Landbickeres BROT- UND STRUDELMARKT BRIXEN

Traditionshandwerk, Genuss, Information und Unterhaltung

Mit Laib und Seele
fUr Sudtirol

Seit mehr als 20 Jahren ist jedes Jahr im Herbst der imposante Domplatz der Eisacktal-Metropole
Ziel von mehr als 5000 Brot- und Backwarenliebhabern. Ob sii3 oder herzhaft: Bei allen Erzeugnissen sind
einheimisches Getreide, natiirliche Zutaten und traditionelle oder innovative Rezepturen das Geheimnis.
Der Gast darf viel probieren, selbst experimentieren und sich inspirieren lassen.

begehrten Pliitze in der Open-Air-

Backstube bei Bickermeister Martin
Hecher ergattert. Gewissenhaft werden
unter dessen Anleitung kleine Hefezopfe
gerollt und geflochten, mit Namen ver-
sehen und nach elf Minuten Backzeit an
die stolzen Kinder ausgehiindigt. Sogar ihre
Schiirze mit dem ,,Qualitit Siidtirol“-Logo
und eine Bickermiitze diirfen sie behalten.
Was will Julian mehr?
Insgesamt fiinf Kurse werden fiir Kinder
von sechs bis 14 Jahren und vier Kurse fiir
Erwachsene an drei Veranstaltungstagen
angeboten: zum Backen von Biickerherzen
aus Roggenteig mit Walniissen bei Martin
Hecher und von Dinkel-Gerste-Roggen-
Brot mit Biicker und Konditor Mike Kofler.
Gesponsert werden alle Kurse von der
Rieper Miihle und der Meraner Miihle.

TRADITIONELLE GETREIDEMUHLEN

Die Rieper Miihle blickt auf eine 160-jih-
rige Tradition zuriick und ist ihren 120 Mit-
arbeitenden heute eine wichtige Arbeit-
geberin im Pustertal. Rund 590 Tonnen
Getreide kann sie tiglich hochautomatisiert
zu Mehl oder Futtermitteln verarbeiten.
Im Etschtal produziert die Meraner Miihle
erst seit 40 Jahren. Familie von Berg blickt
auf eine iiber 600 Jahre alte Miillertradition
zuriick, die thren Ursprung im 500 km ent-
fernten frinkischen Ansbach hat. Rolf von
Berg setzt auf Regiokorn, das von 60 land-

J ulian ist gliicklich, er hat einen der

wirtschaftlichen Betrieben auf 100 Hektar Annfa Widmann mit
angebaut wird. Es diirfen dabei weder grof3em Roggen-
Pestizide noch Mineraldiinger zum Einsatz mischbrot und

original Eisacktaler
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Das Drescherrmiit
traditionellen Holz-
flegeln ist mithsam

kommen. Nur wenn mindestens 75 % des
Mehls aus der Region stammen, darf das
Brot mit dem Qualititszeichen ,,Siidtirol
versehen werden. Zudem muss in den in-
zwischen 20 teilnehmenden Bickereibetrie-
ben und Konditoreien bei der Herstellung
auf Zusatzstoffe wie Konservierungsmittel
und Emulgatoren verzichtet werden.
Kriftiger Roggen (240 t pro Jahr) und
nussiger Dinkel (90 t pro Jahr) werden vor
allem im Vinschgau, Puster- und Eisacktal
angebaut, ballaststoffreiche Gerste (6 t pro
Jahr) und neuerdings auch das Pseudo-
getreide Buchweizen (2-4 t pro Jahr) in den
ostlichen Regionen des Landes. Die Urge-
treide Emmer, Einkorn und Kamut stehen

aktuell ebenfalls im Fokus des biuerlichen
Anbaus. Wegen ihres hohen Protein-, Mine-
ralien- und Vitaminanteils sind sie gesiinder
als helles Weizenmehl, ihre Ernte und
Verarbeitung ist allerdings schwieriger.

VOM KORN ZUM FERTIGEN BROT

Herz des Brixener Brot- und Strudelmarkts
ist ein grofer Parcours. Dieser macht die
traditionelle Entstehung eines Brotes an-
schaulich nachvollziehbar: vom miihsamen
Dreschen mit alten Flegeln auf einer
Tenne iiber das Mahlen des gewonnenen
Korns und das Ansetzen des Brotteiges bis
hin zum Backen im alten, holzbefeuerten
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80 Sorten Brot gebackén'
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Landbickeres BROT- UND STRUDELMARKT BRIXEN
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Christian Gasser mitiTochter
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1000 Mahlzelten pro Tag im Akkord; hier
werden die Géste kulinarisch verwdhnt

Spannend und informativ ist eine allge-
meine Einfithrung zum Thema Brot mit
Alessandra Volgger in der historischen
Hofratsstube der nahe gelegenen Hof-
burg. Hier residierten bis 1964 mehr als
600 Jahre lang Fiirstbischofe, die nicht nur
kirchliche, sondern, zusammen mit dem
Hofrat, bis 1803 auch weltliche Macht
ausiibten. Das Fiirstentum war im Mittel-
alter sogar direkt dem Heiligen Romischen
Reich untergeordnet. Von der Zunft der
Biicker und Miiller sind noch eine grofe,
eiserne Truhe und zwei iiber 300 Jahre alte
silberne Standessymbole zu bewundern. Zu
den Einfiihrungskursen gibt es auch Kost-

An vielen'Standen konnen

die Besucherinnen und
Besucher prméren

proben von Vinschger Paarl, Pustertaler
Breatl, Schiittelbrot und Vollkornbrot der
Biobickerei Profanter aus Brixen.

HISTORISCHE KOSTBARKEITEN

Die Direktorin des Ditzesanarchivs,

Dr. Erika Kustatscher, hat etwas ganz
Besonderes vorbereitet: original handge-
schriebene Zunftregeln fiir Biicker und
Miiller von 1495, 1526 und 1529 und eine
Miillerverordnung, veranlasst von Ferdi-
nand II. aus dem Jahr 1550. Die Zuhéren-
den lauschen andichtig, machen Fotos
und kénnen gar nicht glauben, dass das
Didzesanarchiv so viele wertvolle weltliche



Konditor- und Speiseeis-_ /|
~ meister Christian Pupp/
mit Strudelvariationen

&

Schiitze beherbergt. GroBartig ist die mit
einem dicken Wachssiegel versehene Ur-
kunde von 1682.

Musikalisch unterhaltsam geht es derweil
auf dem Domplatz zu mit den Saxy Ladies,
den Pflerer Gitschn und der Tanzlmusi
Deutschnofen. Dazu gibt es Brettlmaren-
de, Gerstlsuppe, Schiittelbrotteigtaschen,
Knodel mit Pfifferlingen — insgesamt mehr
als 3000 Portionen!

Zum siiflen kulinarischen Abschluss zieht
es die vielen Besucherinnen und Besucher
zu 14 Biickerei- und Konditoreipavillons,
die eine Riesenauswahl an Strudelvaria-
tionen aus Miirb-, Blitter-, Plunder- und
Dinkelteig mit variantenreichen Fiillungen

Stefanie Albertiund

“Relindis Profanterauf:

~demWeg inden'Dom

anbieten. 75 Prozent aller Siidtiroler
Strudel werden aus Miirbteig hergestellt.
Natiirlich gibt es auch siifle Spezialitiiten
wie Kastanienherzen, original Eisacktaler
Kastanientorte, Buchweizentorte und
Buchteln, Scheiterhaufen, Spitzbuben und
KniekiachIn. Apfel-, Palabirnen-, Marillen-
oder Friichtepaarlen mit Bergbauernbutter
und Latschenkiefernhonig garantieren ein
besonderes Geschmackserlebnis.

HOHEPUNKT: ERNTEDANKFEST

Highlight fiir alle Fachleute des Biickerei-
und Konditoreihandwerks ist der feierliche
Einzug in den Brixener Dom und ihre
aktive Teilnahme an der Erntedankmesse.

Auch vor dem grofiten Sakralbau der Stadt
warten Hunderte Giiste auf die vielen kost-
lichen Backwaren, die nach dem Gottes-
dienst an sie verteilt werden.

Fiir Julian steht fest: Den niichsten Brot-
und Strudelmarkt wird er im Herbst wieder
besuchen — und er méchte spiiter einmal
Biobiicker und Konditor werden. ¢

Text und Fotos: Jutta Schobel

Informationen:
www.suedtirol.info/de/
www.idm-suedtirol.com/de
www.brixen.org/de/

Andreas
Fleckinger
von der
Backerei
Pardeller mit
seinen Toch-
tern Victoria
und Maria
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