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| Geduld muss Klaus Moschen aufwenden, um das begehrte ,Andri-Brot“ in der kleinen Backstube herzustellen

24 Stunden fiir ein Sauerteighrot

Das frihere ,Andri-Brot* wird in einer kleinen Backstube gebacken

VON ANDREA SOMMERAUER

E

s ist spdater Nachmittag,
so gegen halb sechs. In
der Béckerei gibt es nur noch
wenige Laib vom knusprigen
Sauerteigbrot, wenn Klaus
Moschen in die Backstube
geht, um frischen Teig zu ver-
arbeiten. Das Dampfl, ein
Teigrest von der Vornacht,
wird in einer Maschine mit
Mehl und Wasser verriihrt.
»=Das Wasser hat 35 bis 40
Grad“, erklirt Klaus Mo-
schen. Der Teig muss eine be-
stimmte Temperatur haben,
‘die er nach der AuRentempe-
ratur berechnet. Moschen

staubt den Teig noch, der
muss dann stehen: die Sdure-
phase dauert bis Mitternacht.

DIEBACKEREI Seit 1965 wird
bei Moschen in der Schiller-
stralse gebacken. Heinrich
und Klaus haben die Bickerei
gegriindet. Seit drei Jahren ist
die ndchste Generation mit
elf Angestellten am Werk: Die
Geschwister Klaus und
Uschi. Letztere ist fiir den
Verkauf verantwortlich. Bis
heute produziert Moschen
alles selbst, Maschinen gibt
es nur wenige: eine zum Riih-
ren, eine Teigteilmaschine
und eine kleine Semmelma-

schine. Das mache
die Qualitat ihrer
Waren aus, meint
Uschi Moschen.
Mitternacht:

Der sogenannte
Mischer bereitet
die Teige vor. Der

MICHAEL RATHMAYR
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Sauerteig hat nun
etwa 40 Prozent
Sdure. Er wird zu
einem  fliissigen

Geheimrezept:
Das Andra-Brot

Brei weiter verarbeitet. Jetzt
bildet sich die Hefe, def Teig

steigt auf. Dabei darf er nicht

gestort werden.

»ES 1st eine uralte Metho-

de”, sagt Klaus Moschen. Das
Rezept habe er dem Bécker

Die Wirtschaftskammer
weist fliir das vergangene
Jahr 180 aktive Mitglieder
bei der Bickerinnung aus.
1981 waren es noch um ein
Drittel mehr. Beim Meister
der Backerinnung Max Wurm
hat Andrea Sommerauer fiir
den Tirol-KURIER nachge-
fragt, wie es um das Béacker-
gewerbe steht.

KURIER: Herr Wurm,
gibt es ein Bdckersterben?

WURM: 1960 hat es in
[Innsbruck noch {iber 50 Be-
triebe gegeben. Jetzt sind es
nur mehr ganz wenige, die

NACHGEFRAGT

»EIN heiBer Markt” fur Tirols Bickereien

selbst produzieren. Und
auf dem Land, in rund 30
bis 35 Gemeinden gibt es
gar keine Bicker mebhr.
Aber dort ist sicher die gan-
ze Infrastruktur kaputt.

Warum werden Bdcke-
reien aufgegeben?

Daftir gibt es mehrere
Griunde. Einmal ist es ein
heiller Markt: GroRbicke-
reien, Bauernmairkte und
Tankstellen machen uns
das Leben heill. Dann die
Preisfrage: Die handwerkli-
che Fertigung von geringe-

ren Mengen hat ihren Preis.
Undviele horen auf, weil sie
keine Nachfolger finden.

Wie sieht es mit Lehrlin-
gen aus?

Backer ist nicht wirklich
der begehrteste Beruf zur
Zeit. Aber die Backerjugend
Ist begeistert. Die machen
das mit Hurra. Derzeit be-
suchen zirka 120 Lehrlinge
die Innsbrucker Berufschu-
le. Das ist der beste Schnitt
seit Jahren und zeigt, dass
die Beliebtheit steigt. Lehr-
stellen gibt es ausreichend.

Andrda abgekauft,
als dieser in Pensi-
on ging. Deshalb
habe dieses Rog-
genbrot mit dem
yrustikalen, star-
ken Geschmack
ohne vorschmec-
kende Gewiirze",
wie es Uschi Mo-
schen charakter-
| isiert, ' lange And-
ri-Brot geheiffen.”

OFENFRISCH Gegen fiinf
Uhr friih: Der Sauerteig fillt
in sich zusammen. Nun wird
der Teig fertig gemacht und
portioniert. 60 bis 80 Laibe
hat Klaus Moschen mit sei-
nen drei Mitagbeitern in den
Ofen geschoben und nach
eineinhalb Stunden mit der
klassischen ,Brotschiissel*
heraus genommen. Bald ist
das Sauerteigbrot in den Li-
den in der Schillerstrale und
am Bozner-Platz erhiltlich.
Aber: ,Es gibt wenige, die die-
ses Brot frisch essen konnen*,
sagt der Bidcker. Eigentlich
sollte es einen Tag stehen;
dieses Nachbacken sei auch
wichtig fiir den Geschmack.

Inzwischen ist schon wie-
der ein kleiner Teil des Teiges
als Dampfl in der Schiissel
gelandet. Ein Sauerteigbrot
braucht 24 Stunden. Das
macht Klaus Moschen sechs
Tage die Woche - immer
frisch.




