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BIOBACKEREI, BIOMUHLE, KRAFTORT - .
DIE GRAFMUHLE IN THYRNAU

MIT PURER REINHEIT VOM KORN ZUM BROT

in ganz besonderer Ort ist Grafmiihle bei Thyrnau. Die gleichnamige
Miihle zahlt zu den dltesten Mithlen- und Béackereibetrieben Deutsch-
lands. Josef Bauer fiihrt den Familienbetrieb in der neunten Generation,
er hat komplett auf Bio umgestellt und betreibt eine ,,Slow Bakery“im
Passauer Land. Seine Brote und Backwaren sind vollig naturbelassen.
Eigenes Quellwasser, Biogetreide aus dem Landkreis Passau und selbstge- A

e .
fiihrter Natursauerteig sorgen fiir Frische und Geschmack. Uns gewédhrt =~ _2

der Backermeister und Miiller einen kleinen Einblick in seine Backstw. : ‘

die Familientradition und die hohe Kunst des Brotbackens. 4.5
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PASSAUER LANDLUST

,Wenn du den Namen vom Vater
hast, weif$t du schon, was es ge-
schlagen hat® lacht Josef Bauer.
Damit meint er die Familientra-
dition der Grafmiihle, die bei den
Bauers bereits seit 1713 besteht
und immer wieder weitergege-
ben wird. Josef Bauer betreibt die
Miihle mit Backerei mittlerweile
in der neunten Generation. Er tibt
seinen Beruf mit Leib und Seele
aus. Brennt fiir das Miiller- und Ba-
ckerhandwerk, dem er insbeson-
dere durch handwerkliches Kon-
nen nachgeht. Das zeichnet die
Grafmiihle ganz besonders aus.
Und macht die Produkte weit iiber
die Grenzen Thyrnaus beliebt.
Verwendet werden ausschlief3-
lich naturbelassene Rohstoffe in
Bioqualitat.  Fertigmischungen
oder Ahnliches findet man im Be-
trieb von Josef Bauer nicht. Hier
durfen die Teige noch ausreichend
lange reifen, was Brot, Semmeln
und Co. natiirlich bekémmlicher

macht. Dieser achtsame Umgang

} ) g
) P ‘(/ mit nachwachsenden Rohstoffen

wie Weizen, Dinkel, Roggen und

Emmer, aber auch mit Ressourcen
wie Wasser ist Josef Bauer und sei-
ner Ehefrau Michaela besonders

wichtig.

Gutes Brot braucht Zeit

An die 150 handgemachte Brote
verlassen die Backstube taglich.
Besonders beliebt ist das Josefbrot.
Bei dessen Zubereitung durfen
wir Josef Bauer Uiber die Schulter
blicken. Es ist eine helle Brotsorte
mit knuspriger Kruste und grober
Porung. Wahrend er den Teig aus
Quellwasser, dunklem Weizen-
mehl und Salz knetet, erklart
der Backermeister: ,Je langer die
Teigfihrung geht, desto besser
wird das Brot. Unter vier Stunden
kommt mir nichts in den Backo-

fen. Durch die lange Gehzeit wird

das Brot auch bekommlich. Reiz-

darmprobleme sind damit so gut
wie ausgeschlossen. Denn die
dafir verantwortlichen Fodmaps
sind nach dieser Zeit abgebaut”.
Die Herstellung des Josefbrots be-
notigt etwa drei Tage. Zunachst
setzt Josef Bauer den Natursauer-
teig aus Roggenmehl und Wasser
an, tags drauf stellt er einen Vor-
teig her, verknetet Stunden spater
alle Zutaten miteinander und gibt
den Teig fiir etwa zwolf Stunden
in die Kihlung. Daher ist das Brot
trotz seines hohen Weizenan-
teils sehr bekdmmlich. Bei allen
Brotteigen verzichtet Josef Bauer
auf die Zugabe von Hefe. Fur ge-
nugend Backtrieb sorgt der Sau-
erteig. Nun walkt Josef Bauer den

Teig zu runden Kugeln.
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Diese legt er nacheinander in
Koérbchen aus Peddingrohr und
schlagt ein Kreuz in den Teigling.
JWenn das Kreuz nicht mehr zu
sehen ist, dann ist die Oberfla-
chenspannung richtig, das Brot ist
reif fiir den Ofen. Dieser Handgrift
wurde seit Generationen uberlie-
fert. Damit segne ich mein Brot
auch irgendwie®, sagt der Backer-
Der alte Holzbackofen

wird mit Holzscheiten betrieben.

meister.

Nachdem er voll aufgeheizt ist,
hat er 300 Grad. ,Das ist zu heif3
fiirs Brot, daher muss er etwa eine
Stunde stehen, damit die Tempe-
ratur zwischen 240 und 250 Grad
fallt", erklart Josef Bauer, als er die
Brote einzeln einschiefst. Sie diirfen

nun fir eine gute Stunde backen.

Der Natursauerteig macht's

Der Tag des Familienvaters ist
zweigeteilt. Kurz nach Mitter-
nacht steht er auf. Denn um ein
Uhr frih miissen die Brotteige an-
gesetzt werden, damit sie gegen
funf Uhr in den Ofen geschoben
werden konnen. Um die Mittags-
zeit ist die Produktion beendet
und um 15 Uhr muss der Sauerteig
schon wieder eingeriihrt werden.
Dafiir verwendet Josef Bauer nur
eigenes Quellwasser und Mehl:
Fur Roggenbrote wird Roggen-
mehl, fir Dinkelbrote Dinkelmehl
und fiur Vollkornbrote wird Voll-
kornmehl zugesetzt. ,Man halt
sich immer etwas Sauerteig zu-

rick und setzt damit den néachs-

ten an“ erklart er, als er den Bot-
tich o6ffnet. Der Sauerteig riecht
frisch und kraftig nach Essig. In
der Regel darf er bei Raumtempe-
ratur zwischen 22 und 24 Grad rei-
fen. Flr 5o Dinkelbrote beispiels-
weise reicht schon ein Pfund
Sauerteig. ,Die Saure ist fur die
Frischhaltung wichtig. Wenn Na-
tursauerteig schon durchgesauert
ist, schimmelt das Brot nicht - au-
Ber es ist nicht ganz durchgeba-
cken oder wird falsch gelagert®,
weifd der Biackermeister. Er emp-
fiehlt, Brot in ein Leinentuch ein-
zuschlagen und so im Brottopf zu
lagern. ,Das Leinentuch ist wich-
tig, denn Brot tendiert immer
zum Austrocknen. Es gibt Wasser

ab. In einem geschlossenen Be-
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Josef und Michaela ®
1 %Bauer mitihren %

s
1. Kindern Liselotte,

haltnis kondensiert das Wasser
an der Oberflache. Ein Nahrboden
fiir Schimmel entsteht. Daher ist

ein Puffer wichtig®, so der Experte.

Ein echter Familienbetrieb

Klassiker sind Sorten wie das run-
de Bauernbrot mit ganzen oder
gemahlenen Gewtrzen oder ver-
edelt mit Kirbiskernen. ,Wer auf

Weizenmehl verzichten mochte,

der greift zu unseren reinen Voll-
kornbroten aus Roggen oder Din-
kel. Oder zur Tante Emmer, einem
Emmervollkornbrot, das wir fiir
den Unverpackt-Laden in Passau
entwickelt haben. Neben einem
kleinen Roggenansatz kommen
Kirbis- und Sonnenblumenkerne,
Leinsamen und Gelbe Riiben rein.
Eine richtige Energiebombe®, sagt
Michaela Bauer, die kurz in der

Backstube nachsieht. Sie ist stu-

dierte Theaterwissenschaftlerin,
war lange fir grofie Konzerne in
der Markenkommunikation und
Unternehmensberatung tatig. Vor
zehn Jahren hatte sich die Oster-
reicherin in Josef Bauer und die
Grafmiihle verliebt. Gemeinsam
haben sie drei Kinder, Lieselotte (9)
und die Zwillinge Simon und Phil-
ipp (6). Mit am Anwesen lebt auch
Senior-Chefin Gertraud Bauer. Der
ganze Stolz der Familie ist die quir-
lige Dackeldame Jenny. Michaela
Bauer kiimmert sich neben Biiro-
arbeit und Verkauf um die Wis-
sensvermittlung in den Bereichen
Nachhaltigkeit und Erndhrung.
Dabei ist sie Ansprechpartnerin fiir
Erwachsenenbildung und Schu-
len. Der Duft der Backstube und
die Abldufe waren ihr von Anfang
an vertraut, bereits ihr Grofdvater
hatte eine Bickerei. ,Ich spiirte
sofort dieses Heimatgefiithl. Hier
kommt man echt runter von der
Hektik des Alltags, sitzt unterm
Kastanienbaum und blickt auf ein
jahrhundertealtes Haus, das auf
Granit gebaut ist. Fur mich ist das
ein Kraftort’, sagt Michaela Bau-
er. ,Viele Elemente verbinden sich
hier. Du hast das Element Wasser,
einen festen Untergrund aus Stein,
den Wald vor der Tir und das Ele-
ment Feuer in der Backstube. Da
kann man zur Ruhe kommen, sich
entschleunigen, neu ausrichten®,
fahrt die ausgebildete Achtsam-
keitstrainerin fort. In der Grafmiih-
le ist ein entschleunigter Einkauf
moglich. Man kommt ins Gesprach

und ist herzlich willkommen.
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Bio - vom Korn bis zum Laib

Das gesamte Getreide stammt
von Feldern und Bio-Landwir-
ten aus dem Landkreis Passau. Es
wird momentan in der Getreide-
reinigung Dankesreiter gereinigt.
Ein Teil davon wird nach der Sau-
berung gleich zu Vollkornmehl
vermahlen. Der Rest kommt nach
Passau zur Steffelmiihle, um zu
Auszugsmehl verarbeitet zu wer-
den. In absehbarer Zeit mochte
Josef Bauer einen Grofdteil der
Mehle wieder frisch vor Ort in
der Grafmiihle mahlen. Die Vor-
bereitungen dafiir laufen aktuell.
Insgesamt ist Michaela und Josef
Bauer wichtig, vom Korn so viel
wie moglich zu verwerten, was
sich an der groflen Auswahl an
Vollkornprodukten zeigt. Auch
Altbrot, das in der Backerei an-
fallt, wird an die eigene Kuhherde
verfuttert. Dadurch entsteht ein
in sich geschlossener und beson-
ders nachhaltiger Kreislauf. Dar-
auf und insbesondere auf die re-
gionale Wertschopfungskette, die
sie sich aufgebaut haben, sind sie
sehr stolz. Vom Korn bis zum ferti-
gen Laib ist alles nach den Richtli-

nien des Biokreis eV. ausgerichtet.

Neue, nachhaltige Wege

Durch die Idee von Verkaufsstan-
den auf den Wochenmairkten in
Passau ist der Betrieb gewachsen.
Daher ist Josef Bauer momentan
drauf an dran, die Prozesse in der
Backerei zu vereinfachen, auf eine
Tagesbackerei umzustellen und
einen kleinen Personalstamm

aufzubauen. Unterstitzt wirderin

der Backstube nun von Christina,
die sich vor allem um die Herstel-
lung von Kleingeback kiimmert.
So kann sich Josef Bauer auf die
zwolf verschiedenen Brotsorten
konzentrieren, die die Backstube
wochentlich hervorbringt. Denn
das Brotbacken und insbesondere
der Betrieb des fast 100 Jahre al-

ten Holzbackofens benétigt grofie
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Erfahrung. Um Muhle, Backstube,
Verkauf und Familie unter einen
Hut zu bringen, denken die Bau-
ers auch an die Grindung einer
Solidarischen Backstube. ,Das
Konzept gefillt mir. Ich mag es,
wenn sich um mich herum was
rihrt. Da macht die Arbeit gleich
noch mehr Spafy“, sagt Josef Bauer.
Doch ob sich das Projekt, das mit
der Griindung eines Vereins und
fleiRigen Mitgliedern, die sich auf
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Tel.: 08501 / 205

unterschiedliche Weise einbrin-
gen, verbunden ist, realisieren
lasst, miissen Michaela und Josef
erst noch prifen. Einen Schritt
weiter sind sie bei der Umstellung
des Betriebs, was klimaneutrales
Wirtschaften angeht. Alle Prozes-
se sind mittlerweile klimaneutral
angelegt.

Nun ist die Zeit abgelaufen. Die
Backstube duftet schon herrlich

nach frischem Brot. Josef Bauer

Traditionswirtshaus mit gepflegter bayerischer Kiiche .
und Biergarten
Wir bieten den idealen Rahmen fiir Thre
Familien-, Betriebs- und Vereinsfeiern

Hundsdorf 23 - 94136 Thyrnau  Wir freuen uns auf Ihren Besuch

www.gasthaus-koller.de

nimmt den Schieber und holt das
erste Josefbrot aus dem Ofen. Er
klopft an der Unterseite. Es klingt
hohl, also ist das Brot durchgeba-
cken. Die Kruste ist schén resch
und knackt beim Zusammen-
dricken. Ausgekuhlt schmeckt
das Josefbrot hervorragend zur
Brotzeit, die kann am steinernen
Tisch, unter schattenspendenden
Kastanien eingenommen werden,

oder im Brotzeitstiiberl.
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