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Eine knusprige Rinde und ein feuchter Kern: Fiir handwerklich
gemachte Backwaren stehen die Leute Schlange. Wir haben fiinf ﬂm S Y ] |
Backereien besucht, wo der Teig tagelang liegen und B
ruhen darf - ein Zeichen fiir Qualitat. :

— Text Michael Liitscher Fotos Jiirg Waldmeier

=

DANIEL HACHLER, 32, SEENGEN A
- TUFTELTE 5 JAHRE AM CROISSANT-REZEPT -

Zur Begriissung reicht Daniel : Resultat von fiinf Jahren : hat die Bickerei mit Filiale

Hdchler Gipfeli, nein, Crois- : Tests», sagt Hdchler. Der Hefe- : in Grdnichen vor zwei Jahren
sants, wie es sie in der . Bliitterteig dafiir wird zwélf- : von seinem Vater iibernom-
Schweiz besser kaum gibt. : mal mit einer frischen Butter- : men und fiihrt sie in sechster
Von voluminéser Form und : schicht gefaltet und ausge- Generation, mit einem Voll-
~—.___goldbrauner Farbe, mit fein wallt. Dann werden die Crois- : sortiment an Broten und

. geschichteter Panzerung, die - | sants gerollt - von Hand. : Siissem wie der mdchtigen
beim Biss férmlich explodiert, : Fiir seine Brote verwendet : Bundesrat-Schaffner-Torte.
von buttrigem Geschmack . Héchler drei Sauerteige, etwa : Die Sauerteigbrote aber sind
und mit einem «Geflecht» von fiir seine luftige wie knusprige seine Erfindung.

Luftlochern im Innern. «<Das  : Baguette. Daniel Hdchler : beck-haechler.ch
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Jens Jung wuchs als Sohn
eines Bdckers in Ziirich auf,
half als Bub in der Back-
stube, verzichtete auf eine
Berufslehre, ging auf Rei-
sen, stieg mit 30 in Vaters
Geschiift ein und mit 40
wieder aus, griindete 2013
mit drei Nicht-Bdickern die
Bdckerei John Baker und
iibernahm mit dieser vier
Jahre spiter die vier Be-
triebe des Vaters.

JENS JUNG, 50, ZURICH
- LASST DIE TEIGE BIS ZU 72 STUNDEN LIEGEN -

: Aussergewdhnlich wie die-
: ser Werdegang sind auch

. die John-Baker-Biickereien:
Es sind Backstuben mit
Ladentischen. Gleich hinter
: der Verkaufstheke wird

: geknetet und gebacken.

. «Biicker, die von der Kund-
schaft Anerkennung er-
halten, sind die besseren

. Biicker», ist Jung iiberzeugt.
: Ein Sortiment von nur

: zwolf Broten gehort zu den
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: Kennzeichen von John

: Baker, Brote mit wild zer-

: kliifteten Oberflidchen und
. aus Teigen, die bis zu

72 Stunden lagen, auch.

: Vor 18 Jahren war Jens

: Jung auf einer amerikani-

: schen Website auf das

: Thema Sauerteig gestossen;
seither hat es ihn nicht

: mehr losgelassen. «Schnel-
. ler geht immer auf Kosten
: der Qualitdt», sagt er.

Sein Sortiment umfasst
nur zwolf Brote: Der
Backerssohn und Quer-
einsteiger Jens Jung
hat ein Ruchbrot

von 800 Gramm auf
der Schaufel.

: Sein Vater verkaufte

:-in Lizenz Pain-Paillasse-

: Brote, die schon lidnger als
in vielen Bdckereien iiblich
gefiihrt werden. Heute

: werden die Jung-Betriebe

. «inspiriert von John Baker»
. geleitet und biozertifiziert.
Jens Jungs Ziel: «Dass es
iiberall gutes Brot gibt.»

: Dafiir verrit er sogar ande-
: ren Bickern seine Rezepte.

: johnbaker.ch, jung.ag

dcker Daniel Hichler im
B Aargauer Dorf Seengen

glaubt an die Zukunft. Eben
hat er eine neue Backstube gebaut,
welche das Neue mit Tradition und Na-
turndhe verbindet: innen hell erleuchtet
vom Tageslicht, aussen verkleidet mit
Holzschindeln. Im Haus nebenan, wo er
bis vor kurzem sein Brot backte und ver-
kaufte, ldsst er einen neuen Laden mit-
samt Café errichten.

Der 32 Jahre junge Backer sagt: «Ich
bin iiberzeugt, dass wir Backer eine Zu-
kunft haben. Die Leute wollen gutes
Brot.»

Hiéchlers Optimismus ist angesichts
der hiufigen Meldungen von Betriebs-
aufgaben und -tibernahmen in der Back-
branche erstaunlich. In den letzten zwan-
zig Jahren reduzierte sich die Zahl der
gewerblichen Béckereien in der Schweiz
um fast die Halfte von 2443 im Jahre 2001
auf aktuell 1388. Viele von ihnen betrei-
ben heute zwar Filialen, trotzdem hat die
Gesamtzahl der Verkaufs-
stellen um rund ein Viertel
abgenommen. Schuld daran
ist der Druck der Konkur-
renz — die Grossverteiler, die
Tankstellenshops mit ihren
aufbackwarmen Broten.

Und doch stehen wie bei
Héchler auch vor vielen an-
deren Bickereien im Lande die Menschen
Schlange fiir Brot und Gipfeli. Zum Bei-
spiel vor der Béckerei Kult in Basel, bei
Bread a porter in Bern, dienstags und
samstags am Stand des «Eigenbrotlers»
auf dem Wochenmarkt von Luzern und
bei John Baker und Jung in Ziirich.

Sie alle haben ein gemeinsames Be-
triebsgeheimnis: Sie verwenden fiir ihre
Brotteige wenig Hefe, aber viel Zeit.

Feuchtigkeit macht haltbar

16 Stunden liegt der Teig des Ruchbrotes,
bevor es Daniel Hichler in den Ofen
schiebt. Zuerst ein paar Stunden bei
4 Grad in der Kihlkammer, dann bei
26 Grad in der Garkammer. «Gutes Ruch-

Die buttrigen Croissants
von Daniel Hachler sind ein
Geschmackserlebnis.

brot braucht gutes Mehl und viel Zeit»,
sagt Hachler. «Und keine Pulver. Keine
Geschmacksverstarker, keine Emulgato-
ren.» Die Hefe macht bei ihm nur ein hal-
bes Prozent des Gewichts des Mehls aus.

Deswegen benoétigt der Teig Zeit zur
«Entspannung», wie Héchler sagt. Dabei
entsteht im Innern des Teigs Kohlen-
dioxid, das ihn aufgehen lasst.

Nach dem gleichen Prinzip, das lange
Teigfiihrung oder langes Gehenlassen ge-
nannt wird, macht Héchler auch seine
tibrigen Brote. Dem Roggenbrot auf der
Basis eines Sauerteigs (siehe Box Seite 59)
gibt er sogar 36 Stunden Zeit.

«Ich bin liberzeugt, dass wir
Bdcker eine Zukunft haben. Die Leute

wollen gutes Brot.»

Daniel Hdchler, Bdcker in Seengen

Nach den eineinhalb Tagen des Lie-
gens und Reifens gleicht der Roggenteig
einem Schoggipudding. Einer von Hach-
lers Backern leert den Wabbel in der
Backstube aus einer Plastikwanne auf den
Tisch, sticht mit der Teigkarte Portionen
ab, wiegt sie, legt sie in Gérkorbe, in denen
sie 45 Minuten bei Backstubentemperatur
liegen bleiben, ehe er sie auf ein Forder-
band kippt und so als Fladen in den heis-
sen Ofen befordert.

Bei Jung am Klusplatz in Ziirich sehen
die Brotteige dhnlich schwabbelig aus.
«Wir verwenden fiir unsere Teige fast
gleich viel Wasser wie Mehl», sagt Jens
Jung, Chef und Mitinhaber von John
Baker, zu dem der Betrieb gehort. Die

Feuchtigkeit hat

gute  Griinde

und verschiede-

ne Folgen: Sie be-

glinstigt die Aktivitat

der Bakterien im Teig

und sorgt daftr, dass die

Brote langer feucht und haltbar blei-

ben. Das erzeugt weniger Food-Waste. Ein

Nachteil ist, dass nasse Teige nicht ma-

schinell portioniert und geformt werden

konnen, weil sie die Maschinen verstopfen

wiirden. Lang gefithrte Teige zeitigen viel
Handarbeit.

Teig braucht Ruhe

Technisch betrachtet, ist das Prinzip der
langen Teigfithrung ein Schritt zuriick in
die Zeit vor der Erfindung der industriel-
len Backhefe im spiaten 19. Jahrhundert.
Organisatorisch bietet sie aber auch Vor-
teile: Die Teige miissen nicht mitten in der
Nacht, sondern konnen vormittags ange-
rithrt werden. Der Arbeitsbeginn fiir die
Backer und Béckerinnen
verschiebt sich um ein
paar Stunden Richtung
Morgen. Sie kénnen sich
langer ausruhen, weil der
Teig langer ruht.

«Mit Ruhen hat das
nicht viel zu tun», wendet
Patrik Bohnenblust von
Bread a porter in Bern ein. «Im Teig
herrscht viel Action. Der Abbau von Pro-
teinen und Kohlehydraten ist ein komple-
xer Prozess. Aber dieser macht das Brot
bekémmlicher, weil es in einer gewissen
Weise vorverdaut wird.»

Die Aktivititen der Milchsdurebakte-
rien sorgen dafiir, dass Brot aus lange ge-
fithrten Teigen mehr Geschmack hat als
nur kurz aufgebldhtes. Bohnenblusts Gas-
senbrot oder Héchlers Ruchbrot riechen
auch einen Tag spiter, als ob der verfith-
rerische Duft von frisch gebackenem Brot
konserviert worden wire.

Bis 300 Aromen enthalte ein Sauerteig,
sagt Bohnenblust. «Brot ist das glinstigste
Genussmittel», schwarmt er, «<und zusam-
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Brot braucht Gspiiri: Drei
Roggen-Sauerteigbrote
a je 2 Kilogramm stemmt
Patrik Bohnenblust mit
der Schaufel.

LEA GESSLER, 33,
JEAN-CHARLES
KOEGELE, 40,
BASEL

- STECKTEN VIEL
WISSEN IN IHR BROT -

«Saures Zebra» heisst eines der
Brote der Bdckerei Kult — wegen sei-
ner dunkel und hell wild gemuster-
ten Oberfldche. Die Risse offenbaren
die grossen Krdfte, die im feinen
Roggen- und Weizenbrot stecken.
Die Betreiber sind Quereinsteiger.
Ein paar Kunst- und Designstuden-
ten taten sich vor Jahren zur Inter-
nationalen Gastronautischen Ge-
sellschaft zusammen. Diese erhielt
von den Besitzern der dltesten
Bdckerei Kleinbasels das Angebot,
diese zunidchst fiir einen Franken
pro Monat zu nutzen. Mittels eines
Crowdfundings, einer offentlichen
Sammlung, brachten die jungen
Leute den Grossteil ihres Start-
kapitals von 50 000 Franken auf.
2016 gings los: Sie stellten einen
franzosischen Bdcker ein, der mit
lang gefiihrten Teigen auf Sauer-
teigbasis arbeitete. Mittlerweile

hat die Bdckerei einen zweiten

L%

. (SO

PATRIK BOHNENBLUST, 54, BERN
- MACHTE EINE AUSBILDUNG ZUM BROTSOMMELIER -

Standort eréffnet. Jean-Charles Patrik Bohnenblust : derbar. Letztes Jahr hat : eine kleine Bickerei in : gescheiterten Versuch mit
Koegele ist seither der Chef von schneidet einen Miinster- ~: sich Bohnenblust zum : der Berner Altstadt, mit . viel Wasser etwa entstand
fiinf Bickern, alle aus Frankreich. stollen an, eine seiner : Brotsommelier weiterbilden : Filiale, iibernahm. Da erst  : ein Urdinkel-Sauerteigbrot,
«Franzosische Bicker haben eine neuesten Kreationen. lassen, fasziniert vom Ge- entdeckte Bohnenblust fiir das er gute Riickmel-
andere Beziehung zum Handwerk Ein Christstollen, den er : nuss, den das Brot, dieses : in einer Weiterbildung die  : dungen von Kunden mit
als ihre Schweizer Kollegen. Sie im Keller des nahen Berner : Produkt «aus Zutaten, die : Vorziige der Sauerteige. : Weizenunvertrdglichkeit
sind Bdicker und nicht auch Kondi- Miinsters lagert. Mitte . man unverarbeitet nicht . «Mehr Zeit, weniger . erhielt. Um seine Begeiste-
toren», sagt Geschidiftsfiihrerin . Oktober 2020 hat er das essen kann», bietet. Und Zutaten» heisst seither rung weiterzutragen, ist
Lea Gessler. Die Qualitdit ist es, | * Weihnachtsgebdck produ- : den er weitervermitteln : die Losung. Das Gspiiri : Bohnenblust weder um
_ die zdhlt. Gessler: «Brot ist einfach 3:_5*‘:’;95::;23;?{ ziert, zwei Exemplare sind will. Der Bdckerssohn war ist wichtig, wenn er mit Geschichten noch um Ideen
@ | und gleichzeitig komplex. Es ist < Jean-Charles Koegele, iibrig geblieben. Der sechs : Betriebsleiter einer Gross-  : «pfliitterweichen», weil lan- : verlegen. Der Name seines
U unglaublich, wie viel Wissen da ~“der fiir die Qualitit - Monate alte Stollen ist . bdckerei in Basel, ehe er : ge gereiften Teigen hantiert. : Ladens zeugt davon.
& drinsteckt.» baeckereikult.ch _der Brote _;téht. b miirb und schmeckt wun- : 2012 mit seiner Frau Karin @ Aus einem vermeintlich : bread-a-porter.ch

- 4
. y
-

N
118 17/2021 57

|
i

56 SCHWEIZER FAM

_J '._ |. l




i)

DANIEL AMREIN, 58,
WAUWIL LU

- LIEBT DAS KNETEN
VYON HAND -

Einen Hut auf dem Kopf, das
Haupthaar und auch den Bart zu
einem langen Zopf gebunden. So
geht Daniel Amrein unverkennbar
als «Eigenbratler» durch die Welt.
Kunden fragen ihn nach Selfies
und Autogrammen. Und vor allem
nach Brot. 2500 bis 3000 seiner
tollen Brote verkaufen Amrein und
seine Leute an einem Samstag am
Markt in Luzern. Er arbeitet auch
fiir Spitzenkdche und liefert ihnen
zu drei Vierteln gebackene Brote,
die sie aufbacken.

Der gelernte Confiseur hat frith auf
Bio umgestellt, verwendet auch
alte Getreidesorten wie Waldstau-
denroggen und Huron-Weizen. Er
liebt das Kneten von Hand ebenso
wie dunkle, 2 Kilogramm schwere
Brote. Er arbeitet mit Sauerteigen
und backt auch glutenfreie Brote.
In seiner Bdckerei in Wauwil gibt
es ddfiir eine eigene Backstube
sowie zwei weitere — eine mit
einem modernen, elektrischen
Steinofen und eine mit einem
mdchtigen Holzofen. Diesen hat
Amrein nach seinen Wiinschen
bauen und ein Gebdude darum
herum erstellen lassen. «Ich feuere
einfach gerne», sagt er.

«Ich weiss nicht, was ich kann,
ausser Brot», erkldrt Amrein. In
diesem Satz schwingt Melancholie
mit. Denn in seinem Betrieb arbei-
tet auch sein 28-jdhriger Sohn
mit, der die Bdckerei lieber friiher
als spdter iibernehmen mochte.

eigenbroetler.info
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Feuert gerne ein: Den~

méchtigen Holzbackofen
hat Daniel Amrein

nach seinen Wunschen
fertigen lassen.

men mit Wein oder Kise
wird es noch besser.»

Als der heute 54-jahrige
Berner seine Lehre machte,
musste ein Brot vor allem moglichst
schnell gebacken werden. Ein Miitschli in
90 Minuten vom Anrithren des Teiges bis
zum gebackenen Brotchen fertigzustellen,
war eine der Aufgaben, die er in seiner
Lehrabschlusspriifung zu bewéltigen hat-
te. Ausserdem mussten Brote «Gattig ma-
che», also schon aussehen.

«Heute lasse ich das Brot sich seine
Form selbst geben», sagt Bohnenblust.
Eines nennt er «Chueflade», weil es einem
solchen dhnlich sieht.

Echte Produkte

Es ist ein Name, den man nicht vergisst.
Wie auch «Eigenbroétler». So nennt sich
Backer Daniel Amrein aus Wauwil LU;
dies ist der Ubername, den ihm die Dorf-
bewohner verpassten, als er vor 25 Jahren
in der vom Vater tibernommenen Bécke-
rei Biobrote anzubieten begann. «Man
muss eine Nische besetzen, und man
muss auch verkaufen kénnen, und das
nicht unter dem Preis», sagt der 58-Jah-
rige. Wie seine hier vorgestellten Kollegen
verlangt er fir seine Brote wesentlich
mehr als die Grossverteiler. Neun Franken

ANZEIGE

In einem guten
Sauerteigbrot steckt
viel Handwerk.

kostet ein Kilogramm seines Luzerner
Brotes, sechs Franken verlangt er fiir seine
Pfiinderli.

«Ich mag das Handwerk», sagt «Eigen-
brotler» Amrein. Das bedeutet mehr
Arbeit. Er beschiftigt zwanzig Leute.

Handwerkliches Arbeiten war auch fiir
die Baslerin Lea Gessler der Anstoss, zur
Béackerin zu werden. Sie studierte in Paris
Theaterwissenschaften und Philosophie
und arbeitete daneben als Kochin, als sie
sich entschloss, eine Pétissiére- Ausbildung
zu machen. Da rief sie ein alter Bekannter
aus Basel an und fragte, ob sie nicht mit-
helfen wiirde, eine temporire Backerei auf-
zubauen. Daraus wurde vor fiinf Jahren die
Biackerei Kult, die mittlerweile in Basel
Globus mit ihren Broten beliefert. «Ohne
einen Businessplan trafen wir einen Nerv
der Zeit», sagt Gessler. «Die Leute haben
Lust auf gutes Brot und echte Produkte.»

Lust auf knuspriges, verfithrerisch rie-
chendes Brot. Diese hat gerade wihrend

des Lockdowns der Co-
rona-Pandemie viele Men-
schen dazu verfiihrt, selbst Brot

zu backen und dafiir auch Sauerteig
anzusetzen.

«Ich freue mich tber alle, die selbst
backen», sagt Daniel Hichler. «Sie sehen,
welchen Aufwand wir treiben, und schit-
zen unsere Produkte umso mehr.» ]

—— WISSENSWERT ———

LANGE TEIGFUHRUNG Dem
Teig wird 12 und mehr Stunden Zeit
zur Reifung gegeben.

SAUERTEIG Ein Teig auf der Basis
von Wildhefen. Der Name riihrt
von den Essig- und Milchsdure-
bakterien her, die an der Reifung
mitarbeiten, deren S&dure dabei
aber weitgehend abgebaut wird. In
Frankreich nennt man ihn «levain»,
in Italien «lievito madre».

VORTEIG Ein kleiner Teig, der

am Tag zuvor angeriihrt und an-
schliessend reifen gelassen wird,
bevor er mit einer wesentlich
grésseren Menge Mehl und Wasser
zum eigentlichen Teig vermengt
wird. Zweck: einem Brot mehr
Geschmack zu verleihen.
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