Auf seine rund 300 Brotsorten ist Deutschland mdchtig stolz. Schade nur, dass die

Hotelgastronomie diesen Trumpf selten ausspielt. Vor allemn Wellnesshotels haben

langst erkannt: Exzellentes Brot, vielleicht sogar selbst gebacken, begeistert die

Gdste und ist ein Grund zum Wiederkommen. Davon konnte man sich eine

Scheibe abschneiden.

Knusprige
isitenkarte

enn Inge Tress in
einem Hotel das
Frithstiicksbuffet

ins Visier nimmt, dann wiir-
den sich Brote und Brotchen
in den meisten Fillen wahr-
scheinlich am liebsten verkrii-
meln. Threm kritischen Blick
halten die wenigsten Stand.
»lch sehe sofort, ob ich echtes
Vollkornbrot oder eine Back-
mischung mit dunklem Farb-
stoff aus Glucose vor mir ha-
be®, sagt die Hoteliere. Lieflen
sich die Britchen ohne Knus-
per-Protest  zusammendrii-
cken wie Kaugummi, dann
wisse Sie, wie dort gebacken
werde. Nimlich ganz anders
als bei ihr. ' -

Inge und Johannes Tress
betreiben das erste zertifizier-
te Bio-Hotel in Baden-Wiirt-
temberg. Okologie hat Tradi-
tion in der Familie aus Hayin-
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gen-Ehestetten. Seit einem
halben Jahrhundert bewirt-
schaftet der Tress-Clan einen
Bauernhof mnach Demeter-
Richtlinien. Jihrlich werden
von den eigenen Feldern
4,5 Tonnen Dinkel der Sorte

v

Himmlisches Brot: Papst Johannes Paul Il. gab der Bio-Backerei Mack

Oberkulmer Rotkorn geern-
tet. Das Getreide ist typisch
fiir die Schwibische Alb. Ihr
Korn drischt Familie Tress
selbst. Das Entspelzen und
Absacken i{ibernimmt ein De-

meter-Bauer im Nachbarort.

vor zwei Jahren seinen Segen, nachdem der Heilige Vater deren Pro-

dukte gekostet hatte.

Wenn Inge Tress morgens
aufsteht, wirft sie als erstes ih-
re Miihle und den Ofen an.
Fiir ihre Brote verwendet sie
nur frisch gemahlenen Din-
kel. Alle Zutaten kommen in
die Knetmaschine. Danach
ruht der Teig zwei Stunden,
bevor er zu 50 Laiben geformt
in beide Backofen wandert.
Seit 22 Jahren arbeitet sie mit
zwei Steinbackéfen. Der eine
funktioniert elektrisch, der
andere wird mit Buchenholz
aus den eigenen Wildern be-
feuert. Wihrend der Saison
gibt es tiglich frisches Brot.
Die Laibe werden mittags di-
rekt aus dem Ofen duftend
und dampfend an einem
Marktstand im Restaurant
prisentiert und fiir 3,90 Euro
pro Stiick verkauft. ,Meistens
ist nach zwei Stunden alles
weg”, sagt die begeisterte

Fotos: Hiussler, Buchholz
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Brotbickerin. Das eigene Brot
wird auch zum Friihstiick
und zur Hausmacher-Vesper

-éggcht

Klar, die haben's leicht,
konnte man jetzt sagen: eige-
ner Bauernhof, eigenes Holz,
eigenes Getreide. Aber Chris-
tel und Gabi Kurz haben kei-
ne Felder und auch keinen
Wald. Trotzdem backen sie in
ihrem Bio-Hotel im_bayeri-
schen Blscilofswwsen selbst
?ot - se:-m[)er 20 ]’a‘:hlen »Es
macht gar nicht so viel Arbeit
und es bedeutet eine unver-
gleichliche  Qualititsaufwer-
tung®, sagt Gabi Kurz. Brot
von der Stange sei mit der
Philosophie eines Biohotels
samt Vollwertkiiche unverein-
bar. ,,Wir sehen darin auch ei-
ne Moglichkeit, uns von der
Masse abzuheben, uns eine ei-
gene Handschrift zu geben®,
sagt die Brotexpertin. Drei bis
fiinf Kilo Vollkorndinkel von
Demeter verarbeiten sie und
ihre Mutter in reiner Handar-
beit tiglich fiir das leibliche
Wohl von etwa 25 Gisten.
Das Getreide mahlen die bei-
den frisch in einer Zentro-
phan-Miihle. Zentrophan be-
deutet, dass sich nicht mehr
der Mahlstein, sonders das
Mahlgut  bewegt. Einmal
durch den Trichter in die
Miihle gefiillt, nimmt ein
Luftstrom das Korn auf und
blist es an den Innenrand des
stehenden Naturmabhlsteins.
Durch das Schleifen am Na-
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turmahlstein lost sich das
Korn in feinste Mehlteilchen
auf, Der stindig kreisende
Luftstrom nimmt den feinen
Mehlstaub auf und transpor-
tiert diesen zum Mehlaus-
wurf. Das Mehl soll dadurch
sehr fein werden, kaum was-
serhaltig und daher auch
haltbarer sein. Doch das
spielt bei Familie Kurz eigent-
lich keine Rolle, denn gemah-
len wird nur so viel, wie man
sofort zum Backen in einem
ihrer drei Ofen braucht.

Am urigsten gelingt das
Brot im Holzbackofen, den
Christel und Gabi Kurz vor
Jahren von einem Architek-
ten anfertigen lieRen. Aufler-
lich ein Ziegelbau, innen mit
Granit ausgestattet, das Ofen-
gewdlbe, so wie es frither iib-
lich gewesen sein soll, mit zer-
brochenen Glasflaschen aus-
gekleidet. Das Holz brennt di-
rekt im Ofen. Ist die ideale
Temperatur erreicht, werden
die Aschereste ausgekehrt und
die Laibe hineingeschoben.
Die von den Glasscherben
und den Steinen gespeicherte
Hitze sinkt langsam, aber ste-
tig. Dadurch erhilt das Brot
seine charakteristische Knus-
perkruste. Die Krume bleibt
weich und leicht feucht. Die
guten Zutaten und die Hand-
arbeit machten das Brot teuer,
so Gabi Kurz. Der ganze Auf-
wand wiirde sich rein rechne-
risch unter betriebswirtschaft-
lichen Gesichtspunkten nicht

verkauft werden:
Kosten fiir Zutaten
15,00 kg Dinkelmehl
10,00 | Wasser
0,60 kg Bio Real Hefe
0,35 kg Meersalz
0,30 kg Sesam
0,30 kg Sonnenblumenkerne
0,30 kg Leinsaat

= Nettoverkaufspreis
+ Mehrwertsteuer 7 %
= Bruttoverkaufspreis

Brot-Kalkulation

So rechnet Familie Tress vom Biohotel Rose fiir 22 Laibe
Vollkorn-Dinkelbrot, die fur 3,90 Euro je Stlick im Restaurant

26,85kg = Teiggewicht/Materialkosten
2 Std. + Arbeitszeit Teigherstellung, EinschieBen und

AusschielRen, sowie Backhaus putzen: insgesamt 20,00 €
+ weitere Fertigungskosten/Gewinn 210 %

: 22 Laibe/Produktion Stiickpreis

1,04 €/kg 15,60 €
0,0015 €/1 002€
3,69 €/kg 221€
042 €/kg 015€
1,35 €/ kg 041€
1,20 €/ kg 036€
1,10€ /kg 033€

19,08 €

40,07 €
79,14 €
554 €
84,68€
3,85€

In einer immer technisierteren Welt

wichst die Sehnsucht nach dem Urspriing-
lichen. Eine Sehnsucht, die sich mit Brot
aus dem Holzbackofen erfiillen lasst.

lohnen, auch wenn die Nach-
frage bei den Gisten grof§ sei.
Aber durch eine Mischkalku-
lation werde der Kostenfaktor
Brot wieder an anderer Stelle
ausgeglichen. Und so koénne
man dem Gast bei der Abreise
zur Erinnerung einen kleinen
Laib schenken. .

uch das Miinchner
Hotel Bayerischer Hof
bewegt sich gegen den

allgemeinen Trend in der

‘Gastronomie, Brot und Back-

waren dazuzukaufen. Claus
Kratzeisen, Gastronomischer
Leiter: ,,Wir beschiftigen zwei
Backer in unserer hauseige-
nen Bickerei, die 70 Prozent
unseres Bedarfs abdecken.” In
der Backstube werden ver-
schiedene Semmeln und Brot-
chen, Baguettes in diversen
Geschmacks- und Gewiirz-
richtungen,  hausgemachte
Brezeln und Sonderanferti-
gungen im Bankettbereich fiir
Themenbuffets  produziert.
Ziel sei es, die Herstellung der
Backwaren zu 100 Prozent
tiber die eigene Bickerei ab-
zudecken, die Pline bestehen
bereits. ,,Frisches Brot in un-
terschiedlichen Geschmacks-
richtungen, den angebotenen
Speisen in allen gastronomi-
schen Bereichen angepasst,
spricht fiir den hohen Stan-
dard in unserem Haus", sagen
die Miinchner.
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Wer langsam Geschmack
an der Idee findet, aber nicht
weifs, wie er das Thema Brot-
backen im eigenen Hotel an-
packen soll, dem hilft die Fir-
ma Haiussler weiter. Das Un-
ternehmen aus Heiligkreuztal
stellt seit fast 30 Jahren Holz-
Elektro-Steinbackéfen,
Miihlen sowie Teigknetma-
schinen in allen Gréflen und
Ausfithrungen her. Zu den
Kunden zihlt unter anderem
das Biohotel Rose in Hayin-
gen-Ehestetten. ,Das Aufhei-
zen mit Holz, das Knistern
des Feuers und der Duft des
heiflen Brotes verkérpern ehr-
liche, traditionelle Hand-
werkskunst und stehen fiir
Qualitdit und Ehrlichkeit®,
sagt Haussler-Sprecherin Mi-
chaela Zeeb. Daher eigne sich
das Backerlebnis mit Héuss-
ler-Ofen auch bestens fiir den
Front-Cooking-Bereich.

Die Bedienung eines Holz-
backofens muss nach den
Worten von Michaela Zeeb
ganz einfach sein: Zunichst
einmal wird der kalte Ofen
mit trockenem Brennmaterial
zwei bis zweieinhalb Stunden
lang aufgeheizt. Dafiir eignet
sich jedes unbehandelte Holz,
vom Reisig bis zum Scheit-
holz. Der Backraum der
Hiussler-Ofen  besteht aus
Schamottstein, der aus ge-
branntem Ton hergestellt
wird und Hitze extrem lange
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Heben sich mit selbst gemachtem Brot von der {iblichen (Teig-)Masse
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ab: die Bio-Spitzenkéchinnen Gabriele und Christel Kurz, Inhaberin-
nen des gleichnamigen Bio-Hotels in Bischofswiesen.

speichern kann. Hat der Ofen
die richtige Temperatur er-
reicht, beférdert man die
Restglut in den Aschekasten.
Einen Moment warten, damit
sich die Hitze gleichmiflig im
Ofen verteilt, danach das
Backgut einschieben und je
nach Art und Grofle entspre-

Kontaktadressen

Hotels:
B A-Rosa Scharmiitzelsee:

Tel. (033631) 60; www.arosa.de

B Hotel Bayerischer Hof:
Tel. (089) 2120-0;
www.bayerischerhof.de

M Bio-Hotel Kurz:

Tel. (08652) 980-0;
www.biohotel-kurz.de

B Bio-Hotel Rose:

Tel. (07383) 94980
www.rose-ehestetten.de

Ofenhersteller:

M Haussler GmbH:
Tel. (07371) 93770;
www.haeussler-gmbh.de

B Heide GmbH
(Vertrieb der Marke Panyol):
Tel. (02623) 88020;
www.heide-gmbh.de

Backer: Sl
B Handwerksbéckerei Mack:
Tel. (07363) 95280;
www.backstube-mack.de
B Hofpfisterei: ;
Tel. (089) 21200;
www.hofpfisterei.de
M Steinofenbécker KG:
Tel. (05451) 96510;
www.steinofenbaecker.de

chend lange backen. Ubrigens
gelingen in dem Ofen nicht
nur knusprige Brote, sondern
auch Pizzen, Kleingebick, Ku-
chen, Braten, GrillspiefRe, Auf-
liufe und Fisch.

Manch einer mag es fiir
utopisch halten, das Brot fiir
seine Hotelgiste selbst herzu-
stellen. In diesem Fall gibt es
immer noch die Alternative,
sich einen anspruchsvollen
Bicker zu suchen, der Wert
auf einwandfreie, hochwertige
Zutaten legt und sein Brot so
natiirlich wie moglich produ-
ziert. Das Wellness-Resort
A-Rosa  Scharmiitzelsee in
Bad Saarow hat sich fiir die
Handwerksbickerei Mack aus
dem schwibischen Westhau-
sen entschieden. Die Bioland
zertifizierte Bickerei verwen-
det alte Getreidesorten aus
riickstandskontrolliertem An-
bau und verzichtet auf chemi-
sche Zusitze und Fertigmi-
schungen. Die Brote und
Brotchen werden mit natur-
belassenem Steinsalz geba-
cken, das weder gebleicht,
noch raffiniert ist und kein
Jod enthilt. ,Da freuen sich
die Allergiker unter unseren
Gisten und alle, die Probleme
mit der Schilddriise haben®,
sagt Christina Chedor, Ernih-
rungswissenschaftlerin im
Golf- und Wellness-Resort
Scharmiitzelsee. Die Giste

sollen sich schon, fit und ge-
sund essen. An den Brotsta-
tionen am Buffet stehen min-
destens fiinf verschiedene
Sorten von Mack zur Aus-
wahl: Bioland Pfundskurbrot,
Gourmet Vollkornbrot, Din-
kelvollkornbrot, A-Rosa-Brot,
Macksonne, Korntaler Bau-
ernbrot. Mack nennt diese
Komposition ,,Brot-Sinfonie*,
Besonders praktisch: Eine
Scheibe hat etwa die Grofle
eines Zwiebacks, aber das
ganze Brot ist iiber einen hal-
ben Meter lang, Kleine Schei-
ben, grofe Vielfalt. Die lan-
gen Laibe sind auch langlebig:
im Kiihlschrank acht bis zehn
Tage haltbar, tiefgekiihlt bis
zu einem halben Jahr. Uber
50 verschiedene Natursauer-
teigbrote stellt Mack taglich
her. Dazu kommen neben den
Brotchen Kleingebicke und
verschiedene Kuchen, insge-
samt 30 wochentlich wech-
selnde Leckereien. Etwa 100
Kunden aus Gastronomie und
Hotellerie haben die Schwa-
ben in ihrer Kartei, darunter
auch das Kempinski Hotel Ta-
schenbergpalais in Dresden.

Obwohl sich Bio-Bicker
immer mehr auf die Bediirf-
nisse der Groflverbraucher
einstellen, lisst sich die poten-
zielle Klientel aus Hotellerie
und Gastronomie nicht leicht
erobern. So erging es der Fir-
ma Steinofenbicker aus Ib-
benbiiren. Zwei Auffendienst-
mitarbeiter seien ein Jahr lang
damit beschiftigt - gewesen,
Kontakt zu Hotelgesellschaf-
ten zu kniipfen — ziemlich er-
folglos, wie Reinhard Lau-
kemper einrdaumt, ,Wer nicht
bereit ist, aus der 08/15-Dis-
count-Ecke zu kriechen, ist
nicht in der Lage, neue Ge-
schmacksprofile zu schme-
cken®, sagt der Geschiftsfiih-
rer. Der Steinofenbicker be-
liefert vor allem den Natur-
kosthandel in Nordrhein-
Westfalen und Niedersachsen.
Das Sortiment umfasst tiber
50 verschiedene Sorten Din-
kelbrot, darunter viele ohne
Hefe oder Gluten sowie eine
TK-Schiene mit 25 Produk-
ten.

BROT & BACKWAREN FOOD & BEVERAGE | |

Die  Ludwig  Stocker
Hofpfisterei, traditionsreicher
mittelstindischer Bickereibe-
trieb aus Miinchen, stellt
30 verschiedene mehrfach
pramierte Oko-Brote aus Na-
tursauerteig her. Ohne Back-
mischungen, Zusatzstoffe
oder sonstige Hilfsmittel. In-
zwischen hat das Miinchner
Unternehmen erste Filialen in
Baden-Wiirttemberg eréffnet.
Auch die Hotellerie schitze
das schmackhafte Brot, aller-
dings handele es sich dabei
meist um Betriebe aus Bayern,
so Friedbert Forster, zustin-

- |_If s

Im Front-Cooking-Bereich
wird das Brot zum Star.

dig fiir das Marketing. Es sei
nicht leicht, im Gastgewerbe
Ful zu fassen. ,Ich verstehe
nicht, warum man ausgerech-
net beim Brot sparen muss.
Das ist doch ein Grundnah-
rungsmittel, sagt Freidbert
Forster.

Dass man mit der Pflege
der Brotkultur auch Trends
setzen kann, macht die Berli-
ner Szene-Wirtin Sarah Wie-
ner vor. In ihrem neuen Lokal
in der Akademie der Kiinste
am Pariser Platz ist selbst ge-
backenes Brot der ,dernier
cri“. Auf die Stulle gibt es
hausgemachte Aufstriche. So
wird aus Brot eine Deli-
katesse. Micaela Buchholz

Fotos: Bio-Spitzenkéche, Arosa
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