Die Stiftsbéackerei St. Peter zahlt zu den altesten Backereien in Salzburg,.
Im Originalholzofen wird noch immer Holzofenbrot aus reinem Natur-

sauerteig gebacken. Der jetzige Pichter Franz Grabmer war seinerzeit
Geschiftsfiihrer der Stifts- und Salzachmiihle und betreibt nun die
Bickerei in seiner Pension mit voller Leidenschaft. Wir von
look! Salzburg haben ihn frithmorgens vor Ort besucht und beim
traditionellen Brotbacken zugesehen.
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on Weitem kann man am

Kapitelplatz in Salzburg

den Duft der frisch ge-

backenen Holzofenbrote

riechen: Die Bickerei der
Benediktiner-Erzabtei St. Peter steht
fiir etwa 700 Jahre Bickerhandwerk
im Zentrum der Salzburger Altstadt
und erfreut die Salzburger und Tou-
risten aus aller Welt mit ihren unver-
gleichlichen Broten.

Das erste Schriftzeugnis der
Bickerei stammt aus dem 12. Jahr-
hundert. Damals wurde ein Tunnel
fiir den Almkanal durch den Moénchs-
berg geschlagen, um die Stadt mit
Wasser zu versorgen. Direkt am
Ausgang des Kanals aus dem Berg
errichtete das Kloster eine Getrei-
demiihle und brachte dort auch jene Bi-
ckerei unter, die - immer noch an dieser
Stelle - heute als Stiftsbickerei

St. Peter bekannt ist. Die Biackerei mit
ihrem historischen Gewdlbe prisen-
tiert sich nach wie vor als ein Relikt aus
lingst vergangenen Zeiten. Im Origi-
nalholzofen wird noch immer das bei
Stammkunden iiberaus beliebte Holz-
ofenbrot aus reinem Natursauerteig
gebacken.

Am Anfang war die Miihle. Man
kann davon ausgehen, dass die Mon-
che von St. Peter von der Griindung des
Klosters an Brot gebacken haben. Ei-
nen wesentlichen Meilenstein stellt je-
doch das Jahr 1160 dar: Ab dann wur-
de durch den Stollen im Ménchsberg
Wasser aus der Almkanal geleitet und
somit der Betrieb eines Miihlrades und
die Vermahlung von Getreide moglich.
Damit kann der Beginn der Stiftsmiih-
le und -bickerei neben dem Friedhof
von St. Peter festgesetzt werden. Eine
Miihle bestand dort bis 1967 im hinte-
ren und oberen Teil des Gebéudes. Die-
se nutzte die Wasserkraft von 1922 bis
ins Jahr 1967 mit einer Francisturbine.
Das derzeitige Miihlrad wurde von
seinem jetzigen Pichter Franz Grab-
mer wieder neu installiert. Er stammt
aus einem alten Miillergeschlecht, ist
Miiller- und Béckermeister und war
bis 2015 Landesinnungsmeister des
Miihlengewerbes. Durch lebenslange
Erfahrung ist er ein ausgesprochener
Kenner beider Branchen. >

ES KLAPPERT DIE MUHLE.

Beim Eingang der Backerei

befindet sich auf der rechten Seite das
Miuhlrad und ist ein wahrer Blickfang.




Leben

Originalhol

{i Frisch gemahlen ist halb gewonnen.
| Seit dem Jahr 2010 vermahlt die Stifts-
1 béckerei ihr Roggenmehl selbst und

Beil uns wird dem

nutzt den Strom aus der eigenen Was-

Teig seine Zeit
serkraft. Dazu hat Franz Grabmer eine gegeben, um lange
Kombination aus drei Miihlsteinen mit 1-
Siebmaschinen entworfen. Das verhin- genug abzu 1egen' In
dert im Gegensatz zur Vermahlung in mOdeI‘nen Groﬁbe_

einem Durchgang die Erwiarmung des

Mahlguts, wodurch wertvolle Inhalts- trieben iSt das
stoffe erhalten bleiben. Die Forderung v .

der Mahlprodukte erfolgt in hygieni- zeitlich oft nicht
scher Weise pneumatisch. Ein Teil der LI

Miihle, der grofite Miihlstein, ist im mOgIICh'
Vorraum der Bickerei zu sehen. Der Franz Grabmer

72

Roggen wird von einem Biobauern im
Waldviertel in Niederosterreich bezo-
gen. Gleichbleibende Qualitit ist durch
die Einlagerung eines Jahresbedarfs in
der Stifts- und Salzachmiihle gegeben.
Vor Auslieferung an die Stiftsbicke-
rei werden eventuell vorhandene Un-
krautsimereien mit einem hochmo-
dernen Geriit optisch aussortiert.

Einfache Zutaten und Zubereitung.
Das Hauptprodukt ist Schwarzbrot aus
Natursauerteig. Dieser wird schon am
Vortag angesetzt und entwickelt das ty-
pische Aroma, das man beim Betreten

" der Bickerei sofort wahrnimmt. ,Hier

wird dem Teig seine Zeit gegeben, um
lange genug abzuliegen®, sagt Franz
Grabmer, ,in modernen Grofibetrieben
ist das zeitlich oft nicht moglich.”

Am nidchsten Morgen kommt
schliefflich nur noch Roggenmehl,
Wasser und Salz hinzu - sonst
nichts. ,Das verwendete Roggenmehl
wurde mit den hauseigenen Miihlstei-
nen in mehreren Passagen schonend
fein gemahlen, es wird kein Teil des
Korns entfernt®, erkliart uns der Pich-
ter der Béckerei. Seit 2015 ist das Rog-
genkorn der Stiftsbickerei auch
aus kontrolliert biologischer Landwirt-
schaft. Das Brot wird in einem direkt
befeuerten Ofen gebacken. Das be-
deutet, dass im Backraum vorher Holz
abgebrannt wird, die Glut und Asche

UBERSCHAUBARE AUSWAHL.
Neben dem Sauerteigbrot erzeugt die!
Brioche und

iezel.

Der Philosophie, bis zum Ladenschluss
volle Regale zu bieten und den Rest
wegzuwerfen, hingen wir nicht an.

Franz Grabmer

Leben

entfernt werden und zuletzt das Brot
dort ,eingeschossen® wird, wo zuerst
geheizt wurde. Es werden runde Laibe
und ldngliche Wecken hergestellt. Das
St.-Peter-Brot lisst sich viele Tage ge-
nieflen. Auflerdem schiitzt Sauerteig
auf natiirliche Weise vor frithzeitiger
Schimmelbildung. Es ist deswegen bei
Weltreisenden beliebt. Brot vom Vor-
tag, das mitunter iibrigbleibt, ist fiir
den sofortigen Genuss sogar besser ge-
eignet als ofenfrisches. Aus dem selben
Teig werden ,GewiirzweckerIn“ herge-
stellt. Weiters sind noch Vinschgerl,
Brioche und Milchbrotstriezel (in zwei
Versionen: rein Weizen oder rein Din-
kel) im Sortiment, in der Weihnachts-
zeit auch Friichtebrot. ,Es kann schon
einmal sein, dass am spiten Nachmit-
tag das Brot bereits ausverkauft ist. Der
Philosophie, bis zum Ladenschluss vol-
le Regale zu bieten und den Rest weg-
zuwerfen, hangen wir nicht an*, betont
Franz Grabmer.

Eines ist gewiss: Das Brotbacken ist
eine wahre Form von Kunst. Denn aus
den relativ geschmacklosen Zutaten
Mehl und Wasser entsteht nur durch
das Handwerk des Bickers ein wohl-
schmeckender Genuss. ®




