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HOLZOFENBROT Ich sag’s wie es ist. Beim Betreten der Bickerei Grag-
ger & Cie hat mich die Ehrfurcht gepackt. Mitten in der Wiener Innenstadt
wird wieder Brot im Holzofen gebacken. Helmut Gragger, ein innovativer
Béacker aus Ansfelden bei Linz, hat dieses Kunststiick zu Wege gebracht
und dber 5 Jahre um die behordlichen Genehmigungen gekdmpft, ein
Handwerk so ausiiben zu diirfen, wie es tiber Jahrhunderte iiblich war. Nun
ist die Backerei Gragger & Cie in Betrieb, in der Brote wie in lingst vergan-
genen Tagen entstehen. In reiner Handarbeit, aus biologischen Natur-
sauerteigen und im Holzofen, der direkt im Verkaufsraum steht, gebacken.
Jede Nacht werkt der Backermeister in der Backstube und gibt den Teigen
all das, was sie brauchen. Die besten Biomehle aus Osterreich und vor
allem Zeit und Ceduld. So rastet der Teig fiir das franzdsische Landbrot
gleich 24 Stunden. Eine Perfektion beim Backen, die man schmeckt. Knusp-
rig und duftend sind die Brote, der Florianer Chorherren- oder der Miihl-
viertler Vollkornlaib. Hervorragend ist auch das liebevoll ge- s
formte Handgeback. Darunter die Salzstangerin, eine Eigen- &
kreation, die mit Tiroler Bauernbutter gebacken wird. Per- £
fekt furs Frithstiicksei, wenn es gelingt, sie nach Hause zu
bringen und man sie nicht, so wie ich, spatestens beim Ein-
biegen in die KdrntnertraRe aufgegessen hat.
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