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Sauerteig-Spezialisten in Osterreich

Leidenschaft fur naturliches, schmackhaftes Brot

Osterreich steht in diesem Beitrag unserer Sauerteig-Serie im Zentrum. Die portratierten Backereien zeigen
beispielhaft, wie Sauerteig-Kultur — verbunden mit langer Teigruhe — mit grossem Engagement gelebt wird.

Wie in Deutschland, hat Sauerteig
in Osterreich eine lange Tradition.
Sie wird in vielen Béckereien mit
Leidenschaft gepflegt. Vier davon
werden hier als Beispiel vorgestellt.

Kreativ und komplett biologisch
Am Dietrichsteinplatz in Graz wird
seit 1688 Brot gebacken, nun wurde
eben eine neue Produktion bezogen.
Bei Martin Auer (die Bickerei heisst
wie ihr Chef) wird auf Tradition ge-
setzt, aber auch gerne experimentiert
und Neues erprobt. So entwickelte

Martin Auer, Graz

die mit dem Marktkieker-Preis aus-
gezeichnete Firma etwa ein «bio
Keinmehlbrot», das Sauerteigbrot
«bio Franciscus» ohne Backhefe so-
wie die glutenarmen Buchweizen-
und Kartoffelmehlbrote. Alle Brote
enthalten Natursauerteig, sind bio-
logisch, vegan und ohne chemische
Zusatzstoffe. «Gib dem Brot die
Seele zuriick», heisst das Motto. «Der
Natursauerteig sorgt auf nattirlichste
Art und Weise fiir eine lockere Kru-
me und den charakteristischen Ge-
schmack. Und er hilt das Brot linger

In der Filiale Sonnenfelsplatz werden die Backwaren attraktiv prasentiert.

Alle Sauerteigbrote von Martin Auer sind bio und vegan.

Fotos: Martin Auer

frisch», sagt Auer auf martinauer.at/
tipps. Um Food Waste vorzubeugen,
wird Brot vom Vortag im Laden
«Pane» zum halben Preis verkauft.
Die gesamten Einnahmen kommen
dank ehrenamtlicher Mitarbeit be-
diirftigen Menschen zugute.

Gesunde und genussvolle Brote
«Um Brot und Genuss dreht sich
seit 1902 das gesamte Leben der
Familie Haubenberger», ist auf
haubis.com zu lesen. Der Familien-
betrieb in sechster Generation hat
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auch fiir Allergiker, Veganer und die
auf Bio setzende Kundschaft nattr-
liche Brote ohne chemische Zusitze
im Angebot. «<Wir wollen Brot fiir
alle Geniesser backen. Jeder soll sich
mit Haubis etwas Gutes tun kon-
nen», sagt Inhaber Ing. Anton
Haubenberger. 19 der 36 Brotsorten
werden mit Natursauerteig produ-
ziert, die Teigruhe betrigt rund 20
Stunden. Der Forschung zur Ver-
triglichkeit von Brot wird als wich-
tig betrachtet. Darum arbeitet man
mit der Universitit fir Bodenkultur

Haubis, Petzenkirchen

Sauerteigbrote ohne Hefe: oben Petzenkirchner Bauernbrot und Bio-Roggen-
brot, unten Wallnusskrusterl und Bio-Steinofenbaguette.

Mit Butter oder Weichkase sowie Kresse oder Schnittlauch belegt sollen die
Brote wie hier das Wallnusskrusterl besonders gut schmecken.

Fotos: Haubis
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in Wien zusammen und griindete
ein Zentrum fir Paneologie (Brot-
forschung) sowie die Brot-Erlebnis-
welt Haubiversum (haubiversum.at).
Ein Sauerteig ist auch in der Sauer-
teigbibliothek von Puratos in Belgi-
en (sourdoughlibrary.puratos.com).

Mehl, Wasser, Salz, Sauerteig

Bei der Reichl Brot GmbH (Reichl
— Art of baking) orientiert man sich
am Slow Baking und an Regionali-
tit, am Echten und Authentischen.
Alle Brote werden mit Natursauer-
teig, nattirlichen Rohstoffen, bis zu
20 Stunden Teigruhe, sanfter Kilte
«handwerklichem Geschick
und Leidenschaft» hergestellt — aus
Mehl, Wasser, Salz und Sauerteig.
«Wie guter Wein und Kise braucht
auch Brot eine Reifezeit, um seine

sowie

volle Geschmacksnote zu entwi-

ckeln», erginzt die Webseite. Pro-

duktionsleiter Dietmar Kappl be-
treibt in diesem Sinn den vielbeach-
teten Blog homebaking.at. Der von
Sandra und Patrick Reichl in vierter
Generation geleitete Familienbe-
trieb hat Erfolg und ldsst zurzeit ein
neues Produktionsgebdude bauen.

Nachhaltiger Grossbetrieb

1970 tbernahmen Hilde und Jo-
hann Strock eine kleine Bickerei in
Wien. Ihre Kinder Gerhard und Ro-
bert erweiterten den Familienbe-
trieb zusammen mit ihren Ehefrau-
en Gabriele und Irene sowie ihren
Kindern zum heutigen Grossbetrieb
mit 72 Verkaufsstellen und tber
1250 Mitarbeitenden. Strock Brot
setzt seit 1994 auf Bio-Produkte und
seit rund zehn Jahren auf nachhalti-
ge Verpackungen. Alles Mehl wird
in Osterreich angebaut und verar-
beitet. Zum Bio-Sortiment gehéren

Reichl Brot, St. Marien

Geschaftsfuhrer Patrick Reichl und Produktionsleiter Dietmar Kappl.

Dieses Pane con olive ist wie alle Reichl-Brote mit Sauerteig hergestellt.

Fotos: Reichl Brot
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Vier Sauerteig-Backereien aus Osterreich

Backerei Martin Auer Haubis Reichl Brot Strock Brot

Standort Graz Petzenkirchen | St. Marien Wien

Verkaufs- 35 14, zusatzlich | 5 72

stellen Haubiversum

Sauerteig- 100 % mit 19 Sorten 100% mit 100% mit

Brote Sauerteig (von 36) Sauerteig Sauerteig

Besonderes 100% Bio Zentrum fir | Backblog 60% Bio, 15
Paneologie homebaking.at | Sauerteige

Webseite martinauer.at | haubis.com reichlbrot.at | stroeck.at

langgefiihrte, handwerklich gefertig-
te Weizensauerteigbrote nach fran-
zbsischem Vorbild. Verwendet wer-
den Uber 15 Arten Natursauerteig
(inkl. Einkorn-Sauerteig), die Teig-
ruhe liegt bei 12 bis 36 Stunden.
Alle 36 Brotsorten sind Sauerteig-
brote, 60% des verwendeten Mehls
sind in Bio-Qualitit (mehr auf
stroeck.at/neuigkeiten/teigruhe).

Strock Brot, Wien

Der engagierte Einsatz fiir Quali-
titsbrot mit Sauerteig und langer
Triebfihrung ist bei allen vier Fir-
men anzutreffen. Es lohnt sich —
schon der tollen Bilder wegen — die
Webseiten dieser Bickereien (vgl.
Kasten) anzusehen.  Christof Erne
Seite 13: Interview mit Verant-
wortlichen der vier Backereien

Das Sauerteigbrot Bio-Feierabend-Bauernciabatta mit 24 Stunden Teigruhe.

Alle 36 Brotsorten werden mit Sauerteig produziert.

Fotos: Strock, Lukas Lorenz
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Sauerteig-Spezialisten aus Osterreich geben Auskunft

«Sauerteig hat eine hohe Bedeutung flur uns»

«panissimo» befragte die (Mit-)Inhaber der auf der vorangehenden Doppelseite vorgestellten Betriebe,
was sie antreibt und weshalb ihnen der Einsatz von Natursauerteig wichtig ist.

Martin Auer, Martin Auer GmbH

Wie wirden Sie Ihre Firmen-
philosophie in ein, zwei Satzen
umschreiben?

Bickermeister Martin Auer: Wir
versuchen in allem, was wir tun,

«Wir versuchen in allem,
was wir tun, etwas

Besonderes zu machen.»
Martin Auer

etwas Besonderes zu machen. Und
denken stets dariiber nach, wie wir
es noch besser machen konnen. Das
gilt fir Produkt, Service und Marke
gleichermassen.

Ing. Anton Haubenberger: Un-
sere handfesten Werte sind seit An-
ton Haubenberger 1 gleichgeblie-
ben. Seither bilden sie die Basis
unseres Tuns: «Wir sind ein Famili-
enunternehmen. Wir sind tief in
unserer Region verwurzelt. Wir
sind offen fiir Neues.»

Bickermeister Patrick Reichl:
Fir uns, ein traditionsreicher und
innovativer Familienbetrieb, ist Ba-
cken eine Kunstform. Wir ver-
handwerkliche
Backkunst mit modernen Inno-
vationen. Uber 100 Jahre Backtradi-

binden geschickt

Anton Haubenberger, Haubis GmbH

tion und ein starkes Team bilden
dabei das Fundament fiir unsere Vi-
sion.

«Handwerk, Innovation,
Nachhaltigkeit und Quali-

tat — das treibt uns an.»
Philipp Strock

Biickermeister Philipp Stréck: Hand-
werk, Innovation, Nachhaltigkeit
und Qualitit — das treibt uns an.

Welche Bedeutung spielt Sauerteig
bei lhren Backereiprodukten?

Auer: Eine unvergleichlich grosse!
Der Natursauerteig triagt entschei-
dend zur Teiglockerung, Aromaent-
wicklung, Saftigkeit und Haltbar-
keit der Brote bei.

«Keine Methode verleiht
Brot ein derart vielfaltiges

Aroma, wie Sauerteig.»
Anton Haubenberger

Haubenerger: In der Geschichte
des Bickerhandwerks gibt es gewis-

Patrick Reichl, Reichl Brot GmbH

se Konstanten. Der Sauerteig ist
eine von ihnen. Es gibt keine natir-
lichere Methode, die einem Brot ein
derartig vielfiltiges Aroma und eine
derartig lange Haltbarkeit verleiht.
Und keine, die dabei so urspriing-
lich ist.

Reichl: Wir backen ausschliess-
lich mit Sauerteig, und das aus tiefs-
ter Uberzeugung. Durch die Ver-
wendung von Backmischungen
geht die Seele des Brotes verloren.
Sie wird verkauft fiir Produktions-

sicherheit und Schnelligkeit.

«Wir backen aus tiefster
Uberzeugung ausschliess-

lich mit Sauerteig.»
Patrick Reichl

Stréck: Sauerteig hat schon immer
eine hohe Bedeutung fiir uns und
unsere Backwaren gehabt, bei uns
gibt es kein Brot ohne Sauerteig.
Sauerteig bedeutet fiir uns, dem
Brot viel Zeit zu geben. Dadurch
entsteht gutes Brot voller Ge-
schmack, aromatischer Geruch und
lange Frischhaltung — das bekommt
man nur, wenn man den Teig lange
reifen lisst, und das darf er bei uns.

Fotos: zvg
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Philipp Strock, Strock Brot GmbH

Welches ist Ihr eigenes Lieblings-
Sauerteigbrot aus Ihrem Sortiment
und warum?

Auer: Der Er
braucht nichts ausser Mehl, Wasser,
Salz und eine lange Teigfiihrung,

bio Franciscus.

um besonders zu sein.

Haubenberger: Unser Haubis
Walnusskrusterl. Fiir mich als Nuss-
liecbhaber ein Muss. Es tiberzeugt
mit seinem besonderen Aroma
durch die Walniisse und durch den
langzeitgefithrten Natursauerteig.

Reichl: Unser «Steinofenlaib» ist
ein hochwertiges und bestindiges
Brot, dessen Rezeptur in unserer
Familie von Generation zu Genera-
tion weitergegeben wurde. Das hel-
le, aromatisch-milde Roggenmisch-
brot aus reinem Natursauerteig
tberzeugt vor allem durch seine
Saftigkeit und seine stark ausge-
prigte Kruste.

Strock: Das wechselt oft, aktuell
ist es unser Bio-Wiederbrot. Hier
kommt neben Sauerteig auch unser
Bio-Roggen-Pur vom Vortag zum
Einsatz. Es ist sehr geschmackvoll
und hilt sehr lange frisch.

Interview: Christof Erne

Weitere Fotos aus den genannten
Firmen: swissbaker.ch/panissimo >
Fotogalerien

Strock, Lukas Lorenz
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