Daten & Fakten

Siglmiihle

Wie in der Stiftsbiickerei St.
Peter in der Salzburger Alt-
stadt kommt auch das Brot

von Bickermeister Markus
Reiter (im Bild von Hannes
Huber) aus dem Holzofen.
Das Brot aus Bergheim ist
_im Flachgau und in der
Stadt Salzburg heif be-

gehrt. Reiter beliefert Spar

und zwei Kisestandler auf
der Schranne.

HeiB begehrt
Das Brot von Rupert und
Maria Perwein vom Ziefer-
hof in Leogang (Schwein&s-
ter-Bild) lockt zahlreiche
Stammkunden ins Lager-
haus in Saalfelden.

B e
Tradition
Piichter Franz Grabmer (im
Ratzer-Bild) ist Miiller-

und Béickermeister. Vor der

von ihm gepachteten Stifts-
bickerei St. Peter in Salz-
burg hat ein Miihlrad bau-
en lassen. : '

Knusprig. Weil sie Brote wie kein anderer backen,
lasst die Meister in den heien Backstuben die
Konkurrenz durch Supermarkte kalt.

BARBARA HAIMERL

SALZBURG (SN). Die Salzburger
Altstadt schlift, Bickergeselle
Stefan Sandmayer schwitzt und
Sieglinde Kéckerbauer wartet.
Sie ist an diesem Morgen die
erste Kundin in der Stiftsbicke-
rei St. Peter am Kapitelplatz.
Ihr Enkerl ist Kochlehrling und
mochte seinen Lehrern in der
Berufsschule in Obertrum eine
Kostprobe des Sauerteigbrotes
zukommen lassen. Jenes Bro-
tes, um das viele Salzburger
und zahlreiche Touristen tig-
lich Schlange stehen.

,Wir verwenden nur Mehl,
Wasser und Salz“, erkliirt Franz
Grabmer, seines Zeichens Miil-
lermeister, Biickermeister und
Piachter der Biickerei von St.
Peter. Backhilfsmittel sind bei
ihm ebenso tabu wie Fertigmi-
schungen.

Mit Spezialbrot punkten

In ganz Osterreich haben im
vergangenen Jahr 200 Bicker
zugesperrt, sechs Betriebe
schlossen allein in Salzburg.
Wer Nischen auftue und Spezi-
albrote anbiete, kénne den Su-
permirkten und Tankstellen
die Stirne bieten, sagt Karl-
Heinz Thurnhofer von der Bi-
ckerinnung.

Genau das tut die Stiftsbé-
ckerei, arbeitet sie doch als eine
der wenigen im ganzen Bun-
desland noch mit einem Holz-
ofen. Jenem Ofen, den ab 1160
schon die Ménche von St. Peter
befeuert haben. ;

Davor steht nun Bickergesel-
le Stefan Sandmayer. Immer
wieder stoéfst er den Metall-
schieber in den vier Meter lan-
gen Schacht und verteilt gleich-
miiflig die Glut. Rasten diirfen
so frith am Morgen nur die
Brotlaibe aus Sauerteig. 220
Stiick liegen eng aneinander ge-
reiht auf den Regalbrettern be-
reit.

Jetzt entfernt Sandmayer die
Glut und sidubert den Ofen. Wie
eine Fahne schwenkt er das an
einer Stange befestigte, nasse
Tuch. Grabmer misst die Tem-
peratur. 370 Grad. Laib fiir
Laib kommt nun in den Ofen.

Gold fiir Kérndlbrot

Kiihle herrscht hingegen draus-
sen beim Almkanal im Miihlen-
hof. Dort hat Grabmer vor zwei
Jahren ein Miihlrad bauen las-

‘ Bin Backer geworden,
um die Tradition
aufrechtzuerhalten.”

Franz Grabmer, Backermeister

sen. Es erzeugt den Strom fiir
die Bickerei. Eigentlich hiitte
Grabmer 2007 nach 32 Jahren
als Direktor der Stifts- und
Salzachmiihle in Pension gehen
kénnen. Stattdessen pachtete
er die Biickerei, ,,um die Tradi-
tion aufrechtzuerhalten.”

Wie die sprichwortlichen
warmen Semmeln verkauft sich
auch das Brot von Rupert und
Maria Perwein vom Zieferhof

. Mit Brotbacken wie zu

in Leogang. 1993 verlegten sie
sich zusitzlich zur Vieh- und
Waldwirtschaft aufs Brotba-
cken. Grundlage sind die Re-
zepte der GroRmutter, leicht
abgewandelt und mit Gewiir-
zen verfeinert. Aus dem Ofen
kommen das Dinkelvollkorn-
brot und das Bauernbrot aus
Sauerteig. Das Koérndlbrot mit
Sesam, Leinsamen und Kiirbis-
kernen wurde im Vorjahr bei
der ,Steirischen Brotprimie-
rung” mit einer Goldmedaille
ausgezeichnet.

Den Groféteil der Tagespro-
duktion von 50 bis 60 Laib Brot
liefert Perwein an das nahe La-
gerhaus in Saalfelden. Reilen-
den Absatz findet dort auch das
Brot von Josef Wiargbtter.
Schon immer sei am Hof geba-
cken worden, sagt der
»~Schmiedbauer”. Gattin Silvia
verarbeitet in der Backstube
Roggen- und Weizenmehl. Au-
ferdem schwort sie auf das Na-
tursalz aus Bruck.

Bergheimer Holzofenbrot

Der Renner im Flachgau ist das
Holzofenbrot von Markus Rei-
ter aus Bergheim. Sein Vater
war noch als Miiller in der Sigl-
miihle im Einsatz. Erhiltlich ist
die Késtlichkeit in zahlreichen
Spar-Mérkten im Flachgau und
in Salzburg. .

Dort kommt Stefan Sand-
mayer in der Stiftsbickerei
jetzt langsam zur Ruhe. Die
Holzofenbrote sind fertig.



Omas Zeiten auf Erfolgskurs

SchweiBtrei-
bend: Stefan
Sandmayer schiebt
das ,St. Peterer
Brot” in den
Holzofen.
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