Am besten vorbeikommen und schme- "‘
wp

cken, wie gut Liebhaberei schmecken kann.
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Backen fiir morgen

In den vergangenen Monaten ist uns allen wieder in Erinnerung gerufen worden, wie
wortwortlich kostbar Energie ist - und wie wichtig es ist, dass wir achtsam mit ihr umgehen.
Als erfolgreiche Bickerei tragen wir ganz besonders viel Verantwortung: Wir setzen
bereits seit iiber zehn Jahren auf 100 Prozent Okostrom, nutzen die Restwirme unserer
Backéfen fiir Warmwasser und verwenden sparsame LED-Lampen. Und wihrend Sie diese
Zeilen lesen, entsteht gerade unsere extragrofie und leistungsstarke Solaranlage.

ILLUSTRATIONEN OLGA KAWACINSKA

Da geht die Sonne auf!

Auf dem Dach unserer Zentrale und den Backstuben in der Lexergasse und in der Johann-Strock-

Gasse entstehen derzeit zwei ziemlich machtige Solaranlagen: Gemeinsam werden sie eine knappe
Million Kilowattstunden pro Jahr erzeugen kénnen — das ist etwa das 100-fache einer normalen
Einfamilienhausanlage. Das hilft uns, etwa 350 Tonnen CO, einzusparen.
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Flir Warmduscher

In einer Bickerei entsteht ganz schén viel Warme — immerhin heizen wir unsere Ofen auf bis zu 300 Grad,
um unsere Brote so knusprig zu backen, wie unsere Kundinnen und Kunden sie lieben. Wir versuchen,
so viel dieser Warme wie moglich wiederzuverwenden. Das ist gar nicht so leicht, aber immerhin heizen wir so
bereits vier Brauchwasserboiler. Das heiBe Wasser wird nicht nur in der Backerei verwendet, sondern kommt
auch aus den Duschen, in denen sich unsere Backer nach oder vor der Arbeit erfrischen kdnnen.

Wind und Wasser
und noch mehr

Auch der Strom, den wir nicht selbst

produzieren, ist moglichst nachhaltig
produziert — und zwar schon seit 2011. Seit
damals ist Stréck Kunde der Firma Naturkraft,

8

Richtige Leuchten

In den vergangenen Jahren haben wir die

die Strom aus 100 Prozent erneuerbaren
Energien wie Wind, Wasserkraft, Erdwdrme,
Biomasse und Sonnenenergie anbietet.

Beleuchtung in allen Filialen und in einem
groB3en Teil unserer Zentrale auf energieeffiziente
LED-Lampen umgestellt. Insgesamt 3.000
solcher Lampen haben wir angebracht — und
die sind immerhin fast 90 Prozent effizienter als
klassische Glihbirnen, zudem halten sie bis zu
25-mal langer. Seit diesem Winter haben wir
auBerdem die AuBBenbeleuchtung der Strock-
Geschafte in der Nacht reduziert. Das spart Geld
und schont die Umwelt.
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Diirfen wir Sie zu einem Friihstiick der ganz besonderen Art verfiihren?
Die Kreationen unserer Feierabend-Kiichenchefs machen jeden
Morgen zum Start in einen ganz wunderbaren Tag!

FOTOS LUKAS LORENZ
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Feierabend Eier Benedikt

Fiir unsere Interpretation des stindhaft guten
Brunch-Klassikers garen wir zwei Bio-Eier nach
dem Onsen-Prinzip bei 65 °C fiir eine Stunde,
bis sie perfekt cremig weich sind. Dann werden
sie auf ein Brioche-Bun mit Bio-Beinschinken,
Spinat, Rucola und Sauce Mornay gepackt.
Die perfekte Versuchung!
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Veganes Friihstiick

Zart-wiirziger Sojascramble der allercremigsten
Art wird auf krachfrisches Bio-Wiederbrot
gebettet und mit Erbsenguacamole und
knackigem Gemiise vollendet. Hinterher gibt’s
Bio-Sojajoghurt mit Friichten der Saison

und Feierabend-Granola mit Niissen.

30



GROSSES GENUSSFRUHSTUCK
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Feierabend Craffeln

Unsere einzigartigen Feierabend-
Croissantwaffeln backen wir ganz frisch auf
Bestellung und servieren sie wahlweise mit

+ Heidelbeerrdster und Topfencreme
« Friichten der Saison und Bio-Schlagobers

* Bio-Vanilleeis und Schokoladensauce.

32

Genussfriihstiick

In unseren Strock-Filialen Aspern und Kaisermiihlen
lockt das Genussfriihstiick mit drei Stiick Geback
nach Wahl, einem Pierres-Croissant, Bio-Eierspeise
oder Tofu-Scramble, Bio-Beinschinken, Bio-Gouda,
Gemiise, zwei Aufstrichen nach Wahl, Bio-Butter,
Marmelade oder Honig, Joghurt oder Bio-Sojajoghurt
mit Erdbeerkompott und Granola und, weil es so gut ist,

einem Glas Frizzante zum Anstofien auf den neuen Tag!
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Armer Ritter

Alle lieben Arme Ritter, deshalb machen wir sie gleich in zwei
Varianten. Bei der pikanten Version (1.) wird flaumige Wieder-
Brioche mit Prosciutto, Paradeisern aus dem Feierabend-
Garten, Grana und Rucola zur mediterranen Versuchung.
In der siiflen Variante (0.) gerit die Wieder-Brioche zum
French Toast und wird mit mariniertem Beerenkompott sowie

Topfencreme kombiniert.
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Ich bin so butterweich!

Richtig unwiderstehlich zum Nicht-mehr-aufhéren-Konnen gut werden
Brot und Gebick erst mit ein bisschen Butter - und ganz speziell mit Butter
in Idealtemperatur: nicht kiihlschrankkalt und hart, sondern streichfihig
und doch frisch. Die Franzosen wissen das seit langem und haben eine richtig

schlaue Butterdose entwickelt. Mit Wasserkiihlung!
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eder kennt das: Man holt extra das Brot und Ge-

back krachfrisch und knusprig vom Backer, der
Tisch ist gedeckt, und alles steht bereit fiir ein wirk-
lich késtliches Friihstiick — die Butter jedoch kommt
geradewegs aus dem Kiihlschrank, sie lasst sich kaum
schneiden, geschweige denn mit elegantem Strich
aufs Brot schmieren.

Es macht wirklich wenig Freude, wenn die zarte,
grofRporige Krume eines Bio-Christoph-Brots, die fra-
gile Eleganz eines miirben Kipferls nach dem Versuch,
sie mit etwas Butter zu vollenden, arg zerzaust und zer-
kriimelt, ja geradezu verstiimmelt zuriickbleiben. Den
Franzosen, die bekanntlich nicht wenig von Brot und
von Butter verstehen, geht es genauso. Weil sie beim
Geniellen geradezu sprichwortliche Perfektionisten

sind, hat ihnen dieses Dilemma keine Ruhe gelassen.

Frisch und duftig

Wie aber bringt man es hin, dass die Butter einer-
seits frisch und frei von Fremdgeriichen bleibt, an-
derseits aber auch so ideal weich, dass sie sich ohne
Widerstand und in exakt der gewiinschten Dicke auf

das Baguette oder Landbrot schmieren lisst. Einfach

nur zugedeckt an der frischen Luft stehen lassen wire
dhnlich fatal wie Kiihlschranktemperatur: Speziell in
der wirmeren Jahreszeit wiirde sie unweigerlich zer-
fliefen.

Die Losung ist gebrannter Ton - und Wasser.
In der Kombination sorgen sie seit Jahrtausenden
fiir die Kiihlung von Getrinken und Lebensmitteln:
Wasser kondensiert an der Oberfliche und hilt so die
innen aufbewahrten Dinge kiihler als die AuRenluft.

Fiir die Butterdose wird das System in Verfeine-
rung angewandt: Ins duflere Gefif wird Wasser ge-
fiillt, konkret Salzwasser, weil das zusatzlich weitge-
hende Keimfreiheit sicherstellt. In das innere mit dem
Deckel verbundene Gefif wird die Butter geschmiert.
(Anmerkung: zuerst auf Raumtemperatur bringen!)

Dann wird der Deckel einfach aufgesetzt, iiber-
schiissiges Wasser entweicht, die Frischhaltekiihlung
kann beginnen. Apropos iiberschiissiges Wasser: Um
nicht die Kiiche unter Wasser zu setzen, sollte dies am
besten in der Abwasch geschehen.

Es ist empfehlenswert, das Wasser tiglich zu
wechseln - davon abgesehen funktioniert die Butter-
dose mit Wasserkiihlung aber vollautomatisch

und zu hundert Prozent ohne Strom!

BUTTERDOSE MIT WASSERKUHLUNG

Die wassergekiihlte Butterdose ist eine franzosische Erfindung, dieses Exemplar
von Manufactum aber ist aus deutschem, konkret aus Westerwalder Ton gebrannt.

Ein Familienbetrieb, der seit iber 150 Jahren besteht, formt und brennt die Dosen,

bevor die vornehm schimmernde Glasur bei 1.250 Grad Celsius eingebrannt wird.

Sind Sie neugierig, wie gut die Butterdose mit Wasserkiihlung die Butter weich und

doch frisch halt? Dann schauen Sie schnell auf

nach!

Da verlosen wir diesen Klassiker unter unseren Lesern. Viel Gliick und guten Appetit!
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FEIERABEND-HONIG

FLOWER
POWER
IM GLAS

Der Feierabend-Garten in Wien-Aspern ist noch vielseitiger

geworden: Neun Bienenvélker sind eingezogen und sorgen
dafiir, dass man sich den Geschmack unserer Permakulturfarm
jetzt auch aufs Brot streichen oder aufs Miisli tropfeln kann.

TEXT TOBIAS MULLER

M it den Bienen hat sich Strock-Gastronomiechef Christo-
pher Schramek einen langgehegten Wunsch erfiillt. ,Sie
bestiuben die Pflanzen, sind ein Vorbild in Sachen Effizienz, und

am wichtigsten: Sie zeigen uns, ob wir im Garten alles richtig ma-

chen® sagt er. ,Wenn irgendwas nicht passt, wenn wir etwa Pflan-
zenschutzmittel spritzen wiirden, wiren sie sofort weg.“ Schramek
kann vorerst aufatmen: Es scheint alles zu passen im Feierabend- Die Imker: Georg Berger (r.)
Garten. Nach der ersten Saison vergangenen Herbst konnte Im- und Rainer Harrer.
ker Georg Berger immerhin stolze 240 Kilo Honig ernten oder
30 Kilo pro Bienenvolk - eine ungewdhnlich gute Ausbeute.
Der Feierabend-Garten ist ein ganz wesentlicher Grund, dass
das Essen im Strock-Feierabend so fantastisch schmeckt: Auf
2.500 m? werden hier in Wien-Aspern dutzende, teilweise seltene
Obst- und Gemiisesorten angebaut: im Sommer etwa tiber zehn
verschiedenen Paradeisersorten oder bunter Mais, im Winter
jede Menge Kohl und Kraut. Bewirtschaftet wird der Garten P>
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P> nicht nur biologisch, sondern auch nach den Leitlinien der
Permakultur: das ganze Jahr iiber mit viel Liebe und Handarbeit.
Die Ernte wird exklusiv in den Feierabend-Filialen verkocht und
serviert, im Sommer und Herbst erntefrisch, in der kilteren Jah-
reszeit eingelegt und konserviert.

Die Bienenstdcke stehen seit dem Frithjahr 2022 im Feier-
abend-Garten. Sie gehoren nicht den Strocks, sondern bereits er-
wihntem Georg Berger, einem hochmotivierten Nebenerwerbs-
imker, der mit einem Partner insgesamt 50 Volker betreut. Berger
kiimmert sich um die Bienen, die Strocks stellen den Platz zur
Verfiigung und kaufen ihm die gesamte Honigernte ab - eine
Win-win-Situation fiir beide Seiten. Berger bekommt einen Platz
in einer pestizidfreien Landwirtschaft fiir seine Bienen - er ist
iiberzeugt, dass das eine wichtige Voraussetzung ist, dass es ihnen
gutgeht. Und die Strocks - und vor allem ihre Kunden! - bekom-

men hervorragenden Honig.

Den Garten schmecken

So wie Wein hat auch Honig ein Terroir, das heifdt: Er
schmeckt immer ein bisserl anders, je nachdem, wo er herkommt.
Bienen fliegen zwar bis zu fiinf Kilometer weit, um gute Bliiten zu
finden - wenn sie aber in ihrer direkten Umgebung ausreichend
gute Nahrung finden, bleiben sie lieber nah beim Stock - im blii-
henden Feierabend-Garten mit seinen dutzenden verschiedenen
Obst- und Gemiisesorten ist das definitiv der Fall. Berger ist da-
her relativ sicher, dass er den Honig aus dem Feierabend-Garten
im Blindtest erkennen konnte.

Und wie schmeckt er jetzt genau? ,Er ist ein gemischter Blii-
tenhonig, etwas Linde ist auf jeden Fall dabei®, sagt der Imker.
Profikoch Schramek wird etwas konkreter: ,,Fruchtig-blumig, an-
genehm siif}, leichte Siure”, schwirmt er. Wer es noch genauer
wissen will: am besten in den Feierabend kommen, ein "‘
Glas holen und selber kosten! )

Den Honig aus unserem Garten
gibt es exklusiv in den Strock
Feierabend-Filialen zu kaufen.

250 Gramm fur € 4,30
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Wenn sich die Bienen wohlfiihlen wie im Feierabend-

Garten, dann fliegen sie nicht weit, sondern sammeln

den Nektar moglichst in der Nahe ihrer Stocke.
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»Ein Karpfen isst einen Krapfen.
Theresa Patsch

HAUPTGEWINNERIN DER
ARTIFICIAL KRAPFEN CHALLENGE

.Vogel isst Krapfen,
Wiener Jugendstil, Gemalde"
Olivia Klonfar GEWINNERIN WOCHE 2

WENN DER
RAPFEN
KUNST WIRD

. Sternenacht mit Krapfen
im Stil des Expressionismus"”
Lisa Holder GEWINNERIN WOCHE 1
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The Artificial Krapfen Challenge
bringt Artificial Intelligence
(AI), die Lust auf Krapfen

und die Kunst zusammen. Im
Rahmen eines Wettbewerbs hat
Strock Krapfenfans eingeladen,
gemeinsam mit der kiinstlichen

Kreativitit des ,,Krapfinators®
Kunst rund um den Krapfen zu
schaffen. Die Resultate waren .An impressionist painting of a Krapfen in the middle of a
= q 2 beautiful lush field with mountains in the background, taken
ebenso verbliiffend wie amiisant. o : :
o . at golden hour, 4k, digital painting, trending on artstation.”
Die Slegel‘ wurden von eimner Jury Alisa Feldhofer GEWINNERIN WOCHE 1
unter dem fachkundigen Vorsitz von
Belvedere-Geschiftsfiihrer Wolfgang
Bergmann gekiirt. Wir gratulieren

und freuen uns!

.,Lamas essen Krapfen und spielen Brettspiele.
Gemalde im mittelalterlichen Stil”

Lukas Rosenberger GEWINNER WOCHE 3

.In der Zukunft gibt es nur noch Krapfen zu essen. Futuristic,
steam punk, lights, colorful, cinematic, photorealistic”

Julia Grein  GEWINNERIN WOCHE 2

Weitere Artworks und Infos:
stroeck.at/neuigkeiten/
artificial-krapfen-challenge
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BACKEN MIT PIERRE

Briochelaibchen

mit Frithlingsgemiise und Ziegenfrischkase

Alle lieben Milchbrot - aber doch bitte auf die siifde Art!
Unser Entwicklungsbicker Pierre Reboul liebt sie
auch siif. Er hat aber bemerkt, dass sich die Brotchen
auch ganz wunderbar fiir friihlingsfrische Kreationen
mit jungem Gemiise eignen. Ideal zum Aperitif, als kleine
Jause oder, warum nicht, als raffiniertes Mitbringsel
zum Friihlingspicknick!

FOTOS LUKAS LORENZ
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ZUTATEN (fiir ca. 10 Portionen)

Fir die Briochelaibchen

VORTEIG

80 g gesiebtes Weizenmehl (Type 700)
50 ml kiihle Milch

4 g Germ

HAUPTTEIG

500 g gesiebtes Weizenmehl (Type 700)
120 ml lauwarme Milch

65 g Butter

2 groBe Eier

80 g Feinkristallzucker

8 g Salz

10 g Backmalz

25g Germ

Ei zum Bestreichen

Fiir die Petersilkruste

1Bund Petersil

1 Knoblauchzehe

100 g zimmerwarme Butter

100 g Brosel

10 g Mehl

Salz

Pfeffer

Schale von ¥ Zitrone (gerieben)

Fir die Ziegenfrischkdse-Fiillung
200 g Bio-Ziegenfrischkase

Fiir das Frihlingsgemiise

10 schlanke griine Spargel

1-2 Handvoll junge Erbsen (aufgetaut)
1 Minigurke

Gansebliimchen als Deko

Einige Blatter Basilikum

% Bund Schnittlauch

Olivenol, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Vorteig Germ in Milch auflésen und mit den
anderen Zutaten zu einem homogenen Teig kneten. Mit
einem feuchten Tuch abgedeckt fiir ungefihr 1 Stunde bei
Raumtemperatur stehen lassen und danach fiir 8 bis 10
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

2. Fiir den Hauptteig Germ in Milch auflésen. Mit dem
Vorteig und allen Zutaten aufler der Butter mischen und
kneten, bis sich der Teig von der Schiisselwand zu 16sen be-
ginnt. Nach und nach die Butter dazugeben und zu einem

glatten Teig kneten. Ruhen lassen.

3. Fiir die Petersilkruste die Petersilblitter in kochendem
Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und mit
allen anderen Zutaten in der Kiichenmaschine zu einem
glatten weichen Teig mixen. Zwischen Backpapier fein aus-
rollen, 30 min. kiihlstellen, dann das Backpapier abheben

und im Durchmesser 9 cm grofe Kreise ausstechen.

4. Fiir das Gemiise die Erbsen und den geputzten Spargel
in Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken.
Die Gurke in feine Scheiben schneiden. Die Spitzen der
Spargel abschneiden und der Lange nach teilen, den Rest
anderweitig verwenden. Das Gemiise mit den feingehack-
ten Kriutern vermengen, mit Olivendl, Salz und Pfeffer

abschmecken.

5. Den fertig gegangenen Teig locker zu 10 ca. 90 g schwe-
ren, runden Laibchen formen und in ca. 10 cm grofie Ring-
formen auf ein Backblech transferieren, etwas andriicken.
Nochmals gehen lassen, bis die Teiglinge ihr Volumen
verdoppelt haben. Mit versprudeltem Ei bepinseln, dann
mithilfe eines nassen Fingers eine Vertiefung in die Mit-
te driicken. Hier etwa 20 g Ziegenkise einloffeln und den
Kriuterteig fiir die Kruste aufsetzen. Bei 160 °C 17 Minu-
ten backen. Abkiihlen lassen und mit den Gemiisen sowie

den Bliiten garnieren.
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DAS ABC DER BACKKUNST

Backerlatein

Langzeitfiihrung, die: einer der wichtigsten Griinde, warum viele unserer Strdck-

Brote so gut schmecken. Bevor gebacken wird, muss der Teig nach dem Mischen und
dann noch mal nach dem Formen rasten. Auch wenn es aussieht, als wiirde dabei nichts
passieren: Dieser Schritt ist einer der wichtigsten beim Backen. In dieser Zeit laufen
zahlreiche Prozesse ab. Es entstehen viele der kostlichen Aromastoffe, die viele unserer
Brote so unwiderstehlich schmecken lassen; es wird damit die Grundlage gelegt fiir eine
luftig-flauschige Krume und eine knusprige Kruste; und, vielleicht am wichtigsten: Es
werden Stoffe im Mehl abgebaut, die fiir manche Menschen schwer verdaulich sind, das
Brot wird bekdmmlicher und macht deutlich linger satt. Essen Sie einen schnell gegore-
nen Toast und ein langzeitgefiihrtes Brot und fiihlen Sie den Unterschied!

Wenn Teig besonders lange ruhen darf - mindestens iiber mehrere Stunden, mitun-
ter auch mehrere Tage -, spricht der Bicker von Langzeitfithrung oder langer Fithrung.
Die Hefen und andere Mikroorganismen im Teig bekommen dann ganz besonders viel
Zeit, ihre Arbeit zu tun. Das hat gleich mehrere Vorteile: Wir Bicker miissen weniger
Hefe verwenden oder Sauerteig zusetzen, die Esser werden mit einem besonders aroma-
tischen Brot belohnt, das auflerdem bekommlicher ist.

Fiir eine Langzeitfithrung wird der Teig bei konstanten niedrigen Temperaturen
um die 5°C gelagert - fiir unser Bio-Christoph-Brot etwa ganze 24 Stunden, fiir das
Bio-Johanns-Brot sogar 30 Stunden. Beim Backen gilt nimlich oft: In der Ruhe liegt die
Kraft - und der Geschmack!
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ILLUSTRATION: OLGA KAWACINSKA
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