STADTBLATT SALZBURG

Tradition trifft

Das Schwarzbrot aus
Natursauerteig ver-
bindet man seit 700
Jahren mit der Stifts-
backerei St. Peter.

SALZBURG (dsc). Es ist das
Hauptprodukt der Stiftsbacke-
rei St. Peter in der Stadt Salz-
burg, die seit Uber 700 Jahren
das Bidckerhandwerk lebt wie
kein anderer Betrieb in Salzburg
—das Schwarzbrot aus Natursau-
erteig. Dieser wird bereits am
Vortag angesetzt und die Bicke-
rei ist den ganzen Tag erfiillt von
diesem fiir St. Peter typischen
Aroma. ,Wasser, Salz und Rog-
genmehl kommt am néchsten
Morgen dazu — mehr braucht es
nicht”, erklart Geschiftsfiihrer
Franz Grabmer.

Das eigene Roggenmehl
Der 73-Jahrige ist seit 55 Jahren
im Miihlen- und Béckergewer-
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Franz Grabmer, Geschiftsfiihrer der Stiftsbickerei St. Peter, mit
dem bekannten Schwarzbrot vor dem Schamottofen.

be. ,Wir produzieren das Rog-
genmehl in unseren eigenen
Steinmiihlen” - Grabmer hat
2010 eine Kombination aus drei
Miihlsteinen mit Siebmaschi-
nen entworfen - ,selbst. Dabei
wird es in mehreren Passagen
schonend fein gemahlen, es
wird kein Teil des Korns ent-
fernt.“ Grabmer beschiftigt nur
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zwei Bicker, einer davon ist be-
reits seit tiber 25 Jahren im Be-
trieb dabei.

Regiomnalitit ganz wichtig

,Es ist bei uns einfach Tradi-
tion und dadurch bekommt
das Brot auch einen anderen
Geschmack®, verweist der Ge-
schiftsfiihrer auf den Schamott-
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auf Regionalitat

Eine der drei Steinmiihlen in
der Stiftsbéackerei St. Peter.

ofen in der Backstube. Das Holz
dafiir kommt aus den Wildern
des Stiftes St. Peter. So wie auch
bei allen anderen Produktions-
schritten steht es fiir Regiona-
litdit. Das Roggenmehl kommt
aus den eigenen Steinmiihlen,
das Weizenmehl aus der Stifts-
und Salzachmiihle und die
Energie fiir die Miihlen aus dem

Almkanal mit einem Wasserrad,
das sich direkt neben dem Ein-
gang zur Bickerei befindet. Und
Verkaufslokal und Backstube
sind eins, jeder Kunde sieht, wie
das Brot.entsteht. Im kommen-
den Jahr steht aber eine etwas
grofiere Baustelle an, denn der
alte Holzofen muss neu errich-
tet werden. Das wird in den ru-
higeren Anfangsmonaten 2020
iber die Biihne gehen.

. ,Kaum Schimmel*

Das Brot aus der Stiftsbackerei
ldsst sich einige Tage geniefRen.
+Wichtig ist, dass man es diinn
abschneidet, und Sauerteig
schiitzt auf natiirliche Weise vor
frithzeitiger Schimmelbildung®
erklart Grabmer. Ebenfalls aus
Sauerteig werden in St. Peter
~Gewlrzweckerl”  hergestellt.
Weitere Produkte im Kkleinen,
aber feinen Sortiment sind Bri-
oche, Vintschgerl und Milch-
brotstriezel (in zwei Versionen:

rein Weizen oder rein Dinkel).
sUnsere Dinkelzopfe sind aus
100 Prozent Dinkel, das hat
sonst keiner in Salzburg®, betont
der Miiller- und Backermeister.
In der Weihnachtszeit gibt es
noch zusatzlich Friichtebrot.

Uberlebenswichtige Touristen
2007 pachtete Grabmer die
Stiftsbackerei und er sagt:
,Ohne Touristen kénnen wir
nicht tiberleben.” Da St. Peter in
der Fufdigangerzone der Salzbur-
ger Altstadt liegt, ist die Bickerei
nur zu Fuf’ oder mit dem Fahr-
rad erreichbar. Sie ist die ein-
zige, die in der Stadt geblieben
ist. Zur Kundschaft meint der
73-Jahrige: ,Wir haben natiirlich
viele Stammkunden und auch
viele Italiener kommen zu uns.
Die jungen Leute miissen uns
erst entdecken.” Der Geschifts-
fithrer ist auch immer offen fiir
gute Taten. ,Wir schenken sehr
gerne Brot fiir gute Zwecke her."




