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Welche Kriterien muss ein gutes
Brot fiir Sie erfillen?

Brot lebt von seiner Kruste. Sie sollte
einen direkt ansprechen und
deutliche Réstaromen wie feine
Kaffee- und Schokoladennoten
zeigen. Beim Anschneiden mit einem
gezahnten Messer muss dann dieses
typische, wunderbare Singen
ertdbnen. Im Anschluss geht der
Brotsommelier zu den feineren
Aromen der Krume Uber, die auf
gute Zutaten sowie auf die
gelungene Fermentation, also die
Reifung, zurdckzufUhren sind. Neben
dem Geschmack geht es dabei auch
um weitere sensorische Details wie
Geruch, Haptik, Kaugefuihl und Biss.
Und natUrlich sollte es einem auch
hinsichtlich der Verdauung guttun.
Ein anstandiger, handwerklicher Laib
ist meist bekdbmmlicher als Industrie-
ware, da er viel langer reifen darf.

Wie kommt der Geschmack am
besten zur Geltung?

Zuerst einmal sollte Brot immer
zimmerwarm genossen werden. Bei
wirklich guter Qualitat bedarf es dann
eigentlich keiner weiteren Hilfsmittel.
Aber natUrlich lasst sich der
Geschmack noch mit etwas guter
Butter steigern. Bei Sauerteigbrot
sollte man am besten zur SUBrahm-
butter greifen, da die gesduerte
Variante sonst den Geschmack des
eigentlichen Hauptdarstellers
verfalschen kénnte. Auch mithilfe
einer Prise Salz ist es moglich, das
Aroma noch weiter herauszuarbeiten.
Helle Misch- oder Weilbrote
vertragen auch mal eine leichte
Rdstung, dann braucht es auch
keine Butter mehr.

Worauf sollte man bei den
Zutaten achten?

Das Terroir, aus dem das Getreide
kommt, ist eigentlich genauso wichtig
wie beim Wein. Am besten bevorzugt
man Muhlen, die inre Mehle ohne
Zusatz- und technische Hilfsstoffe
vermahlen und regionales

Getreide in Bio-Qualitat verwenden.
Im Bio-Anbau werden namlich
verstarkt alte Getreidesorten
eingesetzt, bei denen kaum
Pflanzenschutzmittel verwendet
werden mUssen, da sie meist
resistenter sind. AuBerdem sind diese
Sorten auch wegen ihres geringeren
allergenen Potenzials fur uns

Menschen gesunder. Ich empfinde
es als sehr wichtig zu fragen, wo das
Mehl Uberhaupt herkommt.

Sauerteigbrot erlebt gerade ein
groBes Revival: Was macht es
so besonders?

Der spezielle Teig sorgt fur einen
tollen Geschmack, flr Haltbarkeit
und er lockert zusétzlich das Brot.
Da es sich hier — durch enthaltene
Milchséaurebakterien und nattrliche
Hefen — um Lebewesen handelt, gilt:
Je besser ich den Teig pflege, desto
besser gedeiht er und desto kostli-
cher wird auch das Ergebnis. Man
sollte ihn mindestens alle zwei Tage
mit etwas Mehl und Wasser im
Verhéltnis 1:1 futtern. Der runde

Rundes Geschmackserlebnis
Neben besten Zutaten braucht es fUr ein
gutes Brot vor allem Zeit und das richtige

GespUr bei der TeigfUihrung

Geschmack kommt dann vom richti-
gen Gleichgewicht der Milchsaure-
bakterien und Hefen. Wie ich meinen
Sauerteig richtig fUhre, ist stark vom
Getreidetyp und der Vermahlung ab-
hangig. Gelingt mir das aber, ist das
wirklich die Kénigsklasse. Naturlich
geht als Triebmittel auch industriell
hergestellte Hefe. Diese besitzt zwar
sehr viel Triebkraft, aber vergleichs-
weise nur wenig Aroma.

Was wird der nachste Trend?
Ganz klar das Urgetreide, also
sehr alte Hartweizensorten wie
Emmer, Kamut, aber auch
Einkorn! Generell wird es den
Verbrauchern meines Erachtens
nach wieder wichtiger zu wissen,
um welche Getreideart es sich
handelt. Der besondere Fokus
sollte dabei auf den Sorten liegen,
die schon in der Vergangenheit

typisch fUr eine Region waren, da
sich diese dort Uber viele Jahr-
zehnte hinweg optimal an die
Bedingungen angepasst haben.
Aus ihnen entwickelten sich dann
Ubrigens auch die ganzen regional
typischen Brotsorten, die auf die
jeweils unterschiedlichen Back-
eigenschaften zurtickzufUhren sind.

Und welche ist Ihre

Lieblingsbrotsorte?

Das Sudtiroler Schuttelbrot — ganz
original von Hand geschuttelt —
begleitet mich schon seit meiner
Kindheit. Deswegen ist es wohl auch
ganz normal, dass diese Sorte flr
mich konkurrenzlos die beste ist.
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Der zertifizierte Brotsommelier und
Inhaber der Siidtiroler Natur-
Backstube weiB genau, wie ein
Produkt entsteht, das hdchste
Genuss-Anspriiche erfiillt und dabei
richtig guttut. Mehr Infos unter:
www.profanter.it
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