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,Die Zeiten mogen sich dndern.

Gutes Handwerk aber nicht.“ In diesem
Bewusstsein arbeiten wir seit Jahren und
versuchen dennoch, tiglich tibers Backblech hin-
auszublicken. Denn es gibt einen Unterschied
zwischen Tradition und Nostalgie. Er liegt
fiir uns in der Bereitschaft, Bestehendes und
sicher Geglaubtes stets zu hinterfragen,
aber auch loslassen zu konnen und Neuerungen
gegentiber stets offen zu sein. Und wenn
sie auf den ersten Blick verriickt

erscheinen — umso besser.

VORWORT
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MARTIN AUER TRIFFT GRANADA:

DAS IST OSTERREICHISCHE MUSIK IN UNSEREN OHREN.
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Granada & Martin Auer

... Granada! Denn ein spanisches Sprichwort besagt:
,2Wenn du Granada noch nicht gesehen hast, hast du
nichts gesehen.“ Hochste Zeit also, die Grazer Band
zum Interview zu treffen — gerade noch rechtzeitig,
bevor ihre nichste Konzertreihe beginnt. Denn auch

wenn es Granada erst seit knapp zwei Jahren gibt, sie

sind derzeit so gefragt wie frische Semmeln an einem

Sonntagmorgen. Woran das liegt? An ihren eingin-
gigen Popsongs und den sprachwitzigen Texten in
waschechtem Osterreichisch: ,I brauch kan Strand,

denn i bin eh am Sand.“

MARTIN AUER - Schén, dass wir uns hier in Graz noch erwischt
haben. Ihr seid ja ab Ende Oktober auf Tour in Osterreich und
Deutschland ... Was mich auch gleich zur ersten Frage bringt:
Unterscheiden sich die Auftritte in den beiden Lindern?

GRANADA - Wir haben das Gliick, dass unsere Musik eigentlich
iiberall ganz gut angenommen wird. Wir haben heuer im Friithjahr
schon einmal in Deutschland gespielt, allerdings nur im stiddeut-
schen Raum, also Bayern, was Osterreich ja sehr nahe ist. Der Norden
Deutschlands ist schon noch einmal etwas Anderes. Da miissen wir

schauen, wie es ankommt.

MARTIN AUER - Und ob es verstanden wird? Schlieflich singt
ihr im Dialekt.

GRANADA - (lachen) Stimmt. Aber wenn man so wie wir dsterrei-
chisch oder steirisch singt, eine Mischkulanz der Sprache, verstehen
die Wiener und Salzburger das auch nicht so. Das fillt uns bei
einzelnen Passagen wie dem ,Is jo eh ois, eh ok hoid“ auf. Unser Pro-
duzent ist zum Beispiel Dortmunder und der sagt, er brauche zwar
linger, aber irgendwann ergiiben die Texte dann auch fiir ihn Sinn.

Man kann es sich schon zusammenreimen, glauben wir.

MARTIN AUER - Thr spielt alle auch in anderen Bands mit unter-
schiedlichen Musikstilen und englischen Texten. Woher kommt

denn bei diesem Projekt, bei Granada, die Niihe zur Wiener Musik?

GRANADA - Wir wiirden es gar nicht so sehr nur der Wiener Musik
zuschreiben. Das Akkordeon, das fiir unsere Musik so etwas wie die
Basis bildet, steht dem Wienerlied nahe, das stimmt. Wir sehen es
aber eher als weltliches Instrument, weil es im Balkan und in Frank-

SANGER THOMAS PETRITSCH
KENNT MAN VIELLEICHT ALS ,EFFI”

reich ja gebriuchlich und auch in Stiidamerika Standard ist. Aber
das Osterreichische kommt daher, dass unser Singer gebeten wurde,
Filmmusik fir ,Planet Ottakring* zu schreiben — und das hat so gut
geklappt, dass wir daraus ein Album gemacht haben. Ein reiner
Wien-Bezug wire eh nicht authentisch. Als Steirer Wienerisch zu

singen, kauft uns ja niemand ab. (lachen)

MARTIN AUER - Authentizitit ist ja mitunter das Wichtigste, egal
ob Bicker oder Kiinstler. Die muss man sich aber auch erst einmal

leisten konnen.

GRANADA - Man soll sie sich leisten! Denn wo stehst du denn, wenn
du Musik machst und du bist dir selber nicht treu und nicht ehrlich
zu dir selbst? Da kannst du noch so einen Erfolg haben, du wirst trotz-
dem ungliicklich sein. Wenn du hingegen wenig Erfolg hast, aber du
machst genau das, was du machen magst, kannst du auf alle Fille

gliicklich sein.

MARTIN AUER - Stimmt. Wird’s dann mit deutschen Texten auto-
matisch authentischer? Weil - so gut man auch Englisch spricht — auf
Deutsch kann man sich halt doch noch ein Stiick mehr hineindenken.
Wenn ich das Gefiihl habe, mir ist etwas wirklich nahe, dann geht’s

auf, erst dann komme ich in den Flow.

GRANADA - Wir mégen beides recht gern. Auf Englisch kannst du
gewisse Sachen schoner betonen oder vielleicht auch schéner ausdrii-
cken als auf Deutsch — umgekehrt aber genauso. Auf Deutsch kénnen
wir mehr mit der Sprache spielen und Wérter oder Phrasen absichtlich
falsch verwenden, sodass etwas ganz Neues entsteht. Das ist schon cool.
Aber egal in welcher Sprache, der Text muss fiir uns, genauso wie die

Melodie des Liedes, einen schénen Klang haben.
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Granada & Martin Auer

DIE MUSIK KOMMT VON DER BAND. HIER VON LINKS:
ROLAND HANSLMEIER, ALEXANDER CHRISTOF, JURGEN SCHMIDT,
LUKACZ CUSTOS UND ... MARTIN AUER

MARTIN AUER - Denkt ihr euch eigentlich: ,He, zwickt’s uns ein-
mal“? Euch gibt es ja noch nicht so lange und trotzdem seid ihr tiber
die Landesgrenzen hinaus bekannt, eure Videos bekommen mehr als
300.000 Klicks, eure Albumrezensionen sind durchwegs euphorisch,
mehrere Konzerte eurer Tour sind schon ausverkauft... Das geht

alles ziemlich schnell, oder?

GRANADA - Ja, aber da steckt auch viel Arbeit dahinter. Wir haben
eine super Medienabteilung, die sich sowohl in Osterreich als auch in
Deutschland richtig gut auskennt. Auch wenn es anders wirkt, wir
haben klein angefangen und geschaut, dass wir Granada zum Wach-
sen bringen. Wir wollen Stiick fiir Stiick weiterkommen und nicht von
0 auf 100 durchstarten. Das ist, glauben wir, der falsche Weg. Aber
man darf halt auch nicht zu aufdringlich sein. Die Konzerte haben wir
deshalb am Anfang auch bewusst kleiner angelegt. Es ergibt keinen
Sinn, nach einem Jahr Bestehen schon im Orpheum in Graz spielen

zu wollen.

MARTIN AUER - Und jetzt, ein Jahr spiter, seid ihr am 28. Oktober
mit ,,OK Kid“ im Orpheum! Dieses Vertrauen darauf, dass etwas gut
ist, das kenne ich. Wenn man weil3, etwas hat Substanz und Qualitit,
dann wird es wachsen. Ich denke mir, in der Musik ist es vielleicht
dhnlich wie in unserem Unternehmen: Wenn man voll hinter einer Sache
steht, dann ist es egal, ob es am Anfang nur 100 oder 1.000 Leute gut
finden. Oder in eurem Fall: ob ihr vor 1.000 oder 5.000 Leuten spielt.

GRANADA - Ja, das ist es! In erster Linie geht es darum, wie es sich
fiir uns anfiihlt. Wir merken es eh beim Proben sofort: Taugt das uns

allen? Wie ist die Stimmung zwischen uns? Das ist das Wichtigste.
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Und wenn das stimmt und wir harmonieren, dann kénnen wir vor
20 Leuten spielen oder vor 20.000 — es passt dann einfach immer,

weil du die Leute, die da sind, wirklich erreichst.

MARTIN AUER - Die Hetz, die ihr auf der Bithne habt, merkt man
euch auch an. Dabei konnte ich mir vorstellen, dass man die eigenen

Lieder irgendwann gar nicht mehr héren kann.

GRANADA - Wir héren sie ja in dem Sinne nicht, wir spielen sie nur.
(lachen) Wir haben in unserem Kopf die Live-Version abgespeichert
und die ist immer ein bisschen anders. Aulerdem spielen wir dann
zwischendurch immer wieder neue Nummern. Auch um uns selbst
was Gutes zu tun und was Neues in die Finger zu kriegen. Du kennst
das ja sicher von dir: Da hat man ein neues Produkt und das will
man gleich einmal testen. Also probieren wir neue Songs gerne live

aus und schauen, ob sie dauerhaft ins Sortiment kommen.

,Spielen wir ein neues Set, gehen
wir intensiv in den Proberaum und
bleiben dort so lange, bis wir alles
intus haben. Sobald wir aber auf der
Biihne stehen, ist alles anders.“

GRANADA
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Granada & Martin Auer

MARTIN AUER - Und wie enstehen eure Videos? Oft scheinen sie
ganz einfach, haben aber doch eine feine Kreativitit. Das Video zum
Lied ,Spiir die Sun“ finde ich schon sehr schén und auch lustig. IThr
scheint dabei spontan Spal zu haben.

GRANADA - Lustigerweise ist das unser Video, das am schnellsten
gedreht wurde. Wir waren in einem Hotel am Attersee und ha-
ben gerade zu Abend gegessen, als der Bernhard, unser Manager,
meinte: ,Der See ist so super, mach’ ma a Bootsvideo!“ Wir haben
das am nichsten Tag dann gleich als One-Shot gedreht, den Song
dabei schneller abgespielt und langsamer wiedergegeben, um
diesen Slow-Motion-Effekt zu erzielen. Nach vier Takes und einer
halben Stunde waren wir fertig. Fiir unsere anderen Videos hatten
wir dann schon mehr Zeit, auch wegen der Choreographien. Aber
generell wollen wir die Dinge nicht zu Tode proben, sonst geht der

Charme verloren, finden wir.
MARTIN AUER - Gilt das auch fiir eure Auftritte?

GRANADA - Jetzt, wo du es sagst: Wir haben echt schon lang nicht
mehr geprobt ... (lachen) Man muss sich das so vorstellen: Wenn
wir mit einem neuen Set beginnen, so wie jetzt, dann gehen wir
davor intensiv in den Proberaum und spielen so lange, bis wir alles
intus haben: die Nummern, die Uberginge, die Zusammenstellung
der Setlist. Aber sobald wir dann auf der Bithne stehen, ist alles
anders: die Stimmung, die ganze Situation, es ist anders laut als im
Proberaum, das Publikum ist dabei und man selbst ist nervés. Spie-
len wir viel live, sitzt dann alles blind. Da tut man sich fast schwer,
zu proben, weil einem was fehlt. Du, aber was wir dich noch fragen
wollten: So unkreativ ist das Backgewerbe ja auch nicht. Wie ist das
bei dir in der Bickerei mit der kreativen Arbeit? Gibt’s da eigene
Kreativbicker?

MARTIN AUER - In Wahrheit entstehen bei uns die tollsten Dinge,
weil viele Mitarbeiter zusammenarbeiten. Einer hat eine Idee, der
andere setzt sie gleich in der Backstube um. Meine Familie fihrt
zum Beispiel im Sommer immer nach Frankreich und da gibt’s die
Canelés, so Kiichlein aus Palatschinkenteig, die wir ins Sortiment
nehmen wollen. Da hat sich das Team so reingehingt, jetzt kriegen
wir das besser hin als die Franzosen. (lacht) Aber im Ernst: Wenn
du mit Leuten arbeitest, die von sich aus viel einbringen und auch
noch die gréfte Freude dabei haben — was Besseres gibt’s nicht.

GRANADA - Wir wissen genau, was du meinst. Vorm ersten Album
haben wir mit einem Majorlabel verhandelt, aber da hatten wir das
Gefiihl, die stehen nicht zu 100 Prozent hinter uns. Im Gegenteil:
Die stellen uns hintenan. Klar, man kriegt einen Vorschuss, der ver-
pufft allerdings relativ schnell. Da arbeiten wir lieber mit unserem
jetzigen Team, wo jeder alles gibt: das Label, die vom Booking und
die Promotoren. Die brennen fiir die Sache.

MARTIN AUER - ... und genau darum geht’s!

,Wir spielen zwischendurch immer
wieder neue Nummern, um uns
etwas Gutes zu tun. Aulderdem sind
neue Songs wie neue Produkte:
Wir testen zuerst live, wie sie an-
kommen und ob wir sie dauerhaft
ins Sortiment nehmen.“
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GRANADA

~'M WITH THE BAND.” MARTIN AUER
UND GRANADA - DAS IST STIMMIG.
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Mit unseren Filialen halten
wir es wie mit unseren Broten:
Es gibt sie in allen moglichen
Formen. Mit Schaubackstube
oder riesigem Gastgarten,

fiir Frithstiicker und Snacker,
als Kindercafé oder fiir verreg-
nete Samstage, die man bei
Kaffee und Kuchen vertrodelt.
Und das Schéne daran: Man
muss sich nie fiir eine davon
entscheiden. Sie stehen einem
namlich alle (fast immer) offen.
Also: Wo geht’s fiir dich als
nichstes hin?

—ee—————
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o HAUPTPLATZ

Ob bei Martin Auer wirklich alles mit

echten Dingen zugeht? In unserer dienst-
iltesten Filiale am Hauptplatz kann man

das ganz leicht tiberpriifen — dort darf man
unserem Bicker nimlich auf die Finger
schauen. Den ein oder anderen soll das schon
so sehr fasziniert haben, dass er die nichste
Bim verpasst hat. Und die tibernichste.
Hauptplatz 12

—— Montag—Freitag, 6.30—19.00 Uhr
Samstag, 7.00—18.00 Uhr

GEIDORFCENTER e

Wer sich hier einmal ins Sofa gekuschelt hat, will
nie wieder weg. Viele Kunden verbringen ganze

Nachmittage hier. Es ist, das finden auch wir, eine

unserer gemiitlichsten Filialen. Fast so bequem wie

zuhause im Wohnzimmer, nur besser. Bei uns gibt’s

schlie8lich immer frisches Gebick und der Kaffee
wird einem auch serviert.
KorosistraBBe 64

Montag—Freitag, 6.30—19.00 Uhr
Samstag, Sonntag & Feiertag, 7.00—18.00 Uhr

GOSTING
Bei Martin Auer gibt es ja alles: Brote, Kipferl,

Semmeln ... So vielfiltig wie sein Gebick ist
auch seine Einrichtung. Die Filiale im Wohnpark
Gosting ist dafiir der beste Beweis — sie ist nim-
lich wirklich einmalig. Hier gibt’s lauter Unikate.
Und ein Rennrad an der Wand.

Anton-Kleinoscheg-Straie 66
Montag—Freitag, 6.30—19.00 Uhr
Samstag, Sonntag & Feiertag, 7.00—18.00 Uhr

10 AUER-FILIALEN
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SONNENFELSPLATZ

So ein Studentenleben ist schon etwas Feines!
Zuerst auf die Uni, dann zu Martin Auer am
Sonnenfelsplatz, unserer momentan jiingsten
Filiale. Mit dem Ferrari unter den Kaffee-
maschinen — einer Undercounter Espresso-
maschine — und ausschlieflich bargeldloser
Zahlung. Das ist nicht nur praktisch, sondern
spart Zeit. Wir wollen ja nicht, dass jemand
eine Vorlesung verpasst.

Zinzendorfgasse 29

Montag—Freitag, 7.00—-19.30 Uhr
Samstag, Sonntag & Feiertag, 7.00—18.00 Uhr



KINDERAUER

Eine Filiale, in der immer richtig was los ist
und in der es garantiert nie fad wird? Das
kann nur unser Kindercafé am Tummelplatz
sein, wo es fiir unsere kleinen Giste auch aller-
hand zu entdecken gibt. Hier finden sich viele
Spielsachen, spannende Biicher und — keine
Sorge, liebe Eltern — auch jede Menge Gutes
ohne Koffein.

Tummelplatz

Montag—Freitag, 7.00-18.30 Uhr

Samstag, 7.30—18.00 Uhr
Sonntag & Feiertag, 8.00—17.00 Uhr

LKH

Um Leben zu retten, muss man wach sein. Darum

sperren wir am LKH so frith auf wie nirgends sonst
und bleiben so lange, bis auch noch der letzte Arzt
eine gut dosierte Koffeininfusion bekommen

hat. Alle, die gerade nicht auf der Klinik arbeiten,

verbringen ihre Freizeit auch gerne bei uns. Im

Sommer am liebsten im neuen Gastgarten.

StiftingtalstraBe 3—7
Montag—Freitag, 5.00—19.00 Uhr
Samstag, Sonntag & Feiertag, 5.30—18.00 Uhr

Heafims
7 'TF-
Yorgplosst 3
Fraranenmelin B
Erdbesrmilch 2,00

o HEINRICHSTRASSE 118

Wenn man den Trubel der Innenstadt
hinter sich lassen méchte, ist man hier
gut aufgehoben. Aullerdem ist die Filiale
in der HeinrichstralSe wie geschaffen als
Ausgangspunkt wochenendlicher Spazier-
ginge auf den Rosenhain. Natiirlich erst
nach einem ausgiebigen Friihstiick — fiir
den Aufstieg will man ja gut gestiirkt sein.
Heinrichstrale 118

Montag—Freitag, 6.30—19.00 Uhr
Samstag, Sonntag & Feiertag, 7.00—18.00 Uhr

e/

GRAZERHOF 9

Das Brot lauert hinter jeder Ecke. So auch

in der Stubenberggasse — da, wo sie auf die
Schmiedgasse trifft. Dank der vielen Snacks
besonders bei jenen beliebt, die im Zentrum
arbeiten. Fladenbrote, Toasts und Quiches
sind flott zubereitet, da bleibt mehr Zeit, die
Mittagspause zu genieflen. Oder sein Friih-

stiick, das gibt’s hier ndmlich auch.

Stubenberggasse 10 (Ecke Schmiedgasse)
Montag—Freitag, 6.30—19.00 Uhr
Samstag, 7.00—18.00 Uhr

Sonntag & Feiertag, 8.00—18.00 Uhr

@TF“
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WIR SEHEN
SCHWARZ
BROT

Es muss nicht immer Butter oder Schinken sein.
Wir zeigen euch raffinierte, aber bodenstindige
Rezepte, die aus dem Schwarzbrot mehr machen:
nicht nur Snacks, sondern echte Mahlzeiten,

die ihr so noch nie probiert habt.

BIO LANDBROT MIT NUSS,
KURBIS UND ZIEGENKASE

REZEPTE M-A

ZUTATEN - bio Landbrot,
Hokkaidokdrbis, Milch, milder
Ziegenfrischkase, Zucker,
Honig, Walnusse, Brésel und
Zimt, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG - Was wir

da als leckere Basis aufs Brot
streichen, fiillt bei uns norma-
lerweise Nusskrone und Co.
Fiir die Nussfiille — nach Hun-
ger und Gefiihl — Milch mit
Zucker und Honig aufkochen,
anschlieBend Walniisse, Bro-
sel, Zimt einriihren, bis eine
simige Masse entsteht. Weiter
geht’s: Kiirbis schilen und in
Spalten schneiden, mit Oliven-
6l betraufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Ofen
bei 200 Grad backen, bis er
weich ist.

Das bio Landbrot wihrend-
dessen in Scheiben schneiden
und grofziigig mit Nussfiille
bestreichen. Mit Kiirbis be-
legen. Dann kommen noch
grofSe Flocken Ziegenfrisch-
kise drauf, ehe die Brote im
heillen Ofen iiberbacken
werden, bis Kiirbis und Kise
schon knusprig sind.



BROTLASAGNE

FUR ACHT
BHABER -

rot, 2 kg Sellerie,
chtes Faschiertes,
In, 2 Knoblauch-
kg gewdrfelte
Tomatenmark,
50 g Mehl, 250 g
silikum, Oregano,
er, Mozzarella
backen, Olivendl

TUNG - Olin einer
itzen, Sellerie und
ark diinsten, ein
elige Tomaten dazu-
cheln lassen. In
ten Pfanne Ol erhit-
el und Knoblauch
en, Faschiertes

n und braten, bis
st. Dann mit dem
rmengen. Restliche
ein und mit Salz,
silikum, Oregano
ieder kocheln las-
ie Béchamelsauce
melzen, Mehl

en, bis eine hell-

se entsteht. Unter
stindigem Rithren Milch
untermengen, bis die Sauce
glatt ist. 10 Minuten kocheln
lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Brot in 1 cm
dicke Scheiben schneiden
und abwechselnd mit
Bolognese- und Béchamel-
sauce in eine Auflaufform
schichten. Letzte Schicht:
Mozzarella. Dann noch bei
200 Grad etwa 30 Minuten
ins Rohr. Mmmhhbh.

M-A REZEPTE
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REZEPTE

BIO BUR“GENLANDER MIT
GERVAIS, KAFERBOHNENSALAT,
SPECK UND GORGONZOLA

M-A

ZUTATEN - bio Burgen-
lander, Gervais natur,
Kéferbohnen, Apfelessig,
rote Zwiebeln, Kerndl,
Salz, gewdirfelter Speck,
Gorgonzola

ZUBEREITUNG - Weich-
gekochte Kiferbohnen mit
roten Zwiebeln mischen

und mit Salz, Apfelessig und
Kernol abmachen. Den bio
Burgenlinder in Scheiben
schneiden, diese mit reichlich
Gervais bestreichen. Ordent-
lich Kiferbohnensalat darauf
verteilen, den gewiirfelten
Speck dariiberstreuen und
auch noch mit Gorgonzola-
stiicken belegen. Dann ab in
den Ofen. Bei 180 Grad ba-
cken. Wann es fertig ist? Na
sobald der Speck kross und
der Kise geschmolzen ist.



ZUTATEN - bio Franciscus 2.0,
Bio-Eier, Raducherlachs, Kren-
Gervais, Butter zum Bestreichen,
Ol zum Anbraten

ZUBEREITUNG - Eil‘lige
Scheiben bio Franciscus mit
Butter bestreichen und im Ofen
bei etwa 180 Grad knusprig
toasten. Zwei bis drei Bio-Eier —
pro Scheibe bio Franciscus — in
einem GefilS ordentlich verquirlen
und in eine heille Pfanne mit

Ol geben. Tipp: Die Eier miissen
nicht gesalzen werden, weil der
Lachs selbst schon sehr salzig ist.
Die fertige Eierspeise auf dem
knusprigen Brot verteilen und
grof8ziigig mit geriuchertem
Lachs belegen. Anschlieend
noch mit Kren-Gervais servieren
und fertig. Das LachsEiei gibt’s
ibrigens in all unseren Friih-
stiicksfilialen. Die nennen wir
auch Eierspeisfilialen.

LACHSEIEI

M-A REZEPTE 15
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GESCHMACKS-

FRAGE

SCHMECKT NICHT, GIBT’S NICHT.

Geht es nach dem Neurowissenschaftler Per
Moller, wird gegessen, was auf den Tisch kommt.
Nicht etwa, weil der Dine besonders streng wiire.
Ganz im Gegenteil. Vielmehr liegt es daran,
dass er als Geschmacksforscher eine interessante
Entdeckung gemacht hat: Isst man etwas oft
genug, mag man es irgendwann. Also her mit

den Kohlsprossen!

Geschmacker sind verschieden. Niemand sonst weif3 das so
gut wie Sie. SchlieBllich erforschen Sie unseren Geschmack
schon seit fast 20 Jahren. Gibt es trotzdem eine Art allge-
meine Formel, die verrat, wann uns etwas gut schmeckt?

Geschmack hiingt von sehr vielen Faktoren ab, wir nehmen ihn auch
alle unterschiedlich wahr. Aber guter Geschmack ist grundsitzlich
etwas, das wir interessant finden und uns iiberrascht. Eine Speise
sollte daher komplex sein. Also nicht nur salzig, sondern auch etwas
bitter und ein wenig siil. Auf alle Fille sollte sie auch Umami, Wiirze,
enthalten, was wir zum Beispiel in Tomaten und Kise finden. Darum
essen wir Pasta tibrigens auch so oft mit einer Tomatensauce und
reiben am Ende frischen Parmesan dariiber. Das Umami gibt dem

Essen eine Fiille, rundet das Geschmackserlebnis ab.

Es hei3t auch oft, das Auge esse mit.

Stimmt! Der erste Biss erfolgt, wenn man so méchte, mit den Augen.
Studien haben gezeigt, dass man héhere Erwartungen an eine Speise
hat, wenn sie schén angerichtet ist. Nicht umsonst werden in teuren —
oder sagen wir: guten — Restaurants besonders aufwendige und tolle
Arrangements serviert. Erwartet man sich mehr vom Essen, schmeckt
es anschlief8end auch besser. Ich weil3, das hort sich seltsam an, es ist

aber wirklich so.

16 PER M@LLER

Das wiirde ja bedeuten, dass man Geschmack relativ leicht
beeinflussen kann. Ist es wirklich so einfach, wie es sich
anhort? Ich frage nicht ohne Hintergedanken. Eltern wollen
ja oft, dass ihre Kinder mehr Gemise essen...

Dann habe ich eine gute Nachricht fiir Sie: Geschmack kann man ler-
nen. Ich habe dazu selbst einige Studien durchgefithrt. Wenn man
Kinder fiinf bis zehn Mal einem Geschmack aussetzt, den sie eigentlich
nicht moégen — wir haben ihnen Kohlsprossen gegeben, die eignen sich
gut, weil diese bitter und, wie Sie wissen, eher unbeliebt sind —, finden
die Kinder Gefallen daran. Durchschnittlich isst ein Kind nach zehn
Mahlzeiten mit Kohlsprossen signifikant mehr davon als am Anfang.
Das alles passiert aber unbewusst. Zum Vergleich: Lerne ich eine Spra-
che, muss ich mich konzentrieren und sie aktiv tiben. Lerne ich neue
Geschmicker, ist das ein unbewusster Vorgang, wir sprechen vom

nicht-semantischen Lernen.

Und alles, was ich tun muss, ist, etwas oft genug zu essen?

Um ehrlich zu sein, gibt es beim Kohlsprossen-Beispiel einen Trick.
Wir bezeichnen es als , flavour-flavour learning*. Dabei kombiniert
man einen Geschmack, den man mag, mit einem, der einem nicht zu-
sagt. Beim ersten Mal brit man die Kohlsprossen also mit etwas Zucker
in der Pfanne an. So sind sie siif8lich, was Kinder mégen. Nach und
nach verringert man den Zucker. Da hat das Gehirn aber schon ent-

schieden, dass Kohlsprossen ja gar nicht so schlimm sind.

Was hier im Kleinen funktioniert, ware das auch im Grofien
anwendbar? Immer wieder liest man, dass unsere Gesell-
schaft so ungesund lebt wie nie zuvor. Da stellt sich mir die
Frage: Kédnnte man uns nicht bis zu einem gewissen Grad
umerziehen und unseren Geschmack anpassen?

Selbstverstindlich! Finnland hat das sogar getan. Vor 20 Jahren stand
das Land weltweit an erster Stelle, was die Zahl der Herzinfarkte anging.
Dazu muss man wissen, Herzinfarkte werden von hohem Blutdruck be-

einflusst und den bekommt man, wenn man zu salzhaltige Speisen isst.



Geschmacksforscher Per Moller im Interview

Also hat die Regierung ein Gesetz erlassen, welche Menge an Salz Bicker
kiinftig in ihre Brote geben diirfen. Nach und nach wurde die Menge an-
gepasst, sodass sich die Leute langsam daran gewohnen konnten. Heute
weist Finnland eine viel geringere Zahl an Herzerkrankungen auf und

die Finnen lieben ihr Brot trotzdem. Wenn Finnen bei uns in Dinemark

auf Besuch sind, kénnen sie mit unserem Brot wenig anfangen: ,Um

Himmels willen, wie salzig ist das denn?!*

Dennoch gibt es Produkte und Speisen, mit denen wir uns
einfach nicht anfreunden konnen. Wir bei Martin Auer mer-
ken das manchmal, wenn wir neue Brote oder neues Geback
kreieren. Auch wenn wir sie davor auf ihren Geschmack
testen, manche, zugegebenermafien untypische, Kreationen
sind nicht mehrheitsfahig.

Was daran liegen konnte, dass eben nicht jeder Geschmack gelernt
ist. Es gibt auch angeborene oder genetisch vererbte. Wenn wir auf die
Welt kommen, mogen wir alles, was sitfd und fettig ist — wie Mutter-
milch. Stellen Sie sich vor, Babys wiirde das nicht schmecken! Alles,
was bitter ist, schmeckt uns hingegen gar nicht. Warum? Weil giftige
Stoffe in der Natur meistens bitter schmecken und wir uns so davor

schiitzen, etwas Gefihrliches zu essen.

,Geschmack hingt von sehr vielen
Faktoren ab, wir nehmen ihn auch
alle unterschiedlich wahr.“

PER M@LLER

Einmal angenommen, man wirde jetzt trotzdem das per-
fekte Brot backen wollen, das alle Menschen gleichermafien
mogen. Was miisste man tun?

Dieses eine Brot, das jeder mag, gibt es nicht, befiirchte ich. Aber Sie
konnen eines backen, das so vielen Menschen wie méglich schmeckt.
Das ist allerdings eine heikle Aufgabe. Wiirden Sie mich dafiir an-
stellen, wiirde ich mir den Durchschnitt der ,,optimal perceived com-
plexity“ Ihrer Kunden anschauen. Eingangs hatten wir ja schon iiber
komplexe Speisen gesprochen und dass sie ausschlaggebend fiir
guten Geschmack sein konnen. Der Wert dieser ,optimal perceived
complexity“ ist nun hoher, je mehr unterschiedlichen Geschmickern
und Speisen eine Person zeit ihres Lebens ausgesetzt war — desto
komplexere Speisen bevorzugt die Person dann auch. Kenne ich nun
den Durchschnittswert, wiirde ich die Zutaten withlen, die Thr neues
Brot eine Nuance komplexer und damit interessanter fiir Ihre Kunden
machen. Zusitzlicher Bonus: Ist Thr Brot komplexer, schmecken alle

anderen Brote, nimlich die Threr Konkurrenten, plétzlich fad.

PER MQLLER

IST NEUROWISSENSCHAFTLER UND
FUHRT EIN LEBEN IM ZEICHEN DES
GUTEN GESCHMACKS.

Aber wie ist das dann mit der Wahrnehmung von Geschmack?
Schmeckt jeder alles gleich? Also schmeckt das Brot fiir mich
genauso wie flr Sie?

Nein, wir schmecken alle anders. Um uns wieder bei den Kohlsprossen zu
bedienen: Sie sind von Haus aus bitter — jemand mit vielen Rezeptoren fiir

Lbitter*, schmeckt das Gemiise anders, bitterer, als jemand mit wenigen.

Wenn wir die Gesellschaft heute und vor, sagen wir, 200 Jah-
ren vergleichen, hat sich im Grunde alles verandert. Ist unser
Geschmack eigentlich gleich geblieben?

Wir mégen grundsitzlich immer die Dinge, denen wir ausgesetzt und
die fir uns leicht zuginglich sind, deshalb verindert sich Geschmack
stindig. Vor 200 Jahren war das vielleicht Kohl. Dann war er nicht mehr
tiberall, deswegen haben wir ihn auch nicht mehr gerne gegessen. Was
im Ubrigen eine Schande ist! Kohl ist ginstig und gesund und lisst sich
wunderbar verarbeiten! Sowieso gilt fiir Gemiise: Das Geschmacksuni-
versum ist viel grofer als bei Fleisch. Bei Fleisch geht es hauptsichlich um
die Konsistenz, denn der Geschmack éndert sich erst in héherpreisigen
Segmenten. Etwa bei den Kobe-Rindern, deren Fettgehalt aulerirdisch

ist und deren Geschmack dementsprechend intensiv.

Apropos Kohl: Der erlebt ja gerade ein Revival als Superfood.
Es gibt uberall Kohlsalat und Kohlchips... Geschmack scheint
auch gewissen Trends zu unterliegen.

Fiir mich sind diese modernen Trends — um Ihr Metier heranzuziehen —
wie Gojibeeren und Spirulina-Algen im Brot ,,Geschmackslirm®. Sie
nehmen dem Brot sein Kennzeichen. Das, wofiir es steht. Jeder Bissen
schmeckt auf einmal anders, einer nach Gojibeere, der andere nach
Alge... Jeder Bissen nimmt dem Brot das Brotsein. Umso schéner ist es,
ein Brot zu finden, das nur dank weniger Zutaten zu einem Geschmacks-

erlebnis wird. Pur und authentisch.

Da sind wir ganz einer Meinung. Vielen Dank fiir das Gesprach!

PER M@LLER 17



EIN KEKS
KOMMT

SELTEN
ALLEIN

Vanillekipferl oder Ischler Tort-
chen? Mandeln oder Marmelade?
Lieber ein charmanter Klassiker
oder ein filigranes Kunstwerk
mit Zuckerguss? Welches Keks
das andere aussticht, muss jeder
fiir sich selbst erkosten. Gar nicht
so einfach. Denn unsere Kekse
kommen in 19 unterschiedlichen
Sorten daher. Jedes hat seine
ganz besonderen Eigenheiten.
Eines haben sie aber gemeinsam:
Sie alle werden am Dietrich-
steinplatz von Hand gemacht.

HANDMADE HAPPINESS EBEN.

18 «keksquarTETT M-A



UNSER
KEKSQUARTETT

*

MANDELBROTE

Selbst wenn es um Weih-
nachtskekse geht, kénnen
wir das Brotbacken nicht
lassen. Unsere Mandel-
brote sind der Beweis.

~

VANILLEKIPFERL

Mal ehrlich: Wer mag sie
nicht? Kein Wunder also,
dass wir davon jedes Jahr
90.000 Stuck formen -
naturlich per Hand.

*

LINZERSTERNE

Den Linzersternen kommt
zu Weihnachten eine
besondere Bedeutung zu:
Sie weisen uns den Weg
zur nachsten Keksdose.

ISCHLER TORTCHEN

Was ist besser als ein
Keks?¢ Zwei Kekse! Bei
uns von einer herrlichen
Nussfulle zusammenge-
halten und einmal durch
den Kakao gezogen.

KEKSQUARTETT

19



EASY LIKE
SUNDAY

DER EI-NFACHHEIT AUF DER SPUR

20  EAsY LIKE SUNDAY M-A



Ohne Leichtigkeit wird’s schwer. Leicht und locker soll

das Leben sein. Wie ein Striezel. Ohne viel Zutun wollen wir

das Beste rausholen, die Rosinen rauspicken. Ein simpler

Germteig soll nicht nur die Schwiegermama tiberzeugen,

sondern auch noch mit links gelingen. Es leicht zu haben, ist aber

nicht immer einfach. Und etwas einfach zu halten, ist nicht

immer leicht. Vielleicht geht’s auch anders. Ein Plidoyer fiir

s sich leicht zu machen, gilt bis heute

nicht wenigen in erster Linie einmal

als zweifelhaft. Der Leichtigkeit haftet
bis heute kaum Tugendhaftes an. Miiiggang,
Faulheit oder fehlende Ernsthaftigkeit sind
nicht immer fern, wenn von Leichtigkeit die
Rede ist. Ahnlich verhilt es sich da mit der
Einfachheit. Eng verwandt mit Adjektiven
wie einfiltig, anspruchslos und banal mutet
sie im ersten Moment wenig grazios an. Da
wurde die Rechnung aber ohne den Bicker
gemacht. Fiir uns bedeutet sie nimlich etwas
ganz Anderes. Wir sehen in ihr Geradlinigkeit,
Ehrlichkeit und Natiirlichkeit. Was unsere
Brote betrifft, meinen wir, in ihr sogar die
Seele gefunden zu haben. Der Gedanke ,Gib
dem Brot die Seele zuriick®, der uns jeden Tag
Richtung und Rahmen fiir unsere Bemiithun-
gen gibt, ist, wenn man so will, ein Plidoyer
fiir die Einfachheit. Mehl, Wasser und Salz
sind im Grunde alles, was ein Brot braucht,

um grolSartig zu sein.

Der Geschmacksforscher Per Moller,
der uns in dieser Ausgabe auf Seite 16 die
Welt des Geschmacks ein wenig verstindli-
cher macht, spricht von Geschmackslirm.
Er meint damit alles, was ein Brot kiinstlich

komplizierter macht als notwendig.

mehr Leichtigkeit und Einfachheit.

Wir verzichten reinen Gewissens auf Back-
mischungen, Zusatzstoffe und wberflissige
Zutaten, die die Seele unserer Brote in den

Schatten stellen. Das ist fiir uns Qualitit.

Johannes Calvin vermutete ja,
Qualitit komme von Qual. Auch in unserer
Testbackstube rauchen nicht nur die Ofen.
Die backenden und nicht-backenden Brotlieb-
haber unter uns tiifteln und schmecken so
lange, bis am Ende ein Produkt herauskommt,
das nicht zuletzt durch seine Einfachheit
tiberzeugt. Wir machen’s uns also keinesfalls
leicht, um geradliniges und ehrliches Brot
und Gebick auf den Weg in unsere Regale
und Vitrinen zu schicken. Da fragen wir uns
aber: Muss der einfache Weg wirklich immer
schwer zu finden sein? Vielleicht geht’s mit
ein bisschen mehr Leichtigkeit und dafiir
weniger Verkrampftheit. Und Herausforder-
ungen sind oft mal schneller bewiltigt, als
ein Punschwiirfel gegessen. Nun wire es
also vielleicht an der Zeit, der Leichtigkeit
in unserem Leben mehr Aufmerksamkeit zu
schenken. Nicht nur in unserer Testbackstube.
Wir vergleichen sie gerne mit dem sonntig-
lichen Frithstiicksei. Kaum wo verbirgt sich
mehr Gefiihl von ,easy-going“ als in einem

gemiitlichen Sonntagmorgen. Weit weg von

Hektik und Pflicht. Wir meinen ja, wir alle
hitten heute viel mehr Méglichkeiten, unse-
rem Leben jeden Tag ein Stiick Sonntag zu
schenken. Es lohnt sich, genauer hinzusehen
und nach Alternativen zu suchen. Auch und
vor allem in unserer Arbeitswelt. Zwar ist
der calvinistische Zugang einem offeneren
Verstindnis unseres heutigen Arbeitsbegriffes
gewichen, doch Sprache ist verriterisch und
der Umstand, dass ,Work-Life-Balance“ ein
gefliigelter Begriff ist, zeugt von Verbesse-

rungspotenzial.

Es lohnt sich, genauer hinzusehen
und nach Alternativen zu suchen. Arbeit und
Leben heute als Pole zu sehen, die ausbalan-
ciert gehoren, sollte uns nachdenklich ma-
chen. Wie viel ,easy“ in der Arbeitswelt Platz
finden konnte, wiirden blof$ wenige Regeln
befolgt werden! Wie viel Energie von , Life*
in ,Work* flieen kénnte! Und schon wire
ein kleines Stiick , Easy like Sunday morning*
im Berufsalltag spiirbar. Nicht jedermanns
Berufsalltag fiithrt ihn in die Testbackstube.
Uns aber schon. Und da ist es oft das erste
Geftihl, zu dem wir nach langer Tiiftelei wie-
der zuriickkehren. Ohne viel Verbissenheit
beillt es sich vielleicht enspannter in poten-

zielle neue Stars am Brothimmel.

EASY LIKE sunpay 21



Eine runde Sache: unser

Matchabrot. Erfunden

im geheimen Auer-Labor
am Dietrichsteinplatz,

wo alles handgemacht
wird. AuBer der Matcha.
Den japanischen Grlntee
bekommen wir namlich
schon in Pulverform.

MATCHABR G,

M-A
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Wer genau hinschaut, stellt fest:
In der Vitrine von Martin Auer
tummelt sich immer wieder neues
Gebick. Erdacht und getestet

wird es im geheimen Auer-Labor
am Dietrichsteinplatz. Nicht jede
Kreation schafft es allerdings bis in
unsere Filialen. Vielleicht weil sie
dann doch zu ausgefallen ist ...
Oder nicht lange genug knusprig
bleibt ... Ob unser Matchabrot hier
griines Licht bekommt, wird sich
erst zeigen. Denn bevor wir es im
grolSen Stil backen, diirfen es
unsere Mitarbeiter verkosten und
bewerten. Und die nehmen es
bekanntlich sehr genau, wenn

es um Gebick geht.

CONCEPT
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ISLANDS
LAVABACKER

DA LIEGT DAS BROT BEGRABEN.

Hoch oben im Norden gibt es einen
Bicker, der zwar keine Backstube
hat, dafiir aber eine Gartenschaufel.
Und die braucht er auch dringend,
denn bevor er iiberhaupt eines seiner
begehrten Brote backen kann, muss
er erst einmal ein Loch ausheben.

Sigurdur Rafn Hilmarsson ist fiir
sein Brot bekannt. Das wiire nicht weiter
verwunderlich, hitte er eine Bickerei. Oder
einen dieser riesigen Bicker-Ofen. Aber man
kann sein Brot ja noch nicht einmal kaufen.
Sein Brot gibt’s nimlich nur geschenkt. Aber
selbst dafiir muss man zu ihm reisen, nach ...
Der Name Sigurdur Rafn Hilmarsson, sprich
Segurdiisch Ran Hilmarsson, hat es schon

lingst verraten: Island.

Dort wohnt Siggi, wie er der Ein-
fachheit halber genannt wird, am See Laugar-
vatn, im gleichnamigen Dorf im Siidwesten
des Landes, etwa eine Stunde Autofahrt von
Reykjavik entfernt. Die Bevolkerungsdichte
in diesem Teil von Island betrigt ziemlich ge-
nau null. Trotzdem ist Siggi nie lange alleine.
Als Chef der Laugarvatn Fontana, einer
Art islindischer Therme, bekommt er jihrlich
Besuch von etwa 100.000 Touristen. Ein Vier-
tel davon kommt sogar nur, weil es von sei-
nem Brot gehort hat, dem ,Lavabrot“ oder
,Vulkanbrot*. Die Islinder sagen ,hverabraud“

dazu, ,hot spring bread“. Wie man es auch
nennen mag, Siggis Roggenbrot ist auf jeden
Fall heild begehrt. Der Grund dafiir? Die tradi-
tionelle Art, nach der er das Brot herstellt.

24 ISLANDS LAVABACKER

So haben es schon die alten Islinder gebacken:
im Boden. Dank seiner Lage — genau dort, wo
sich die nordamerikanischen und eurasischen
Erdplatten auseinander bewegen und die
Temperaturen im Inneren um bis zu 150 Grad
pro Kilometer steigen — verfiigt Island tiber
eine grofle Menge an Erdwirme. Das in

der Tiefe gespeicherte Wasser wird erhitzt
und tritt in Form von Geysiren und heilSen
Quellen an die Oberfliche — die Backéfen

der Natur. ,,Unser Dorf liegt auf drei solcher
heillen Quellen®, erzihlt Siggi. ,Eine davon,
die grofSte, mit der wir auch unsere Hiuser
heizen, nutze ich fiirs Brotbacken. Das ist
praktisch, weil diese Energie gratis ist und
dem Brot seinen einzigartigen Geschmack
verleiht.“ Siggi, iibrigens ein gelernter Koch,
knetet sich also einen Teig zurecht, legt ihn
in einen Topf, umschliet diesen mit einer
Plastikfolie und gribt ein Loch. ,In zirka

30 Zentimetern Tiefe sprudelt und kocht das
Wasser. Es wird zwischen 95 und 100 Grad
heifs.“ Damit der Teig auch bei Regen vor
Kilte geschiitzt wird, schiittet Siggi noch
einen ordentlichen Hiigel schwarzer Vulkan-
erde auf, dann kann es losgehen. 24 Stunden
lang bickt der Boden nun Siggis Brot. Ob das
nicht etwas aufwendig ist, heute, wo es doch
eigentlich auch ganz giinstige Ofen fiir jeder-
mann gibt? ,Ja“, sagt ein lachender Siggi.
»Aber so macht es einfach viel mehr Spafg!“

Einen Tag spiter konnen Siggi und
seine Giste das Ergebnis dann betrachten
und — noch wichtiger — davon naschen. Die
erste Uberraschung: Das Brot erinnert im
Aussehen viel mehr an einen Schokokuchen
als an das, was man sich weitliufig unter
einem Roggenbrot vorstellt. Und: Es schmeckt
auch ein bisschen siil3, fast wie Lebkuchen.

Das liegt am Zucker, der im Zuge des Backens
karamellisiert. Jede islindische Familie, muss
man wissen, hat ihr eigenes Rezept fiir das
yhverabraud“ und gibt dieses von Generation
zu Generation weiter. Auch Siggi bickt so, wie
es schon seine Oma getan hat. Fast bei allen
sind aber die Grundzutaten gleich: Roggen-
mehl, Weizenmehl, Salz, Backpulver und Milch,
Zucker oder Honig oder Sirup. Und auch ge-
gessen wird es von den Islindern immer ihn-
lich, am liebsten frisch gebacken mit einem
salzigen Belag. Butter und geriucherter Fisch,
so Siggi, besser ginge es einfach nicht.

Bis zu 15 Laibe vergribt er so pro
Tag, meistens mit Publikum. Seit Siggi 2007
damit begonnen hat, sein ,hverabraud*in
grofSerem Stil — nicht mehr nur fir seine
Familie, sondern auch fiir Giiste der Fontana
und die seiner Kulinarik-Touren — zu backen,
steigt das Interesse stetig. Auch Kamerateams
haben ihn schon begleitet. Eine so entstandene
Dokumentation iiber das ,hverabraud“ wurde
auf einem Filmfestival in New York sogar aus-
gezeichnet. Im Zuge der Preisverleihung hat
Siggi Kostproben nach Amerika geschickt.
Das war das einzige Mal, dass sein Brot die
Heimat verlassen hat. Wirklich nur eine Aus-
nahme. Denn wer sich eine Scheibe vom Brot
abschneiden will, muss schon zu ihm kommen.
Eh klar. So ganz alleine wiirde sich Siggi in

Laugarvatn relativ bald langweilen.

CATCHER OF THE RYE

Wer selbst Lavabrot backen will,

hier gibt’s die Infos: fontana.is

Einen tollen Reisebericht dazu findet
ihr auf dem Blog thetravelbunny.com
von Suzanne Jones.




DASS BROT NICHT

auf den Baumen wéchst, wussten wir. Neu ist flr
uns aber, dass es aus dem Boden kommt.

M-A ISLANDS LAVABACKER 25



THE WORLL
A BETTER

CANELE

Sie sind die Fingerhiite des Gebacks, der kleine Bruder des Guge h _

betrifft, eng verwandt mit unseren Palatschml:en die Canelés aus ij:&eau)t AuRen kﬁb‘fﬁ{i«l’l& 3 'i\ oL
innen goldig und weich, tragen sie jedoch nur kurz zur osterrelchlsch fran;oswchen AR oy

Volkerverstindigung bei, denn ein himmlischer Happs und schon sind sie weg. Tres bien!
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APFEL-ZIMT-STANGERL

27

KLEINES FEINES

Ein Klassiker der deutschen Redewendungen besagt: Der Apfel fillt nicht weit
vom Stamm. Super, finden wir! So haben es der Zimt, der ja bekanntlich aus der
getrockneten Rinde von Zimtbiumen gewonnen wird, und der Apfel nicht
schwer, sich in unserem Stangerl zu treffen.

M-A



NUSSECKE

Man selber mochte ja nicht anecken. Bei der Nuss ist das allerdings etwas anders.

Die zeigt sogar richtig Kante. Warum wir ihr trotzdem nie bése sein kénnen? Weil sie uns,

seingebackt“ in eine Nussecke, dann doch immer wieder ihren weichen Kern offenbart.

KLEINES FEINES
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KLETZENSTOLLEN

Trifft ein dunkles Brot auf getrocknete Birnen, Rosinen, Haselniisse, Aranzini,
Dérrpflaumen, Walniisse, Datteln und Feigen und fragt: ,Warum tragt ihr denn
einen Helm?“ Antworten diese: , Wir miissen nachher noch in den Stollen.*
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TRAUM

WEISS: G
UM MEHL
DER FEIN




ZU GAST BE|
UNSEREM MULLER
ANDREAS SEIDL

HIED.

M-A FARINA-MUHLE 31




Geht es um Mehl, zihlt der feine Unterschied. Darum bezieht | e RS

Martin Auer sein Mehl auch aus der Farina-Miihle in Raaba.

Dort mahlen die Miithlen nimlich nicht langsam, sondern 5

zerkleinern Getreide im Fortschritt. Mit voller Flourpower! P
.F_).:J'c'-

15 MILLIONEN PAKETE WERDEN
JAHRLICH ABGEFULLT.

Seit mehr als 28 Jahren ist Andreas
Seidl nun schon Miiller, aber das mit dem
Backen, sagt er, das tiberlasse er trotzdem lieber
anderen. Einem Martin Auer zum Beispiel. Der
wisse schlieGlich ganz genau, wie man einen
Teig richtig fithrt. Und Martin? Der sagt: , Wiirde
es Andreas nicht geben, konnten wir sicher
nicht in dieser Wertigkeit arbeiten.“ Denn was
dem Tischler sein Holz und dem Maler seine
Farbe, das ist dem Bicker sein Mehl: die Grund-
voraussetzung fiirs Arbeiten. Mehr noch, die
Qualitit des Mehls entscheidet schlussendlich
iiber die Qualitit von Brot und Gebick. Das
macht Andreas Seidl zu einem nicht ganz un-
wesentlichen Teil der Produktion. Alles Miiller,

oder was?

ANDREAS SEIDL HAT GUT
LACHEN. ER IST CHEF EINER
. LANGEN MUHLE”: BEI IHM
WIRD MEHL IN 18 PROZESS-
STUFEN ZERKLEINERT. FEIN!

Dazu muss man wissen: Mehl ist
nicht gleich Mehl. Allein die Farina-Miihle
in Raaba, deren Chef Andreas Seidl ist und

die bereits 1924 in Betrieb genommen wurde,

produziert 240 verschiedene Sorten.
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Von glatt bis griffig. Von sehr hell bis richtig
dunkel. Und alles dazwischen. Ein Teil wird
in Form von Kleinpackungen in Supermirk-
ten verkauft und dann zuhause zu Pizzateig
oder Geburtstagstorten verarbeitet. Etwa die
Hilfte geht an kleinere und grélere Betriebe
— wie auch Martin Auer, der jihrlich fast
500.000 Kilogramm geliefert bekommt.
Das sind richtig viele Bio-Brote und Kipferl.

Wie so oft steckt bei Martin Auer
aber noch mehr dahinter. ,Mit Martin zusam-
menzuarbeiten, heil3t, hochste Qualitits-
anspriiche zu erfiillen®, so Seidl. Gliicklicher-
weise hat er dafiir das richtige Gerit parat:
eine hochmoderne Farbsortieranlage, die es
so nur in wenigen Miihlen gibt. Nach der
Anlieferung und Reinigung, bevor es zur Zer-
kleinerung zwischen die Walzen kommt, wird
das Getreide damit geordnet. ,Kérner mit
Verfirbungen und Defekten werden erkannt
und mithilfe gezielter Luftst6Re aussortiert®,
erzihlt Seidl. ,Damit vermeiden wir eine Keim-
belastung, wenn wir das Getreide weiterver-
arbeiten.“ Und das ist auch gut so. Schlieflich
heillt es nicht Vollkeim, sondern Vollkorn.

Apropos Korn: ,Fiir die Mehle bei
Martin Auer verwenden wir nur die besten
Rohstoffe, also Premium-Weizen.“ Was viele
nicht wissen: Ein groer Teil der Arbeit des
Miillers besteht aus Nummern, quasi ,Mahlen
nach Zahlen“. 480, 700 und 2.000 sind nur
einige davon. Sie bezeichnen Mehltypen, die
den Ausmahlungsgrad angeben — je mehr
Mehl aus dem Getreide gewonnen wird, desto
héher die Zahl und desto dunkler das Mehl,
weil mehr Rand- und Schalenteile vom Wei-
zenkorn, das im Innersten am hellsten ist,
enthalten sind. Fiir Vollkornbrot braucht es
also eine hohere Type als fiir Krapfen. Und fiir
so manches Gebick bei Martin Auer braucht
es gar eine ganz neue, die dann eigens zusam-
mengemischt wird. Diese speziellen Mehlmi-
schungen erarbeitet er gemeinsam mit Seidl —
und sie verleihen dem Brot seinen besonderen

Geschmack.

Dass die Familie Auer nun schon
seit iiber 30 Jahren mit Farina und schon
immer mit Andreas Seidl zusammenarbeitet,
ist also kein Zufall. Martin schitzt das hohe
Level an Professionalitit. Im Streben nach
Innovation ist man sich einig und versteht
sich blind. Was im hohen Qualititsbereich,
in dem sich Farina und Martin Auer bewegen,
ein Vorteil ist — mit freiem Auge kann man
die Unterschiede auf diesem Niveau nimlich

nicht mehr erkennen. Aber schmecken!

AUS DEM STAUB GEMACHT

Bei Farina wird Getreidestaub in speziellen
Ofen verbrannt. Die daraus gewonnene
Energie deckt nicht nur den Warmebedarf
der Muhle, sondern wird auch ins Grazer

Fernwarmenetz eingespeist.
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GUT ZU WISSEN

STABILE SEITENLAGE

So schneidet man Brot richtig.

Schon einmal dariiber geirgert, dass Brot beim Schneiden zerfillt?
Und danach ganz eingedriickt ist? Wahrscheinlich liegt es daran, dass es
flach auf dem Schneidbrett gelegen hat. Ein absolutes No-Go. Legt man das
Brot nimlich stattdessen seitlich hin und schneidet es mit gleichmifSigen
Bewegungen, ohne zu viel Druck auszuiiben, behilt es nicht nur seine Form,
es zerbroselt auch nicht. Blod fir das Kriimelmonster, gut fiir uns.

DU HAST DA WAS 0
IM GESICHT.

Uber die grenzenlose Leidenschaft fiir Brot.

Eine junge Frau in New York Instagram-Account mit mehr
scheint Brot genauso zu lieben als 170.000 Followern. Auf
wie wir. Zumindest zeigt sie ihre  beiden findet man nichts an-
Zuneigung zu Gebackenem auf  deres als eine Ansammlung
eine ganz besondere Art. Die von Videos, in denen die New
bis heute anonyme Amerikane-  Yorkerin ihr Gesicht in ver-
rin betreibt den ,breadfaceblog”  schiedene Sorten Brot driickt.

bzw. den gleichnamigen Im Internet gibt’s echt alles.

BROTZEIT
BLING-BLING

Ein Sandwich fiir Leute
mit, ihm, eher teurem
Geschmack.

Es ist weder vergoldet noch

mit Swarovski-Steinchen besetzt.
Trotzdem kostet das teuerste
Sandwich der Welt, erfunden
vom Chef der Kaufhauskette
,Selfridges“ in London, knapp

93 Euro. Gut, es wiegt auch stolze
600 Gramm und seine 2.500 Kalo-
rien machen ziemlich sicher satt.
Den hohen Preis erklirt das aber
nicht. Fiir den ist wohl eine der
Zutaten verantwortlich: Kobe-
Rindfleisch, das teuerste Fleisch
der Welt — von den berithmten
Kiihen, die angeblich tiglich von
japanischen Hinden massiert
werden. Und das kostet natiirlich.
Bei den restlichen Zutaten wird
aber auch nicht gespart: Ginsele-
berpastete, Mayonnaise mit
schwarzen Triiffeln, roter Paprika,
Rucola, Brie de Meaux, Senfsiilze
und englische Pflaumentomaten —
alles zwischen zwei Scheiben
Sauerteig. Wie diese Kombination
wohl schmeckt ... Wir glauben:
reich-haltig.

BLING
N\ BLING

Hey

Sir1!

o

34 GUT ZU WISSEN

Lass uns doch mal iiber Brot sprechen. Es kommt eher selten vor, dass eine Software fur
inren Humor bekannt ist. Bei Apples Sprachassistentin Siri ist das anders. Sie kennt nicht nur
alle Restaurants in der Néhe, sie weif3 zum Beispiel auch, warum die Banane krumm ist: ,Weil
keiner in den Urwald flog und die Banane gerade bog.” Logisch. Fragt man sie danach, ob sie
Brot isst, gibt’s ebenfalls eine schlagfertige Antwort: .Ich kann nur kleine Partitionen ... ich
meine Portionen verarbeiten.” Ob sie dabei Schwarz- oder Weiflbrot bevorzuge? ., Nett, dass
du mich danach fragst, aber ich esse nicht viel.” Naturlich. Wegen der kleinen Partitionen.



WHY JOIN THE'NAVY .
IF YOU CAN BE A'PIRATE® + =+ = ¢
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Wir bei Martin Auer sind stindig auf der Suche nach Piraten. Weil wir die Dinge gern
ein bisschen anders machen. Wir haben zwar keinen Papagei fiir dich, dafiir aber super
Aufstiegschancen, Spafs bei der Arbeit und immer frisches Brot. Du willst mit uns
gemeinsam die Welt roggen? Wir freuen uns auf deine Bewerbung mit Lebenslauf an
welcome@martinauer.at
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GIB DEM

BROT
DIE SEELE

ZURUCK.

ES JEDEN TAG BESSER ZU MACHEN, IST NUR
MOGLICH, INDEM WIR UBERS BACKBLECH
HINAUSDENKEN. INDEM WIR UBERLEGEN,
WAS BROT IST. WAS SICHER REINKOMMT UND
WAS AUF KEINEN FALL REINKOMMT.

AUER

MARTIN AUER

Dietrichsteinplatz 13 + 8010 Graz * feedback@martinauer.at

www.martinauer.at
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