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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser!

o unterschiedlich Menschen auf der gan-
zen Welt sind, einige Dinge haben sie
doch gemeinsam: das Picknick zum Bei-
spiel. Von Peking bis Marrakesch, von
London bis Tokio ist bekannt: Draulen in der Natur
schmeckt das Essen einfach noch einmal viel besser
- vor allem wenn uns nach einem langen Winter end-

lich die ersten Sonnenstrahlen wirmen.

Als Bicker haben wir fiirs Drauflenessen eine ganz
besondere Kompetenz: Brot ist nimlich eine dieser
tollen Speisen, die Essen und Geschirr in einem sind,
wie gebacken dafiir, es mitzunehmen und dort zu ver-
speisen, wo es gerade am schénsten ist. Wir haben uns
daherangesehen, wie andere Kulturen auf der Welt das
Picknick zelebrieren, bevor wir IThnen unsere liebsten
Kostlichkeiten fiir unterwegs vorstellen. Die interna-
tional bekannte Illustratorin Masha Manapov hat uns
dafiir ihre Interpretation von einigen der schonsten
Picknickplitze Wiens gezeichnet.

Was ist mindestens so schon, wie drauflen zu es-
sen? Drauflen kochen und vor allem backen natiirlich!

Der britische Starbicker Tom Herbert hat ein ganzes

¥

Buch dariiber geschrieben, wie man mit einfachen
Mitteln {iber einem Lagerfeuer kostliches Brot bickt.
Wir haben uns mit ihm {iber die Magie des Feuers
unterhalten und dariiber, warum wir einen entspann-
teren Zugang zum Backen finden sollten (ab Seite 6).
Wer endlich raus darf, will natiirlich nicht nur faul
auf der Decke liegen, sondern sich auch bewegen. Auf
Seite 19 erklirt uns die Yogalehrerin Eva Hinterleitner,
was Brot und Yoga gemeinsam haben - die Kraft der
Ruhe und der Beweglichkeit ndmlich. Um Ruhe geht
es auch auf den Seiten 34 bis 37: Wir beschreiben aus-
fithrlich, wie und warum ganz viel Zeit und traditio-
nelle Teigfithrung unsere Strock-Brote so bekdmmlich
und késtlich machen - und warum wir dafiir sogar
eine uralte Getreidesorte neu anbauen und verbacken.
Wir wollen all dieses Wissen auch an die nichste
Generation weitergeben. Die Lehrlingsausbildung ist uns
bei Strock seit vielen Jahren ein ganz besonderes Anlie-
gen. Wihrend der Strock-Lehrlingswoche {ibergeben wir
eine prominente Filiale fiir eine ganze Woche an unsere
Nachwuchstalente. Ab Seite 40 haben wir mit Lehrlingen
dariiber gesprochen, wie sie dieses Abenteuer erleben.
Wir hoffen, dass Sie nach der Lektiire dieses Hef-
tes so richtig Lust bekommen, hinauszugehen und
die Natur mit ihren Liebsten zu erleben. Falls es doch
einmal regnen sollte: Auf Seite 48 zeigt Thnen unser
Chef-Patissier Pierre Reboul das Rezept fiir seine Rha-
barber-Tarte. Damit kdnnen Sie den Friihling jederzeit
in Ihre Kiiche zaubern - in Form eines gar kostlichen
Desserts. In diesem Sinne: gutes Gelingen und einen

prachtvollen Frithling und Sommer!

Ich wiinsche IThnen im Namen der ganzen
Familie Str6ck viel Lesevergniigen!

Ihr Philipp Strock
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Tom Herbert Ubersiedelte mit acht Jahren auf eine Farm, auf der es keinen Fernseher gab. Seither ist er vom Feuermachen fasziniert.

BACKER VON WELT

+~BROT MUSS
NICHT IMMER
PROTZIG SEIN"

Der Brite Tom Herbert ist Backer in der fiinften Generation. Am liebsten backt

er allerdings nicht in der Backstube, sondern drauflen in der Natur, iiber
offenem Feuer. Jetzt hat er ein Buch dariiber geschrieben. Uns hat er erklirt,
was wir beim Backen iiber Feuer fiirs Leben lernen konnen - und welche
Rezepte ein Lagerfeuer zu einem unvergesslichen Abend machen.

INTERVIEW TOBIAS MULLER & FOTOS JODY DAUNTON
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arum bist du Biicker geworden?

Mein Grofsvater hat sich 1981 einen PR-Gag fiir unsere Bd-
ckerei ausgedacht. Er hat einen Rekord aufgestellt: Er hat bis damals am
schnellsten einen Laib Brot gebacken. Das waren andere Zeiten, heute ist
es genau umgekehrt, wir wollen maglichst langsam backen! Jedenfalls hat
er es in 90 Minuten vom Getreide am Feld zum fertigen Brot geschafft.
Dudfiir hat er das Getreide mit dem Helikopter vom Feld in unsere Miihle
zum Mahlen geflogen. Ich war damals vier und durfte im Hubschrauber
mitfliegen. Da dachte ich mir: Wow, so einen coolen Beruf will ich auch,
wo ich im Hubschrauber fliegen kann! Aber im Ernst: Meine Familie ist

seit fiinf Generationen Bicker, die Frage hat sich nicht wirklich gestellt.

Wie bist du vom Hubschrauber fliegen zum Feuerbacken gekommen?
Als ich acht war, ist meine Familie auf eine Farm gezogen, wo wir Getreide
fiir unsere Bdckerei angebaut haben und Tiere gehalten haben fiir unsere
Fleischhauerei. Wir hatten dort keinen Fernseher, also haben mein Bruder
und ich den ganzen Tag draufSen verbracht und stindig Feuer gemacht. Das
war der Anfang. Alsichspdterin die Bdckerei eingestiegen bin, hat mein Vater
ganz viele Brote mit verschiedenen Dingen drin gebacken — Brot mit getrock-
neten Tomaten, Brot mit Kdse, mit Oliven. Das war damals total gefragt. Ich
wollte aber mein eigenes Ding machen und habe daher genau das Gegenteil

versucht: so simpel wie moglich zu backen, nur aus Mehl, Wasser und Meer-

,JCH WOLLTE MEIN EIGENES DING MACHEN UND HABE
VERSUCHT, SO SIMPEL WIE MOGLICH ZU BACKEN'*

salz etwas Kostliches zu machen. Ich habe also mit Sauerteig begonnen und
ein paar Jahre damit experimentiert. Das hat super funktioniert. Dann habe
ich mich irgendwann gefragt: Wie kann ich das noch mehr reduzieren? Und
die einfache Antwort war: nicht im elektrischen Ofen backen, sondern mit

Holz. Ich habe daraufhin in meiner eigenen Bickerei einen Holzofen gebaut.

In deinem Buch geht es nicht ums Backen im Holzofen, sondern ums
Backen draufSen, am offenen Feuer, in der Glut. Was ist daran so toll?
Es eroffnet dir eine vollig neue Art zu backen — es befreit dich von der Tyran-
nei der MafSe, des Wiegens, der Genauigkeit. In England gibt es eine Fern-
sehshow, ,, The Great British Bake Off - Sie hat Heimbacken cufSerst beliebt

gemacht, und das ist super, aber sie hat auch etwas sehr Kompetitives, es geht

um Genauigkeit, um Prdzision. Das ist sehr weit weg von dem, was ich am Hande statt Waage:

Backen liebe: dass Brot die Fihigkeit hat, Menschen zusammenzubringen, Das Backen drauBen gibt
unser Leben besser, entspannter zu machen. Natiirlich ist Backen eine Wis- dem Vorgang seine Spontaneitét
senschaft, aber es kann auch einfach nur Freude machen, entspannen, P> und Leichtigkeit zurtick.
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SAUERTEIGFLADEN-REZEPT

4 Tassen Weizenmehl oder Weizenvollkornmehl,
plus ein wenig mehr zum Bestduben der Fladen /
eine ordentliche Prise Salz / 280 g frischer Sauerteig
(selbst angesetzt oder aus einer Mischung gemacht) /
alternativ: 10 g frische Backhefe / 250 ml Wasser, Uiber
dem Feuer auf Kérpertemperatur erwarmt

Das Feuer anziinden. Wahrend es brennt, den Teig zubereiten.

Alle Zutaten in einer Schiissel mit den Hinden zusammen
mischen. 15 Minuten kneten, bis der Teig elastisch ist und sich
seidig anfiihlt. Wenn n6tig, mehr Mehl/Wasser hinzufiigen.
Abdecken (eine Duschhaube eignet sich hervorragend!)
und an einem warmen Ort, etwa in der Nihe des Feuers,

eine knappe Stunde gehen lassen.

Wihrend der Teig geht, ein Bett aus heiflen Kohlen vorbereiten.
Je groRer die Kohlen, desto weniger Staub wird nachher

auf den Fladen sein.

Ein etwa zwetschkengrofies Stiick Teig abreifien und mit
bemehlten Hinden erst zu einer Kugel, dann zu einer mdglichst
runden Flade formen. Vorsichtig und langsam so rund und
diinn wie moglich ausziehen, wie eine kleine Pizza. Sollte

der Teig reiflen, das Loch einfach wieder zusammendriicken.

Wiederholen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.

Je zwei Fladen vorsichtig direkt auf die heifSen Kohlen legen

und zusehen, wie sie aufgehen. Wenn der Teig unten goldbraun

ist - nach etwa drei bis fiinf Minuten - mit einer Zange SIE KONNEN DEN TEIG AUCH
umdrehen und auf anderen Seite backen. Mit einem Ast oder
Taschenmesser etwaige Kohlestiicke entfernen, die an den SCHON ZU HAUSE VORBEREITEN
Fladen kleben. Die fertigen Fladen in einem Geschirrtuch oder UND LANGSAM VERGAREN

auf einem Stiick Holz {iber dem Feuer warmhalten

LASSEN. NEHMEN SIE IHN IN
EINEM PLASTIKCONTAINER MIT,
KNETEN IHN EINMAL DURCH
UND WARTEN VOR DEM
BACKEN, BIS ER SICH EINMAL

und moglichst schnell genieflen.

Tom kocht und béackt gern Uberall, wo er mit seiner Familie hinkommt — sei es beim Wandern im Wald oder beim Strandurlaub. VERDOPPELT HAT.
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P> erndhren — dieser Aspekt des Backens verdient meiner Meinung nach
viel mehr Aufmerksamkeit und Respekt. Brot muss nicht immer beeindru-
ckend oder besonders oder protzig sein. Backen kann bescheiden sein, es muss
nicht unsere ganze Aufmerksamkeit beanspruchen, sondern uns einfach mit

Menschen zusammenbringen — uns gemeinsam essen und lachen lassen.

+BACKEN KANN BESCHEIDEN SEIN, UND UNS EINFACH MIT MENSCHEN

wikE DER SONNEN-URA

ZU SEINEM NAMEN KAM.

SO BIO

ZUSAMMENBRINGEN - UNS GEMEINSAM ESSEN UND LACHEN LASSEN."

WIE WIR

stehen wir schon friith

Was bringt denn das Feuer fiir den Geschmack?

Zuerst einmal isst du Brot aus dem Feuer meist total frisch, wenn es aus der
Hitze kommt. Das ist bereits etwas Besonderes. AufSerdem gibt ihm das Feuer
eine gewisse verfiihrerische Qualitdt. Im Buch gibt es ein Rezept fiir ein Brot,
das in der Glut gebacken wird, der Teig kommt direkt auf die heifsen Kohlen.
Du glaubst am Anfang nicht, dass das funktionieren kann, aber durch die
Hitze bildet sich eine wunderbare Kruste, und die Asche ldsst sich nachher
einfach abschiitteln. Das Brot wiirde keinen Schonheitswettbewerb gewinnen,
aber wenn du es frisch aus dem Feuer aufbrichst und der Dampf entweicht,
ist das magisch — jeder sollte das erleben! So ein Brot wdrmt uns im bestmag-
lichen Sinn. Genau das méchte ich mit dem Buch erreichen: Es soll eine Ein-
ladung sein zu einer neuen Art des Backens — eine Einladung, hinauszugehen
mit deinen Kindern und Freunden und Erinnerungen zu backen. Das Ergeb-

nis muss nicht perfekt sein, aber es wird ganz sicher ein denkwiirdiges Erlebnis.

Hat das Backen drauf3en auch deine Art, drinnen zu backen, verdindert?
Und wie! Ich benutze die Rezepte immer und iiberall, vor allem die Sauer-
teig-Fladen (siehe Seite 11)! Ich arbeite gerade an einem Projekt, bei dem
wir in einem Schiffscontainer eine ganze funktionierende Kiiche einbauen
und dort Pop-up-Dinner veranstalten, die Koche und Bdcker sind alle
Jugendliche, die Probleme mit der Polizei hatten. Bei jedem dieser Essen
backen wir die Fladen. Und ich bin Botschafter fiir eine NGO namens
Tearfund. Ich habe die Lagerfeuer-Churros mit Mddchen in Laos geba-
cken oder die Donuts in den Favelas von Rio. Das ist der Spirit von Wild

Baking: Benutze, was du hast, mach etwas mit dem geringsten Aufwand.

Du schreibst in deinem Buch, dass du unbedingt einmal im Weltall
backen willst. Ist das nicht ein bisschen zu weit draufSen?

Ich bin in den 80ern aufgewachsen, da ging es stindig um Raumschiffe, ums
Weltall. Ich denke mir, das wire super spannend: wie Brot wohl in der Schwe-
relosigkeit aufgeht? Wenn Elon Musk oder sonst jemand ihre Crew fiir den
Mars zusammenstellen, brauchen sie bestimmt einen Bcker. Also "
hab ich das ins Buch geschrieben. Damit sie wissen: Ich bin bereit! @

12

auf und ernten den selten
S I N D gewordenen Schligler Ur-Roggen.

machen wir das Brot-
backen zu einer Kunst,
die nichts Kiinstliches
vertragt.

DO WILD BAKING
Food, Fire and Good Times

Tom Herbert ist Backer in
fiinfter Generation und

liebt seit seiner Kindheit
Lagerfeuer. In seinem ersten
Buch verrat er die besten
Brotrezepte, die auch drau-
Ben in der Natur gelingen

und jeden Campingausflug verw_enden wir'den Roggen=

zu elnem unvergesslichen — [/ backen wir das Brot sauerteig, auch Ura genannt.
Erlebnis machen. A > g > ; ] TN
/ ganz ohne Back der dem Brot einen besonderen!}
DO/ : hefe un(% lasse.n ! Geschmack verleiht und es
WILD _ uns so viel Zeit, bis linger frisch halt.
al The-Do-Book- . | 5
A TFTRI die Sonne auf der
BAKING; Company-Verlag,
Foo re & Brotkruste aufgeh
160 Seiten,
il d Englisch
: nglisch,
iy hetps://thedobook.c wl/
Tom ngberr 1 pé. 1edoDO0K.CO ;_ ] { L
€6,20 _ j Naturlich.

ausbiologischer

Jetzt neu bei: BILLA MERKUR Landwirtschaft

erbdiltlich ab 23. 4.2019
janatuerlich.at
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Caesar im Grunen

Caesers Salat mit cremigem
Erbsendressing, knusprigem
Speck und Butter-Croutons

Wer sagt, dass Picknick nicht richtig raffiniert sein kann? Fiir
einen Feierabend-Salat, vollgepackt mit Friihlingsgefiihlen,
machen wir ein Dressing aus frischen Erbsen und wiirzigem
Bergkiise, das wir mit knackigem Rémer- und Castelfrancosalat,
fein gehobelten Radieschen und, fiir die Pikanz, mit ein paar
zarten Friihlingszwiebeln vermengen. Die Garnitur aus in Butter
gerosteten Croutons und Speck sollte fiirs Picknick separat
transportiert und erst unmittelbar vor dem Essen untergemischt
werden - so bleibt sie knusprig und késtlich, wie es sich dieser
feine Salat verdient hat! >

REZEPT CHRISTOPHER SCHRAMEK (Gastronomieleiter Strock)
FOTOS LUKAS LORENZ

14 15
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ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)

Fir das Erbsendressing
150 g Erbsen / Saft einer 1/4 Zitrone / 2 EL weiBer Balsamico-Essig /
frisch gemahlener Pfeffer / Ein kleiner Essloffel Honig /
ein kleines Stiick einer frischen Chili (ersatzweise ein Schuss Tabasco) /
ca. 100 ml Wasser / 80 g geriebener Bergkdse / Salz

Fir die Croutons und den Speck
300 g Brotwiirfel vom Bio-Christophsbrot /
75 g Butter / 150 g Wurzelspeck

Fiir den Salat
1 Kopf Romersalat (gewaschen, grob geschnitten) /

10 Radieschen (fein geschnitten) / 1 Handvoll Babyspinatsalat (gewaschen) /
3 Jungzwiebeln (fein geschnitten) / 1 Stiick Castelfrancosalat
(ersatzweise Eichblattsalat, gewaschen und grob geschnitten) /

1 kernweiches Ei (geschalt)

ZUBEREITUNG

Fiir das Dressing die Erbsen und die anderen Zutaten mithilfe eines Mixers
zu einem schénen griinen Dressing verarbeiten und nach Vorliebe abschmecken.
Bergkise und Salz erst am Schluss unter das restliche Dressing mixen, da sich

die Menge an Salz nach der Intensitit des Bergkises richtet.

Die Brotwiirfel in der Butter langsam zu goldgelben Croutons braten.
Wichtig: genug Zeit zum Braten geben, damit sie auflen knusprig golden
werden und innen noch saftig bleiben. Den Speck wiirfelig schneiden und

bei leichter Hitze knusprig braten.

Salat, Jungzwiebel und Radieschen mit dem Caesar-Erbsen-Dressing vermengen,
in einer Schiissel anrichten, wachsweiches Ei daraufsetzen und mit dem knusprigen

Speck und den goldenen Croutons garnieren.

FEIERABEND-REZEPT




griffig&glatt BROT UND BEWEGUNG

Warum es bei Strock jetzt ein eigenes
Yogabrot gibt. Und warum gutes
Brot und elastische Glieder viel enger
zusammengehoren, als man auf
ersten Blick vielleicht glaubt.

I SEVERIN CORTI & FOTOS LUKAS LORENZ

Gut Ding braucht Weile. Deshalb lassen wir unseren Teig 20 Stunden ruhen: fir mehr Geschmack und
mehr Aroma. Dazu kommen gedampfte Sprossen, die den Teig auflockern und lhnen helfen, aktiv in
den Frihling zu starten. Mit einem herrlich bekdmmlichen Weizen-Sauerteigbrot ohne Zusatzstoffe,

ohne Backhefe. Das Biogetreide fiir unser Brot wird in Osterreich angebaut und verarbeitet. Namaste!

BROT UND BEWEGUNG

B rot und Yoga? Auf ersten Blick muss man ein we-
nig nachdenken, wo da jetzt genau die Schnitt-
menge zu finden ist. Aber nachdenken ist immer gut.
Das haben sich Irene Strock und Eva Hinterleitner, die
als Osteopathin, Physiotherapeutin und Yogalehrerin
in Wien ordiniert, auch gedacht. Als aktive Yoginis
wissen sie, dass Yoga viel mehr ist, als das oft transpor-
tierte Bild vom Meditieren nahelegt. Die Bewegung
hilft, die Gedanken zur Ruhe zu bringen - und in der
Ruhe liegt die Kraft. Richtige Ernihrung ist ebenfalls
ein wichtiger Baustein fiir einen gesunden Korper.

Daraus entstand die Idee fiir ein Yogabrot, fiir
das die Bicker von Strock die passende Rezeptur ent-
wickelt haben, sodass es jetzt zeitgerecht im Friihling
in die Filialen kommt. ,Gerade jetzt, wo sich alle nach
einem Neuanfang aus der Kraft der Natur, nach De-
tox und frischem Kérperbewusstsein sehnen®, sagt Eva
Hinterleitner. Es ist ein wunderbar krustiges Weizen-
sauerteigbrot geworden, dessen lockere, elastische Kru-
me mit einer Vielzahl von Sprossen angereichert wird.

Natiirlicher Sauerteig war schnell als Basis festge-
macht, schlieRlich stand neben Genuss ganz speziell
die Bekdmmlichkeit im Vordergrund. Teig, dem wie in
diesem Fall eine lange Ruhezeit (20 Stunden!) gegonnt
wird, vermag die Enzyme im Getreide aufierordentlich
gut aufzuschlieflen - ideal fiir den Geschmack, aber
auch fiir den Stoffwechsel.

Hinterleitner teilt ihre Praxis mit einem Orthopa-
den und weif}, wie viele Menschen heute Riickenpro-
bleme haben: ,Es ist wird zu wenig kommuniziert, wie
mafigeblich Riickengesundheit fiir den Stoffwechsel
ist - und umgekehrt. Die Nerven, die fiir unseren Ver-
dauuungsapparat zustindig sind, erreichen diesen iiber
den Riicken und die Wirbelsiule®, sagt Hinterleitner.
Ein guter Stoffwechsel sei dementsprechend mitent-

scheidend fiir einen guten, beschwerdefreien Riicken.

Reif fiir Bewegung

Mindestens so wichtig ist natiirlich Bewegung
und besonders die Elastizitit des Bewegungsappa-
rats. ,Hier greift Yoga ein® sagt die Physiotherapeu-
tin, ,gerade in der heutigen Zeit, in der wir alle mehr
sitzen, als uns guttut! Um Elastizitit geht es ganz

zentral auch bei gutem Brot. Die elastische Krume,

- .-:- ' -
- |

YOGASEMINAR GEWINNEN!

Wer die regenerative Kraft von Yoga selbst
kennenlernen mochte, der hat mit Strock
und etwas Gliick jetzt exklusiv Gelegenheit
dazu: Strock verlost 70 Teilnehmerplatze fiir
ein Yogaseminar mit Eva Hinterleitner
(Bild oben) im Mai 2019. Viel Gliick
und Elastizitat! Alle Informationen zum
Mitmachen gibt’'s auf www.strock.at.

die das Yogabrot auszeichnet, ist eine direkte Folge
der natiirlichen, langen Ruhezeit.

»Ein anderer wichtiger Aspekt ist Entgiftung®, sagt
Hinterleitner, ,beim Yoga werden die Organe und der
ganze Organismus durch spezielle Ubungen gedehnt
und komprimiert, sodass die Giftstoffe abflieflen und
Platz fiir neue Energie geschaffen wird. Hier kommen
die aktivierenden Sprossen gerade recht, deren Nihr-
stoffe, Vitamine und sekundire Pflanzeninhaltstof-
fe sich wie ein Jungbrunnen im Korper ausbreiten.”
Aber das Allerwichtigste ist bekanntlich gerade bei
bekommlichen Alternativen, dass sie mindestens so
gut schmecken wie jene, die uns geschmacklich {iber-
zeugen miissen. Versuchen Sie das neue Yogabrot bei
Threm nichsten Einkauf bei Strock! Wir trauen 4@
uns zu sagen: Sie werden nicht enttiuscht sein! W
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DIE WELT IST
EIN PICKNICK!

England picknickt im Regen, China auf dem Friedhof. Und es gibt
kaum eine schonere Form, auch den Sommer zu feiern - solange sich
nur jemand findet, der geniigend Champagner einkauft.

"'-x__r/". TEXT SEVERIN CORTI & ILLUSTRATIONEN MASHA MANAPOV
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I n England beginnt der Sommer bereits

am 1. Mai. Das hat nichts mit dem Wet-
ter oder gar dem gregorianischen Kalen-
der zu tun, sondern mit einer vollig ande-
ren, typisch britischen Zeitrechnung: An
jenem Tag nimlich, da normal arbeiten-
de Menschen feiern, dass sie iiberhaupt
eine Hack’'n haben, fillt fiir die Upper
Class traditionell der Startschuss fiir das
eleganteste Um-die-Wette-Trinken des
Abendlandes: die Summer Season.

So nennt sich die legendire, bis in den
spaten September reichende Ansamm-
lung aufwendig organisierter sportiver und
sonst wie freiluftiger Gelegenheiten, in
teurem Zwirn und zartem Kleidchen ein
Picknick zu veranstalten und sich in bes-
ter Gesellschaft bei Wind und Wetter mit
Mayonnaise und Schlagobers anzupatzen.
Das Picknick wird in England mit Hinga-
be betrieben. Zwei Events prigen den Be-
ginn der Season: das 2000 Guineas Stakes
in Newmarket - ein hochdotiertes Pferde-
rennen - und der Rugby Cup in Wembley.
Beide wiaren ohne kollektives Picknick
schlicht undenkbar. Wer meint, dass das
Wembley-Stadion als Picknick-Location
wenig verlockend sei, der hat den Park-
platz des englischen Sportheiligtums noch
nie erleben diirfen, nachdem er sich in ein
Post-Rugby-Picknick verwandelt hat.

Anders als nach Fufballspielen ste-
hen beim Rugby vorzugsweise dunkle
Daimler, Bentley und Range-Rover in
den Reihen. Aus den Kofferriumen he-
ben Tweed-betuchte Herren (aber auch
vereinzelte Butler) Klapptische und
Delikatessen, Gedeck und Gebick, vor
allem aber Batterien klassischer Spiri-
tuosen, volle Eiskiibel, Champagner. In
prallgefiillten Korben harren Gurken-
und Lachssandwiches, ,potted shrimps®
(Nordseekrabben in geklarter, gewiirzter
und gestockter Butter) mit Dill, Fasanen-

pastete mit zartbitter-fruchtiger Sauce

IM GRUNEN

Cumberland und andere Begleitumstin-
de insularer Unterhaltung. Nirgendwo
wird das, was der Kontinent an der splee-
nigen Inselmonarchie so unwiderstehlich
findet, so offenbar wie bei diesen iiber
den Sommer verstreuten Gelegenheiten,
in eleganter (bei den adeligen Herren
stets auch etwas schlampiger) Garderobe
an allen mdglichen und unméglichen Or-

ten zu speisen und zu trinken.

Der Champagner
prickelt

Das Picknick wird in England mit
einer Hingabe betrieben, wie sonst
kaum wo, und das sprichwortlich unbe-
stindige Wetter stort dabei keineswegs.
Bei prickelndem Regen champagnisiert
man nonchalant in Henley, am Ufer der
Themse, um sein Ruderteam anzufeuern
oder hofft am Spielfeldrand des Windsor
Polo Club, dass es Prinz Charles, William
oder Harry moglichst unsanft aus dem
Sattel und in den Gatsch hebt. Allzu auf-
merksame oder gar ernsthafte Beschifti-
gung mit dem sportlichen Geschehen gilt
es tunlichst zu vermeiden: Das wire dem
vergniiglichen und an sich gewinnenden
Tagesverlauf nur abtriglich.

Ahnliches gilt wohl auch fiir das
Opernfestival im privaten Opernhaus
des Schlosses von Glyndebourne, bei
dem zwar sehr renommierte Dirigenten
und Singer auftreten, das in der Pause
angesetzte Picknick im Schlosspark aber
eindeutig die Hauptattraktion darstellt.
Tatsichlich gehort es wohl zum zivili-
sierten Zeitvertreib, sich in eleganter
Abendgarderobe an einem der zahlrei-
chen Teiche niederzulassen, die Korken
ploppen zu lassen, eine Partie Crocket
zu vergeigen und der Sonne beim Sin-
ken zuzusehen, wihrend der zweite Teil

irgendeiner dramatischen Oper noch auf
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Zur Zeit der Kirschblite
picknicken die Japaner bei
Vollmond unter den Bdumen
- natirlich ausgesucht
saisonale Delikatessen
aus kunstvoll lackierten
Bentoboxen.

einen wartet. Mit exakt 75 Minuten Pau-
se zwischen den Akten ist dafiir ausrei-
chend Zeit.

Das Festland kann es mit derart di-
stinguierten Picknicksitten schon lang
nicht mehr aufnehmen. Einst waren die
Picknicks der russischen Zarenfamilie, bei
denen sich bis zu fiinfzig Familienmitglie-
der auf Decken und Pdlstern zum festli-
chen Mahl ins Gras setzten, um zu feiern,
zu vergessen und Musik zu héren, legen-
dar. Mitgebrachtes in fester und vor allem
fliissiger Form gehort auch untrennbar zu
den vergleichsweise plebejischen Freuden

des Sammelns von Schwammerln und
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Regen kann die Freude der
Engldander am Picknick nicht
triben, ob beim Pferderennen,
in der Opernpause oder
beim Ruderbootrennen
von Henley-on-Thames.

Beeren, die den russischen Speisezettel
nach wie vor essenziell bereichern.

In Frankreich hingegen hat das
Picknick auch im Jahrtausend nach dem
Skandal um die Nackte in Manets ,,Dé-
jeuner sur I'herbe” einen unangenehmen
Nachgeschmack. Im Land der hohen
Gastronomie wird das Essen in allzu
freier Natur meist mit schlechter Gesell-
schaft in Form von Fliegen, Wespen und
Ameisen gleichgesetzt. Dennoch kann
man sommers entlang der ,routes natio-
nales“ immer wieder Familien beobach-
ten, die ihre Campingtische direkt neben
der StrafRe, umtobt von Abgasen und P>



griffig&glatt

P> Verkehrslirm, aufbauen, um ,les
cornichons, la mayonnaise” und andere
Viktualien, wie einst von Nino Ferrer in
seiner Hymne ans ,pique-nique® besun-
gen, mit labberig gewordener Baguette zu
verspeisen.

Einmal im Jahr aber wird Picknicken
fiir viele Franzosen zur patriotischen
Pflicht: Wenn es das Gliick will, dass der
Tross der Tour de France irgendwo in
der Nihe vorbeistrampelt. Dann werden
Kind und Kiihltasche, Tisch und Tran-
sistorradio eingepackt, und man macht
sich’s an der Route gemiitlich, bis irgend-
wann die Radfahrer kommen - worauf
alle mit hochrotem Kopf und umgehing-
ter Serviette aufspringen und moglichst
dréhnend losbriillen. Sobald der Tross
vorbeigehechelt ist, kann bei angeregter

Fachsimpelei weitergefeiert werden.

Klassisch franzosisches
Sandwich

Ein unvergleichliches Sandwich des
franzdsischen Stidens eignet sich in idealer
Wiese dafiir, zu Hause vorbereitet und
nach stundenlangem Marinieren im Korb
oder Rucksack genossen zu werden: Das
Pan Bagnat (provenzalisch fiir ,gebadetes
Brot“) ist ein ausgehohltes Weilbrot, das
mit Tomaten, Jungzwiebeln, rohen Arti-
schockenherzen, Kapern, Oliven, harten
Eiern und Sardellen oder Thunfisch gefiillt
und mit ordentlich Olivendl begossen wird,
worauf es stundenlang im eigenen Saft ba-
den sollte. Wenig schmeckt so unbindig
nach Sommer wie ein ausgiebig eingesaf-
teltes Pan Bagnat am Strand, gewlirzt mit
ein paar unvermeidlichen Sandkdrmern.

Im Mittleren Osten gehort das Spei-
sen fernab zivilisatorischer Errungen-
schaften zu den beliebtesten Formen
familidr-freundschaftlicher Geselligkeit -

Feuer machen muss aber schon sein. Das

IM GRUNEN

lisst sich dieser Tage auf der Donauinsel
nachpriifen, wo zahllose Grof{familien im
Schatten von Biumen Spiefle und Ko-
teletts, marinierte Hendlteile und, ganz
wichtig, reichlich Gemiise auf den Grill
werfen. Gastfreundschaft und Grofzii-
gigkeit sind die zentralen Werte solcher
Feiern, je mehr Giste, desto gelungener
das Picknick. Das diirfen neugierige Spa-
zierganger hier regelmiflig am eigenen
Leibeswohl erfahren.

In Agypten ist ,Shem en Nessim*, das
Fest zum Friihlingsanfang, ein besonderer
Anlass fiirs Speisen in der Botanik. Man

fahrt aufs Land, per Auto oder Boot, und
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Die Franzosen picknicken

gern am StraBenrand, am
allerliebsten dann, wenn
gleich die Stars der Tour
de France vorbeiradeln.

\¢/
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atmet bewusst die Friihlingsluft ein, die
an jenem Tag besonders wohltuend sein
soll. Bis irgendwann die Nargilehs ent-
ziindet werden, siif§ parfiimierter Rauch
aufsteigt und es Zeit fiir die erste Partie
Backgammon wird.

Poetisch und feinsinnig begehen da-
gegen die Japaner das Picknick - zumin-
dest in der Theorie. Bei Vollmond und
zur Kirsch- oder Chrysanthemenbliite
werden kunstvoll lackierte Bentoboxen
gefiillt und verpackt, damit die Schonheit
der Natur auch anhand entsprechender,
saisonaler Delikatessen verinnerlicht wer-
den kann. Das Naturerlebnis wird jedoch
durch abertausende andere Zelebranten
beeintrichtigt, die alle zur selben Zeit
das Gleiche im Sinn haben. So liegen die
Picknickdecken dicht an dicht, was den
Vorteil hat, dass auch des Nachbarn Ode
an den Mond nicht ungehdrt verhallt.

Um die Ahnen zu ehren, wird in
China und auf den Philippinen traditi-
onell ,Saontu” abgehalten. Das bedeutet
{ibersetzt ,,Essen am Berg®, tatsichlich fin-
den die Picknicks aber auf dem Friedhof
statt. In manchen Dérfern der siidlichen
Provinz Kanton werden ganze Schweine,
fertig gegrillt und braun glasiert, zu den
Gribern der Ahnen geschleppt. Diese sol-
len sich am spirituellen Gehalt des Essens
laben, dann folgt der frohliche Teil der Ze-
remonie: Die Sau wird an Ort und Stelle
vom lebendigen Teil der Familie verspeist.

Und wir erkennen: So ernst kann
der Anlass gar nicht sein, als dass sich
nicht frohlich ein Picknick rundherum
organisieren liefle. Schliefflich hat der
letzte Winter viel zu lange gedauert, um
nicht jede sich bietende Gelegenheit am
Schopf zu packen, die Schuhe von sich
zu schleudern, die Ukulele einzupacken
und mit F. Scott Fitzgerald zu krihen:
,Life tastes better outdoors!“ Und "‘
das Essen sowieso. )
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~Shem en Nessim”, das
agyptische Fruhlingsfest, ist
ein Anlass fir ausgedehnte
Picknicks, bei denen die
Wasserpfeife nicht fehlen darf.

Klingt seltsam, ist aber so:

In China wird am Friedhof
gepicknickt, zu Ehren der Ahnen.
Gern auch mit einem ganzen
gegrillten Spanferkel.

\i
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ENDLICH
DRAUSSEN!

Picknick kann so einfach sein. Wir prisentieren kostliche Sandwiches
und Salate fiir ein gelungenes Essen in freier Natur, fix und fertig
in Ihrer Strock-Filiale abholbereit.

ILLUSTRATIONEN MASHA MANAPOV & FOTOS LUKAS LORENZ

IM GRUNEN

LAUGENKIPFERL AUF DER"PRATERWIESE
Unsere Laugenkipferln sind an sich schon ein Genuss:
innen locker und flaumig, auBen resch und mit dem typischen Geschmack
von feinem Laugengeback. Zum perfekten Snack fiir zwischendurch
werden sie aber mit zartem Putenschinken, aromatischer
Gewiirzbutter, frischen Gurken und Salat.
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BIO-COUSC—OUIS'-SALAT IM SCHLOSSPARK SCHONBRUNN
Unser veganer Bio-Couscous-Salat entfiihrt Erndhrungsbewusste in siidliche
Gefilde. Den feinen (}odscous veredeln wir hier mit buntem Gemiise und einer
Menge an Gewiirzen wie Koriander, frischem Zitronensaft und Dille. So ist der
Salat ein erfrischender Snack, der den Hunger stillt, ohne schwer im Magen zu
liegen. Er schmeckt librigens nicht nur Veganern ganz ausgezeichnet..
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DOPPELDECKER IM GANSEHAUFEL
Unser Doppeldecker hat iiber den Sommer einiges dazugelernt.
Als Grundlage dient unser Bioroggen Pur, dazwischen gibt
es kostlichen Schinken, Speck, Salat, Eier und Gurkerl.
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S R CIABATTA IM RATHAUS-PARK
Das Schafkdse-Olivenciabatta ist libervoll mit mediterranen Aromen. Angefangen bei
den wiirzigen Oliven im feinen Ciabattabrot, setzt sich der Geschmack des Mittelmeers
mit Tomatenaufstrich, Fetakdse, Rucola, Salatgurken und frischen Tomaten fort.
Da schmeckt man beinahe die siidliche Sonne aufgehen.

\
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So ein Sauerteig ist nicht nur einfach ein toter Klumpen aus Mehl und Wasser, sondern ein Biotop voll lebendiger Mikroorganismen.
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DAS WUNDER SAUERTEIG

SCHAU MAL, WAS DA BLUBBERT!

Theoretisch konnen wir heute so schnell, giinstig und viel Brot backen wie nie

zuvor - das heif3t aber nicht, dass wir es sollten. Ein Plidoyer fiir Langsambkeit,

Sauerteig und alte Getreidesorten.

TEXT TOBIAS MULLER & FOTOS LUKAS LORENZ

w er Brot backen will, der braucht Mehl, Wasser,
Salz, Hitze und mindestens ein paar Stun-
den Zeit. Zumindest war das fiir den allergrofiten Teil
der vergangenen 2.000 Jahre so. Mindestens so lange
schon essen Menschen Brot, wie wir es kennen und
lieben: auflen knusprig, innen luftig und leicht. Um
diesen wunderbaren Zustand zu erreichen, miissen
erst Hefen und Bakterien den Teig vergiren, und das
braucht einfach seine Zeit. Doch Zeit ist spatestens seit
dem Industriezeitalter eben auch Geld, von den Kos-
ten fiir zusitzlichen Lagerraum ganz abgesehen. Des-
wegen haben in den vergangenen Jahrzehnten Wissen-
schaftler und Techniker fieberhaft daran gearbeitet,
die Zeit zu verkiirzen, die zwischen trockenem Mehl
und fertigem Laib liegt — mit erstaunlichem Erfolg.

In manchen modernen Grofibickereien vergeht
weniger als eine Stunde zwischen dem Anriihren des
Teigs und dem Verpacken des Brots (meist in Plastik-
beutel), in einer Geschwindigkeit, die fiir unsere Vor-
fahren undenkbar gewesen wire. Moglich gemacht
haben dies neue Getreideziichtungen, Backzusitze
und grofle Mengen an im Labor geziichteter Hefe.
Einige Zeit sah es so aus, als hitte das Vorteile: Brot
wurde billiger und iiberall und jederzeit erhiltlich.
Nach und nach merken wir aber: Wir zahlen fiir su-
perschnell gebackenes Brot vielleicht einen héheren
Preis, als wir gedacht haben.

Da ist zunichst einmal der Geschmack: Die wirk-

lich unwiderstehlich kostlichen Aromastoffe entste-

35

hen nur, wenn die Hefen geniigend Zeit bekommen,
den Teig langsam und griindlich zu vergiren. Miis-
sen sie sich beeilen, geht das stets mit weniger guten
und vergleichsweise unerwiinschten Geschmickern
einher - ganz so wie bei einem Koch, der gezwungen
wird zu hudeln. Wer richtig viel schmecken will, muss
iberhaupt auf geziichtete Hefe verzichten und auf

Sauerteigbrot setzen.

Jedem Brot sein Terroir

Ein Sauerteig ist nicht einfach ein toter Klum-
pen Teig, sondern ein eigenes, hdchstkomplexes
Okosystem. Bis zu 20 verschiedene Hefepilze und
50 verschiedene Bakterien leben in ihm in einer Art
Symbiose zusammen. Auch wenn sich alle Sauerteige
dhneln, hat jeder seine spezifische Zusammensetzung,
sein Terroir: Ein Teig aus San Francisco wird von an-
deren Kulturen bewohnt als einer in Wien, und sogar
von Backstube zu Backstube variieren die Kulturen
ein wenig. Das sorgt dafiir, dass er weniger berechen-
bar, weniger zuverlassig und langsamer ist als geziich-
tete Hefen. Dafiir verrichten hier neben den Hefen
noch Milchsiurebakterien ihr kostliches Werk. Ganz
ihnlich wie im Joghurt sorgen sie fiir eine erfrischen-
de Siure und besondere Komplexitit im Geschmack.

Geschmack ist aber bei weitem nicht der einzige
Vorteil der traditionellen, langsamen Backkunst. Wis-

senschaftler rund um die Welt haben in den ver- P>
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P> gangenen Jahren fieberhaft versucht herauszufin-
den, warum immer mehr Menschen meinen, Brot und
Gebick aus Weizen nicht gut zu vertragen. Mittlerwei-
le wissen wir, dass Gluten, die wichtigste Proteinver-
bindung in Weizen, nicht daran schuld ist. Zahlreiche
Studien haben ergeben, dass sie fiir Menschen vollig
harmlos ist (aufer, sie gehdren zu jener sehr kleinen
Gruppe - etwa 0,5 Prozent der Bevolkerung -, die an
der Autoimmunerkrankung Zdliakie leiden).

Viel mehr deutet darauf hin, dass moderne Back-
methoden mitschuldig sind an der Brotmisere. Wei-
zen und andere Getreidearten enthalten sogenannte
ATTs (kurz fiir Alpha Amylase Trypsin Inhibitoren).
Das sind Stoffe, die das Getreide als Abwehrmecha-
nismus entwickelt: Sie sollen Insekten und sonstige
Fressfeinde davon abhalten, die wertvolle Energie in
den Getreidekornern, die Stirke, zu verspeisen. Wie
es scheint, reagieren nicht nur Getreideschidlinge
auf sie empfindlich. Auch bei Menschen konnen sie

Beschwerden verursachen.

Lang vergoren und bekédmmlich

Zwar enthalten moderne Weizenziichtungen
nicht mehr ATIs als alte Sorten (auch das wurde un-
tersucht), aber lingere Girzeiten, wie sie bei traditi-
onellen Backtechniken iiblich sind, reduzieren die
Menge dieser unerwiinschten ATIs im Teig drastisch.
Im industriellen Schnellgirverfahren hingegen blei-
ben sie im Brot erhalten. Vieles spricht auflerdem
dafiir, dass auch Sauerteiggirung Brot aus dhnlichen
Griinden deutlich bekdmmlicher macht - Genaueres
dazu wird derzeit erforscht.

Konservierungsstoffe konnen ebenfalls dazu bei-
tragen, dass das Backwerk weniger bekdmmlich wird
- Sauerteigbrot hingegen bleibt dank der Siure und
eines oft feuchteren Teiges ganz von selbst linger
frisch. Auflerdem tragen die Milchsiurebakterien im
Sauerteig wahrscheinlich obendrein zu einer gesun-
den Darmflora bei - und damit zu generell besserer
Gesundheit und erhohtem Wohlbefinden. Strock
setzt deshalb schon seit Jahren vermehrt auf Sauer-
teige und lange Garzeiten (siehe auch Artikel auf
Seite 38). Wir haben erkannt: Nur was lange "‘
giren darf, wird auch wirklich gut. wpy
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BROT AUS URALTEM KORN

Alte und neue Getreidesorten unterschei-
den sich dadurch, dass die Koérner alter
Sorten meist weniger Stdrke enthalten,
dafiir aber eine dickere Schale haben.
Diese ist reich an Inhaltsstoffen und
schmeckt Hefen und Bakterien — wie auch
uns - besonders gut. Wer alte Sorten zu
Vollkornmehl vermahlt, kann daraus einen
besonders gut und lang gdrenden Teig
machen, der wiederum ein besonders aro-
matisches Brot ergibt. Genau das haben
wir jetzt gemacht: Wir bauen in Koopera-
tion mit Ja! Natiirlich auf mittlerweile 100
Hektar Osterreichs ilteste Roggensorte
an, die 1923 erstmals erwdhnt wurde - in
Bioqualitat, versteht sich. Der Ertrag der
Sorte ist niedrig, was ihr Mehl sehr teuer
macht, aber die einzigartige Qualitat ist es
wert. Wir backen daraus ganz besonderes
Brot: langsam vergoren, mit besonders
nussig-wiirzigem Geschmack - kostlich,
urspriinglich, und duBerst bekommlich.

Ab Mitte April wird das Brot in allen Stréck-
Filialen als , Bio- Ur-Roggenbrot“erhdltlich sein,
als,,Ja! Natiirlich Sonnen Ura“ist es dsterreichweit
bei Billa und Merkur zu haben.

Unser Beinschinken:
TJedes Stiick ein Meisterwerk.
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Thomas Schmidt
SCHINKENMEISTER

Frische, ausgesuchte Schweinsscmogel
und exaktes Timing beim Mass'leren
sind seit iiber 40 Jahren mein
Geheimnis fur den perfekten
Beinschinken.

Wiener
FLEISCHER
MEISTER
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DIE ENTDECKUNG
DER LANGSAMKEIT

Was lange girt, wird endlich gut: Deswegen gonnen wir unseren Broten besonders viel Zeit,
damit sie ihren tollen Geschmack entwickeln kénnen und besonders bekommlich werden.

Eine Ubersicht iiber unsere Langstrecken-Girer.

FOTOS STROCK

Bis zu 36 Stunden Zeit fiir den Teig

LANGSTRECKEN-GARER

Bio-Feierabend-Wiener-Mischung
Ein ganz besonderes Brot: Aus frisch gemahlenem
(1) Mehl gebacken, enthalt es die Kraft und den
Geschmack von Kamut, Vollkornemmer und
-einkorn, Dinkel und Weizensprossen.

Erhaltlich im Strock-Feierabend.

Bio-Feierabend-Bauernciabatta
Es braucht besonders viel Geschick (und Zeit),
um den Teig unseres Ciabattas in Form zu falten.

Bio-Feierabend-Christoph-Brot
Ein Weizensauerteigbrot, wie wir es uns sehr
lange gewiinscht haben: mit herrlich intensivem

Geschmack, ausgepragt saurer Note und besonders

groBer Porung. Achtung: siichtigmachend!

Bio-Feierabend-Laurenzio-Wecken
Die Quadratur des Kreises: ein Brot nur aus
Vollkornmehl mit all den guten Inhaltsstoffen aus
dem vollen Weizenkorn, allerdings so luftig-leicht
wie ein Brot aus weiBem Mehl.

Einmal gebacken, ist es daflir ganz besonders
saftig und gleichzeitig knusprig.

Erhdltlich in allen Stréck-Filialen.

Erhadltlich in allen Stréck-Filialen. Erhdltlich im Strock-Feierabend.

Bio-Feierabend-Wecken

Aus bestem Biogetreide — Weizen und Roggen -
wird mit gentigend Zeit dieses fantastische Mischbrot.
Ein dsterreichischer Klassiker, den wir hier zur
Perfektion gebracht haben.

Erhaltlich in ausgewahlten Strock-Filialen, Auflistung siehe Homepage.
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Bio-Feierabend-Walnusskrone
Eine extra Portion gerdsteter Biowalnisse geben
diesem Laib sein kostliches Aroma — und machen
das Kasebrot zur Jause oder beim Picknick gleich
noch einmal um Welten besser.

Erhaltlich in ausgewahlten Strock-Filialen, Auflistung sieche Homepage.

Feierabend-Blunzenbrot
Fur alle Blunzen-Lover und die, die es noch
werden wollen. Warum die Wurst nur aufs Brot
legen, wenn wir sie flir noch groBere Saftigkeit
und vollen Geschmack gleich mitbacken kénnen?

Erhdltlich im Strock-Feierabend.

Feierabend-Nuss-Friichtebrot
Sauerteig trifft Friichtekorb trifft Nussknacker.
So viel Gutes steckt in dem Brot, dass hier gar

nicht genligend Platz ist, alles aufzuzahlen.
Am besten, einfach bald probieren.

Erhdltlich in ausgewahlten Strock-Filialen, Auflistung sieche Homepage.
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Bio-Bagett
Franzosisches Weizenmehl, Waldviertler Roggen
und das Kénnen unserer Backer ergeben das, was
Kenner das beste Baguette der Stadt nennen.
Und weil wir in Wien sind, sagen wir Bagett dazu.

Erhiltlich in allen Strock-Filialen.
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Wie die sprichwortlichen Haftelmacher sind die
Lehrlinge dahinter, dass alles passt: die Ware ordent-
lich und sauber nachgeschlichtet, das Aufbacken

Wenn der Lehrling Chef ist

Eine Woche im Jahr iibernehmen Lehrlinge das Kommando in der Strock-Filiale am

rechtzeitig gestartet, die Preisauszeichnungen am
richtigen Platz, die Vitrinen sauber, die Snacks frisch
. .. und hiibsch belegt, die Kaffeemaschine geputzt und
Stephansdom. Wie das geht, warum es wunderbar funktioniert und weshalb das auch geniigend Milch eingeschlichtet, - Diese und hun-

sonst eine bahnbrechende Idee ist, haben uns drei von ihnen im Gesprach erklirt. derte Handgriffe mehr wurden im Training klar de-

TEXT SEVERIN CORTI & FOTOS STROCK

M an darf'sich schon wundern, was in die Familie
Strock gefahren ist, dass sie eine ihrer promi-
nentesten Filialen am Wiener Stephansdom nun schon
das fiinfte Jahr in Folge in die Hinde von ein paar
Lehrmadchen und -buben legt, damit die jungen Herr-
schaften eine ganze Woche lang zeigen konnen, dass sie
eh sehr brav gelernt haben. Der Kunde ist bekanntlich
Konig und als solcher recht empfindlich, wenn die ge-
wohnt zuvorkommende Bedienung auf einmal nicht so
glatt verlaufen sollte oder am Ende gar die Handsem-
meln aus sind, weil sich der junge Mann in der Schau-
backstube mit der Nachfrage verschitzt hat.

»Das sollte natiirlich nicht vorkommen®, sagt
Sebastian Gall, Bickerlehrling im dritten Lehrjahr,
der heuer schon das zweite Mal dabei ist, wenn am
Stephansdom die Lehrlingswoche lauft und die ge-
samte Filiale, vom Filialleiter abwirts, ausschlief3lich
von Lehrlingen betrieben wird. ,,Aber dass es einmal
unvorhergesehen zu einem kurzen Engpass bei dem
einen oder anderen Produkt kommt, passiert auch im
normalen Geschiftsalltag”“ Die Kunden wiirden das
meist auch verstehen, ,schliefllich schlagen wir die
Handsemmeln vor den Augen der Kundschaft frisch
und backen sie direkt am Stephansdom®. Eine kurze
Wartezeit sei eben manchmal der Preis echter Frische.

Die Idee von Irene Strock, Lehrlinge so konkret in
die Verantwortung zu nehmen und ihnen den Betrieb
einer ganzen Filiale zu {ibergeben, ist nur ein beeindru-
ckendes Zeichen dafiir, welchen Stellenwert die Aus-
bildung zukiinftiger Mitarbeiter bei Strock einnimmt.
Die 70 Lehtlinge, die jedes Jahr in der Bickerei und
in den Filialen ausgebildet werden, diirfen sich fiir die
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SHEREF AHMED

Das Gefiihl, eine Woche ohne Chaos
und mit zufriedenen Kunden bewidltigt zu
haben, ist einfach unbeschreiblich!”

3. Lehrjahr

Teilnahme an der Lehrlingswoche bewerben, in einem
betriebsinternen Assessmentverfahren werden jene 22
ausgewihlt, die die Filiale Stephansdom fiir eine Wo-
che alleinverantwortlich betreiben diirfen. Die Initia-
tive wurde von der Wirtschaftskammer mit speziellem
Dank und mit einer Anerkennung ausgezeichnet.

,Da wollen natiirlich alle dabei sein, so eine Chan-
ce bekommst du sonst nirgends®, sagt Sarah Jelinek, die
ihre Lehre erst begonnen hat und zum ersten Mal dabei
sein darf. ,Uber zwei Monate trainieren wir mehrmals
die Woche, damit dann auch ja alles glattgeht” Wie

SARAH JELINEK

»lIch weiB, dass ich bei Strock
enorm viele Mdglichkeiten zum
Aufstieg und zur Entfaltung habe.”
1. Lehrjahr

ihre Kolleginnen und Kollegen schitzt auch sie das
enorme Angebot an Weiterbildungs- und Aufstiegs-
moglichkeiten bei Strock. ,Einstweilen weif ich noch
gar nicht genau, was ich machen will, wenn ich einmal
die Lehre und, parallel dazu, die Matura abgeschlossen
habe - was ich aber weif}, ist, dass ich hier enorm viele

Maoglichkeiten zum Aufstieg und zur Entfaltung habe.*

Wie die Haftelmacher

Das Training im Rahmen der Strock-Lehrlings-
akademie wird von Roswitha Schaffer geleitet, die die
Lehrlingswoche von Anfang an mitentwickelt und auf-
gebaut hat. ,Dabei lernen wir unendlich viele Details,
die beachtet werden miissen, und wie sehr es gerade auf
die Kleinigkeiten ankommt, damit so eine Filiale rei-
bungslos am Laufen gehalten werden kann, sagt Sheref
Ahmed, der mit 18 Jahren im dritten Lehrjahr ist und
heuer erstmals die Position des Filialleiters iiberneh-
men darf. ,Natiirlich ist das eine Riesenverantwortung,
aber wir halten als Team wirklich super zusammen und
konnen uns zu 100 Prozent aufeinander verlassen.“ Was
schon sehr nach professioneller Mitarbeitermotivation
klingt, lasst sich vor Ort bei laufendem Betrieb priifen.
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finiert und im Team aufgeteilt, zigmal durchgespielt
und memorisiert, von Roswitha Schaffer penibel be-
wertet und korrigiert, bis wirklich jeder seine Aufga-
ben im Griff hat.

,Das ist natiirlich anstrengend", sagt Sheref; ,,aber
das Gefiihl, wenn wir die Woche ohne Chaos und mit
zufriedenen Kunden bewiltigt haben, ist einfach un-
beschreiblich!“ Die Motivation, die er sich aus solch
einer Erfahrung hole, konne man gar nicht in Worte
fassen. Heuer hat die Lehrlingswoche in der Filiale
Stephansdom bereits stattgefunden, Sarah, Sheref, Se-
bastian und die anderen aber wiirden sich sehr freu-
en, wenn Sie im nichsten Jahr, voraussichtlich Mit-
te Mirz, in der Filiale Stephansdom vorbeischauen.
Die genauen Daten werden wie stets auf "‘
www.stroeck.at verdffentlicht! )

SEBASTIAN GALL

+Wir schlagen die Handsemmeln
vor den Augen der Kundschaft frisch und
backen sie direkt am Stephansdom.”
3. Lehrjahr
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Hurra!
Wir sind 50

Ein bisschen stolz sind wir schon: Unser Backmagazin
Griffig & Glatt gibt es seit 18 Jahren. Wir sind also volljihrig!
Sie halten gerade unser 50. Magazin in Handen.

Zur Feier des Tages zeigen wir hier noch einmal
die Cover aller Ausgaben. Sehen Sie selbst,

wie gut wir uns entwickelt haben.
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Kohletransporter

Auch wer keinen Garten hat, will hin und wieder
den Geschmack der Glut geniefien. Ein tragbarer Grill macht
noch aus dem kleinsten Balkon ein Barbecue-Paradies.

D ie Beherrschung des Feuers ist einer der we-
sentlichen Dinge, die den Menschen vom Tier
unterscheidet. Einige Wissenschaftler meinen gar,
dass wir unsere Intelligenz der Kunst des Feuerma-
chens (und nachtriglich erfolgreichen Loschens) ver-
danken: Weil wir unser Essen tiber Feuer zu kochen
lernten, wurde es besser verdaulich (Brot statt Mehl
ist dafiir ein exzellentes Beispiel). Damit hatten wir
mehr Energie, um unsere Hirne wachsen zu lassen.
Fast zwei Millionen Jahre haben wir iiber Feu-
er gekocht, gerade einmal ein paar Jahrzehnte auf
Elektroofen und Induktionsplatten. — Es ist daher
verstandlich, dass wir uns der Magie des Feuers
nicht entziehen konnen und es fiir uns wenig Be-
friedigenderes gibt als eine Mahlzeit, die {iber Flam-
men oder glithenden Kohlen zubereitet wurde. Das
gilt natiirlich auch fiir gartenlose Stadtbewohner,
die schliefflich auch nur Menschen sind. Um nun
diesen armen Kreaturen zu helfen, wurde der trag-

bare Grill erfunden.

Nachhaltig und mit Deckel

Warum der viel besser ist als der Einweggrill
aus dem Supermarkt? Weil er nachhaltiger ist, nicht
zwangslaufig nach Anziindmittel stinkt und weil er,
vielleicht am wichtigsten, einen Deckel hat. Der er-
laubt es nimlich nicht blof}, Hendlhaxen oder Rost-
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braten iiber Hollenfeuer scharf anzubraten, sondern
danach auch iiber gemifligter, gleichmafliger Hitze
auf den perfekten Garpunkt zu schmoren. Selbst
die gemeine Bratwurst profitiert davon, nach (oder
noch besser: vor) der Réstphase sanft auf Tempera-
tur gebracht zu werden.

Sicher, auf so einem tragbaren Grill werden keine
kulinarischen Wunder vollbracht, aber man daif sich
von der GréfRe nicht tiuschen lassen: Mit Ubung und
guter Grillkohle ist so einiges mdglich. Und es liegen
Welten zwischen gar nicht grillen und auf einem trag-
baren Grill auf dem Balkon oder im Park Fleisch iiber
der Glut garen - der Unterschied ist jedenfalls viel gr6-
f3er als jener zwischen dem tragbaren Grill und

dem teuersten, neuesten Smoker aus den USA.

KLEIN, ABER OHO!

Der Weber-Grill macht
auf dem Balkon oder
Campingplatz auch an
Steakabenden eine gute
Figur: Im Gegensatz zum
Einweggriller lasst er sich
mit hochwertigen Kohlen
befeuern und hat einen
Deckel, der neben
scharfem Anbraten auch
langsames (Nach-)Garen
erlaubt. Der Deckel hat
zwei Liiftungslocher,

mit dem sich die Tempe-
ratur regeln lasst. In der
bewdhrten Kugelform
gibt es den tragbaren Grill
natiirlich auch.
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Stangenweise
Fruhlingsgefiihle

Es ist jedes Jahr dasselbe: Der Friihling schligt aus, die Gefiihle
sprieflen, und am liebsten will man nur noch leicht und zart und

fruchtig sein. Bis hier bei uns die ersten Friichte reifen, wird es

aber noch dauern. Zum Gliick gibt es den Rhabarber, der bota-

- wey iw i i
R

nisch zwar den Gemiisen zuzurechnen ist, mit seiner fruchtigen
Siure aber eindeutig wie Obst schmeckt - und wie gemacht ist,
um den Hunger auf Friihling zu stillen.

Pierre Reboul, der bei Strock die neuen Entwicklungen

~WENN SIE DIE RHABARBER-

in der Backstube vorantreibt, pochiert ihn in diesem Rezept

STANGEN MIT SIRUP fiir eine Mandel-Rhabarber-Tarte mit weifler Schokocreme in
UUBERGIESSEN UND DANN Himbeersaft, was den zarten Stangen besonders gut bekommt.

Das Rezept braucht ein wenig Zeit, weil der Rhabarber und die
NUR ZIEHEN LASSEN, Schokocreme besonders gut werden, wenn sie einen Tag im
WERDEN SIE WUNDERBAR Kiihlen vor sich hin ziehen kénnen. Dafiir ist das Ergebnis aber

mindestens so spektakulir anzusehen, wie es schmeckt "‘

ZART, OHNE IHRE FORM
ZU VERLIEREN.

- probieren Sie es einfach aus! )

FOTOS LUKAS LORENZ
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Rhabarber-Mandel-Tarte mit weiBer Schokolade

ZUTATEN
(FUR 6-8 PERSONEN)

Miirbteig (Masse reicht fiir
zwei Tartebdden)

350 g Universalmehl (480er)
280 g Butter (zimmerwarm)
140 g Staubzucker

40 g Mandelmehr

3 Eigelb

Prise Salz

Mandel-Rhabarber-Fiille
80 g Butter

80 g Zucker

80 g geriebene Mandeln
1TL Mehl

1Ei

Schale von 1/2 Biozitrone
100 g Rhabarber

WeiBe Schokoladencreme
50 g Obers

70 g weiBe Schokolade
130 g Obers zum
Aufschlagen

Pochierter Rhabarber
500 g Rhabarber

0,5 | Himbeersirup

1,5 | Wasser

Saft einer Zitrone

AuBerdem
1 Packchen Tortenguss

ZUBEREITUNG

Damit alles gut gelingt, sollte der Kuchen einen Tag vorher vorbereitet werden!

Fiir den Miirbteig Butter, Ei und Zucker schaumig rithren, dann Man-
delmehl, Mehl und Salz zugeben und mit dem ,,Bischof” (Flachriihrer)
der Rithrmaschine griindlich verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und
iiber Nacht kaltstellen.

Fiir die weifle Schokocreme Obers aufkochen, von der Hitze nehmen,
Schokolade zugeben und verriihren, bis die Masse geschmolzen und
glatt ist. Kaltes Obers dazu, mittels Stabmixer emulgieren und ebenfalls
kaltstellen.

Fiir die Rhabarbergarnitur Sirup und Wasser aufkochen, Zitronensaft
zugeben. Rhabarber bei Bedarf schilen und in langen Stangen in den
heiflen Saft legen. Zudecken und abseits der Hitze gar ziehen lassen.
Uber Nacht kiihl lagern.

Tags darauf Miirbteig teilen, einen Teil fiir eine andere Tarte tiefgefrie-
ren. Teig etwas mehlen und ca. 2-3 mm diinn ausrollen. Form ausbut-
tern, Teig einlegen, in die Form driicken, mittels Messerriicken abste-
hende Teigreste entfernen. Boden mehrmals einstechen, nochmals fiir
30 Minuten kaltstellen. Bei 160 °C ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Rhabarber-Mandel-Fiille Butter und Zucker schaumig riihren,
Mandelmehl, Mehl sowie Zitronenschale zugeben, das Ei untermixen.
Rhabarber in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Masse auf der Tarte
verteilen und glattstreichen, Rhabarberstiicke dariiber verteilen und

nochmals fiir 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Schokocreme mit dem Mixer aufschlagen, bis sie fest und flufhg wie
Schlagobers wird - nicht zu viel, weil sie sonst grieflig wird. Auf der Tarte
glattstreichen. Pochierten Rhabarber abtropfen lassen und eng darauf le-
gen. Mithilfe einer Schere so trimmen, dass der Rhabarber die Tarte ganz
bedeckt. Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und den Rha-

barber damit bepinseln. Mit Friihlingsbliiten dekorieren und servieren.
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BIALOWIEZA - EUROPAS GROSSTER URWALD

JAMIE MCGREGOR SMITH

Polen beherbergt einen der letzten verbliebe-
nen Urwilder auf dem europaischen Kontinent
— eine Wildnis, die seit der letzten Eiszeit erhal-
ten geblieben ist. Der Kiinstler Jamie McGregor
Smith hat dieses einzigartige Biotop in den Mit-
telpunkt seines jiingsten Werks gestellt. Im Jahr
2015 beschloss die polnische Regierung, weite-
re Stimme im Wald fillen zu lassen: Die Quote
fiir Holzfiller wurde verdoppelt. Dies hat zu
einer hitzigen Debatte im Land gefiihrt: Wih-
rend die eine Seite den Wald als wirtschaftliche
Ressource betrachtet, wie es in anderen Teilen
Europas immer der Fall war, kimpfen ande-
re darum, den Wald unberiihrt zu lassen - als
letztes Uberbleibsel eines
Okosystems, das einst fast
ganz Europa bedeckte.
Die Holzindustrie ist
ein wichtiger Teil der pol-
nischen Wirtschaft und fiir
viele Menschen eine Quel-
le des Nationalstolzes. Fiir
die Dérfer in und um den
Wald stellt dessen Nutzung
eine wichtige Einnahme-
quelle dar. Umweltschiitzer
und Wissenschaftler wei-

sen wiederum auf die Ein-

zigartigkeit des Okosystems hin — und dass ein
wilder Wald Lebensraum fiir viel mehr verschie-
dene Arten und Lebewesen ist als ein bewirtschaf-
teter. Wihrend die Nachfrage nach Holzmdobeln
stindig wachst, wird auch die Debatte dariiber
immer wichtiger, wie wir mit unserer letzten ver-
bliebenen Wildnis umgehen wollen.

Im Jahr 2018 durfte Jamie McGregor Smith
mit Biologen in Teile des Waldes gehen, die
sonst fiir den Menschen nicht zuginglich wi-
ren. Hier entstanden die Werke, von denen wir
eines hier zeigen. Jamie studierte Fotografie in
Staffordshire, Groflbritannien, seine Arbeiten
wurden im Victoria & Albert Museum sowie im
National History Museum
in London ausgestellt.
Zu seinen Kunden geho-
ren The Guardian, Vani-
ty Fair und Architectural
Digest. Er ist 35 Jahre alt
und lebt in Lon-
don und Wien. s:‘

Alle Bilder aus dem
Wald sind unter
www.jamiemcgregor-
smith.com online

zu bewundern.
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GRIFFIG,

NICHT GLATT

Fiir jede Ausgabe unseres Magazins bitten wir
eine junge Kiinstlerin oder einen jungen Kiinstler,
eine Doppelseite zu gestalten.
Vorgaben gibt es keine — wir teilen den Kreativen

nur das Thema der Ausgabe mit.

Diesmal ist Jamie McGregor Smith fiir uns tief in

einen der letzten Urwilder Europas gegangen.
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