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BROTTEST

LAIBESVISITE:
JOSEFIBROT

Rustikale, teils wild
aufgerissene Kruste

mich ein hoch emotionales Thema.

Diese Tatsache konnten Sie als auf-
merksamer Leser spitestens in der letz-
ten Ausgabe der Pasta! erkennen, als ich
die Verirgerung iiber die in meinen Au-
gen vollkommen missbriauchliche Ver-
wendung der Begriffe Handwerk und Tra-
dition kundtat. Ich halte es gelinde gesagt
fiir eine Schande, dass handwerklich ar-
beitende Backer mitansehen miissen, wie
ihrletztes Alleinstellungsmerkmal von der
Backindustrie gekapert und allerorts wer-
bewirksam vermarktet wird — ohne nen-
nenswerten Eingriff seitens ihrer Innung.
Doch wo Schatten ist, ist auch Licht: Einen
absoluten Gegenpol zu Backfabriken wie
Bachmeier und Co. bildet die Grafmiihle in
Thyrnau - als historische Miihlenbéckerei
ein wahres Kleinod in unserem Landkreis
und einer der letzten Betriebe dieser Art in
Deutschland iiberhaupt.

Z ugegeben: Brot war, ist und bleibt fiir
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Josef Bauer fiihrt das kleine Unterneh-
men nun schon in neunter Generation (!)
und hegt und pflegt freilich nicht nur das
historische Gemaéuer, die Maschinen und
die Backstube; auch die in der Familie stets
weitervererbten Rezepturen und Verfah-
rensweisen werden hier in Ehren gehalten.
Bisins Jahr 1713 reicht der eindrucksvolle
Stammbaum der Familie Bauer zuriick -
allesamt Miiller und Bécker, die gemein-
sam mit ihren angeheirateten Frauen die
Geschicke der altehrwiirdigen Miihle
durch die Jahrhunderte leiteten. Auch Mi-
chaela Bauer, die quirlige und umtriebige
Gattin des jetzigen Miihlenbesitzers, ist
wichtiger Teil dieses einzigartigen Kos-
mos. Sie fithrt den Miithlenladen, kiim-
mert sich um die Verpackung und Ver-
marktung der vielen Produkte, die hier in
reiner Handarbeit hergestellt werden, und
zieht nebenbei noch die nichste Miiller-
Generation auf. All diese Aufgaben und

Saftig-weiche Krume

luftig lockere
Porung

Verantwortungsbereiche unter einen Hut
zu bekommen, ist wahrlich nicht einfach
und fithrt hiufig zu einer Uberforderung,
der viele vergleichbare Betriebe in den letz-
ten Jahren einfach nicht mehr gewachsen
waren. So werfen immer noch zahlreiche
Miihlen und Bickereien das Handtuch: Zu
belastenden Investitionen kommen sich
stetig andernde Marktanforderungen, er-
gidnzt um hohe Kundenerwartungen - bei
gleichzeitig sinkender Wertschéatzung. Der
Preisverfall durch die industrielle Massen-
produktion von Backwaren gibt vielen Be-
trieben dann den Rest. Andererseits kann
man jadie Schuld fiir die eigene Misere
nicht immer nur auf andere schieben: In
einigen Fillen spielen auch Faktoren wie
mangelnde Anpassungsfihigkeit, Innovati-
onsstau, Bequemlichkeit oder der Unwille
zur Weiterbildung eine Rolle bei der Ent-
scheidung, einen Laden dichtzumachen.
Doch Josef Bauer hat sich mit der Graf-

Pasta!

Unregelmdyfige,

miihle fiir einen anderen Weg entschie-
den: Er stellte die gesamte Produktion der
Miihle und Bickerei bereits 2016 auf Bio
um. Drei Jahre spiter wurde eine neue
Vollkornmiihle angeschafft und in die Be-
standsmdiihle integriert, wodurch die Bau-
ers seither auch in der Lage sind, hochwer-
tige Vollkornmehle herzustellen.

REGIONALER GEHT'S NICHT!

Regionale Bio-Landwirte, die fast alle
dem Biokreis in Passau angehdoren, sind
die Lieferanten fiir das Getreide, das hier
zu mehr als zwolf verschiedenen Mehlen
und Schroten verarbeitet wird. Darunter
befinden sich auch Urkorn-Varianten wie
Emmer, Rotkorn, Dinkel und Hafer, die in
einem Umkreis von hochstens 30 Kilome-
tern um die Miihle gewachsen sind und so
mit bestem Gewissen als regional bezeich-
net werden diirfen. Dazu kommen nur das
reine Quellwasser vom eigenen Hof sowie
Natursauerteig und Salz; manche Brote
werden noch mit Hildegard von Bingen-
Gewlirzen und Bio-Saaten veredelt. Aus
diesen wenigen Zutaten stellt Josef Bauer
mit seinem Team eine ganze Palette natur-
belassener Backwaren her - vom Bauern-
brot iiber weizenfreie Dinkel- und Roggen-
brote sowie Semmeln und Stangerl bis hin
Salz- und Laugengebéck. Die Grafmiihlner
Sauerteigbrote werden samtlich im histo-
rischen Holzofen gebacken, der mit Holz
aus dem eigenen Wald befeuert wird - man
ist hier also auch beziiglich des Energietra-
gers unabhéngig, nachhaltig und regional.

NEUE REZEPTUREN,
INNOVATIVE PRODUKTE

Unter der mittlerweile recht ansehn-
lichen Auswahl an Sauerteigbroten stellt
das Bauernbrot den absoluten Dauerbren-
ner dar: ein ehrliches, rustikales und in
seiner Zusammensetzung und Verarbei-
tung durchaus als traditionell zu bezeich-
nendes Sauerteigbrot. Doch Josef Bauer
ist ein passionierter Tiiftler und experi-
mentierfreudiger Geist, der immer wieder
neue Rezepturen entwickelt und innova-
tive Produkte unter die Leute bringt. So er-
blickte irgendwann auch das Josefibrot das
Licht der Backstube - optisch eine Krea-
tion im Stile eines rustikalen italienischen
Pane di Campagna (Landbrot) oder eines
San Francisco Sourdough mit unregelma-
Riger, teils wild aufgerissener Kruste und
offener, mitunter grobporiger Krume. Kurz
gesagt: genau mein Ding!

DAS JOSEFIBROT

AUF EINEN BLICK

KRUSTE ..o
GLATT STRUKTURIERT ® RUSTIKAL
KRUME .........ooo e
o
KOMPAKT KERNIG WATTIG
PORUNG ..........oooo e
®
FEIN LOCKER LUFTIG

Im Unterschied zu diesen beiden Brot-
typen besteht das Josefibrot allerdings
nicht nur aus Weizen- oder Hartweizen-
mehl, sondern enthélt auch einen Anteil
von 30 Prozent Roggenvollkornmehl. Zu-
dem wird als Triebmittel nicht Sauerteig
eingesetzt, wie es fiir viele moderne, luftig-
leichte Brote haufig der Fall ist, sondern
einfache Bio-Backhefe.

WARUM EXTRA GLUTEN?

Laut Deklaration bildet ein Weizen-
mehl Typ 1050 die Basis des Teigs, dazu ge-
sellen sich nur noch Salz und Weizenglu-
ten. Letzteres mag verwundern: In Zeiten,
in denen Gluten - also das Klebereiweil$
(Gluten) des Weizens - eher als schadlich
verschrien ist und aus vielen Backproduk-
ten bewusst verbannt wird, fragt man sich
doch, warum es bei diesem Produkt ab-
sichtlich hinzugefiigt wird. Die Erkldrung
ist aber recht einfach: Brote, die eine of-
fene Krume haben sollen, miissen aus Teig
hergestellt werden, der in der Lage ist, das
bei der Giarung entstehende Gas zu hal-
ten. Denn dadurch bilden sich die Luft-
locher, die das Brot so locker und luftig
machen. Damit der Teig diese Aufgabe be-
werkstelligen kann, braucht er eine stabile
und gleichzeitig flexible Struktur - und die
wird durch einen maglichst hohen Gehalt
an Gluten gewihrleistet. Da im Josefibrot
viel Roggenmehl enthalten und der Anteil
an Klebereiweild im 1050er Weizenmehl re-
lativ gering ist, benotigt der Backer etwas
zusatzliches Gluten, um eine so schone,
offene Porung zu erhalten. Das Ergebnis
—auch wenn es vielleicht nichts fiir Zolia-
kie-Patienten ist - kann sich aufjeden Fall
sehen lassen. Die wunderbar resche, rusti-
kale Kruste kracht beim Anschneiden und
duftet nach gerdstetem Getreide, gegerb-

tem Leder und Holzkohle; dazu nehme
ich das Aroma von frisch aus dem Feuer
geholten Esskastanien, feuchtem Herbst-
laub und einen Hauch Karamell wahr. Die
Kruste als solche bietet schon ein unge-
heures Aromenfeuerwerk und macht so-
fort Lust auf mehr. Die elastische, saftige
Krume hingegen hat etwas Frisches, mit-
unter Grasiges. Die kaum wahrnehmbare
Saure erklért sich durch den Verzicht auf
Sauerteig, ldsst aber so den eher subtilen,
erdigen, satt-warmen Aromen den Vor-
tritt. Aufgrund seiner Komplexitat und
Vielschichtigkeit, die nur das Ergebnis gu-
ter Zutaten und sehr langer Reifezeit sein
kann, ist das Josefibrot sich selbst genug —
man mag es einfach so essen, ohne Belag,
dazu vielleicht ein Glas Wein und einen gu-
ten, reifen Kase.

Fiir mich ist das Josefibrot der beste Be-
weis dafiir, dass es sich lohnt, handwerk-
lich zu arbeiten und vor allem dem natiir-
lichen Reifeprozess des Teiges viel Zeit zu
geben. Dadurch wird das Brot komplexer,
vielschichtiger und auch viel besser be-
kommlich. Der Verzicht auf die Zugabe
von anderen Backhilfsmitteln, Enzymen
und Stabilisatoren trigt zusétzlich zu ei-
nem ungetriibten Brotgenuss bei. So ein
Brot bekommt die Backindustrie trotz aller
Hilfsmittel definitiv nicht hin!

Wichtig: Geniefden Sie das Josefibrot so
frisch wie moglich; als Hefebrot mit locke-
rer Krume ist es nicht fiir eine lange Lage-
rung geeignet.

Das Josefibrot istin der Grafmiihle in Thyrnau,
auf dem Passauer Wochenmarkt sowie im
Tante Emmer fiir € 5,50/800 g erhiltlich.
Weitere Verkaufsstellen findet ihr auf der
Facebook-Seite der Grafniihle.

g SIE HABEN EINEN BROT-TIPP FUR MICH?
% ICH FREUE MICH AUF IHRE ANREGUNGEN:
GABRIEL@PASTADNLINE.DE

Pasta!
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