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"Ein Tisch ohne Brot ist ein Brett."

Aus Russland

Foto: Dietrich Beitzke

rot ist ein Lebensmittel, keine Sehenswurdigkeit. Aber

manchmal ist es auch beides und noch viel mehr. Zum

guten Leben gehort gutes Brot. Das ist die Idee hinter

dieser Sammlung von mehr als 50 Empfehlungen. Mit
Filialen ergeben sich daraus mehrere hundert Wege zum gu-
ten Brot. Die Hinweise stammen zum gréBten Teil von Lesern
meiner Bucher und Kolumnen, die der Bitte gefolgt sind, ihre
Lieblingsbacker zu nennen.

Wie beim Oase Verlag liegt der Schwerpunkt der BrotZeit im
Stdwesten des Landes. Weil Oase Leser ein bewegtes Volk-
chen sind, gibt es keine strikten Grenzen, weder thematisch
noch geografisch. TrendbewuBte Neobéacker, die ihr Atelier-
brot (mitunter auch sich) fast schon kuratieren, stehen neben
Traditionsbackern, die seit Generationen handwerklich ba-
cken. Brottuftler und pensionierte Backermeister mit einem
Backtag in der Woche wechseln mit GroBbetrieben, die -zig
Filialen beliefern. Alle eint ihr strikter Qualitatswille, viele
setzen auf Bio-Getreide, hauseigenen Sauerteig und Lang-
zeitfhrung, weshalb dies allenfalls punktuell erwahnt wird.
Einige der genannten Backereien haben einen professionellen
Online-Versand.

Ich habe die Leservorschlage nach Postleitzahlen abfallend
geordnet, manche aussortiert, andere mit bezeichnenden Le-
ser- und Backerstimmen erganzt (kursiv gesetzt) und eigenen
Einschatzungen kommentiert.

Diese Sammlung ist eine subjektive Momentaufnahme vom
Herbst 2022, die keinerlei Anspruch auf Vollstandigkeit er-
hebt. Ich danke allen Lesern fur ihre Hinweise und allen Men-
schen im Handwerk, die tatkraftig fir menschenwdrdiges Brot
sorgen. Weitere Anregungen sind willkommen.

Wolfgang Abel, im November 2022

Anregungen & Kritik bitte an: info@oaseverlag.de (Stichwort Brotzeit).



Brot, das man nicht vergiBt — Sappelbrot, Backerei Schiiller

Backerei Schiiller, 96047 Bamberg

Traditionsbackerei in 5. Generation, seit 1990 werden im Be-
trieb ausschlieBlich Brotspezialitaiten aus Demeter-Getreide
gebacken, eigene Backerei-Muhle (das Kleingeback wird zu-
geliefert). Hausspezialitat u.a. ein dunkles Bauernbrot und das
.Sappelbrot”, ein besonders flacher und stattlicher GroBfor-
mat-Sauerteiglaib (3 kg, 2/3 Roggen, 1/3 Weizen). Lange ge-
backen, mit prasenten Brotgewdrz-Aromen, hohem Rinden-
anteil und einer elastisch-saftigen Krume mit langen Biss. Ein
Brot, das man nicht vergiBt.

Schullers dunkles Bauernbrot mit besonders langer Backzeit
ist unverletzt bis zu mehreren Wochen haltbar. Sehr gut zu
schneiden, ideal als Butter-, Krauterquark- oder Wurstbrotba-
sis — und somit die Begleitung fur eine typische Brotzeit. Einer
meiner Favoriten unter den kapitalen Roggenlaiben.

Bickerstimme:,,Das gesappelte Brot ist von Herrn Wilhelm Schiil-
ler fiir Krustenliebhaber entwickelt worden. Das wiederholte
Bearbeiten des Teiges verhindert das ,Hochziehen' des Brotes im
Ofen, weshalb unser Sappel-Bauernbrot nur circa 6 cm hoch ist.
Durch die Fladenform ist der Anteil an Brotrinde besonders hoch. “

Leserstimme: ,Dazu gab es das Sappelbrot aus Demetergetreide
der Bdickerei Wilhelm Schiiller aus Bamberg. Nur mit Butter be-
strichen verbunden mit einem Bio-Silvaner von Stefan Vetter von
den Sandsteinterrassen von Karlstadt/Gambach im Maintal eine
grofSartige Sache .“

P4 Ottostr. 12, Fr und Sa auf dem Wochenmarkt, kostenloser
Versand der 3 kg-Laibe; baeckerei.de


https://www.baeckerei.de

Raumfillender Duft — Wiirzlaib von Arnd Erbel

Freibacker Arnd Erbel, 91462 Dachsbach

Konditor, Freibacker und Mentor der Bewegung zum funda-
mental guten Brot. Protagonist u.a. auch in der Arte-TV-Do-
kuserie ,Die Brotrebellen”. Erbel bietet ein herausragendes
Sauerteig-Sortiment, darunter Klassiker wie der 3-kg-
"Doppelback-Bauernlaib” aus frisch vermahlenem Roggen
und Dinkel von Feldern nebenan. Ein herzhaftes Universalbrot
far alle Tage. Mit seiner animierend wild gerissenen Kruste ein
imposantes Fundament fir einen Abend am langen Tisch.

Raumfullend duftet der flach ausgebackene "Wdurzlaib"
(ebenfalls 3 kg) mit Frankischem Fenchel, Kimmel und Korian-
der auf der Kruste, er paB3t perfekt zu einer Rohschinken- und
Speckbonanza. Im Versand auch eine rustikale Miche im Stil
der franzdsischen Provinzen, mit kraftig-dunkler Kruste und
weicher Krume; angeboten als halbgebackener Kilolaib, der
zuhause fertig gebacken werden kann.

AuBerdem gelungene Feinbackwaren, Croissants und stfBe
Spezialitaten wie Panettone, Friichtebrot und Lebkuchen.

< Hindenburgplatz 1, Versand (jeden Di); arnderbel.de

< Perfektes Universalbrot - 3 kg Doppelback-Bauernlaib von Erbel 7


https://www.arnderbel.de

PLZ88...

Dorfgemeinschaft Lehenhof e.V.,
88693 Deggenhausertal

Inklusive Lebens- und Arbeitsgemeinschaft anthroposophi-
scher Ausrichtung. Breites und qualitatives Angebot mit einer
Backerei, Landwirtschaft und Gartnerei, Kaserei, Weberei,
Holz- und Papierwerkstatt; groB3er Bioladen.

><  Lehenhof 2, lehenhof.de

Lorettohof, 88529 Zwiefalten

Holzofenbackerei und Hofladen, Ziegenhof, Kaserei und
Gartenwirtschaft ,Zum vertrédelten Nachmittag” - ein drei-
hundert Jahre altes Gehoft, ein reizendes Ziel am stdlichen
Albrand oberhalb von Zwiefalten.

»Eines der drei wirtschaftlichen Standbeine unseres Hofes ist die
Holzofenbdickerei. Der grofSe Holzofen wurde 1997 an Ort und
Stelle gemauert, beheizt wird er mit Buchenholz aus den umlie-
genden Wiildern.“

>4 Loretto 6; lorettozwiefalten.de

Fidelisback & Gastwirtschaft, 88239 Wangen

Seit 80 Jahren die Spezialitat im urigen Gasthaus: heiBer Le-
berkas frisch aus dem Ofen mit reichlich Kruste; WeiBwurst-
frahstick. In der Backerei Holzofenbrot und allein vier Sorten
Seelen.

< Gastwirtschaft (mit Biergarten) und Stammhaus, Paradies-
straBe 3, sk sieben Filialen und weitere Verkaufsstellen; fide-
lisbaeck.de

Cumpanum, 86399 Bobingen

Bdickerstimme: ,,Unsere Brote zeichnen sich durch eine lange und
besonders weiche Teigfiihrung aus (...) Unser beliebtestes Brot ist
das Dinkel Gold - ein helles Dinkelbrot mit Dinkelsauerteig.

Leserstimme: ,Béicker Heuck hat 2018 hier in Bobingen, damals
mutig neben anderen Bdckerldden und Filialen, ein Bickerge-
schdift in neuem Stil (Bio, Dinkel) erdffnet. Mittlerweile sind meh-
rere Filialen dazugekommen. Diese Entwicklung habe ich zuerst
skeptisch beobachtet, da solche Expansionen in aller Regel mit
Qualitdtsverlust einhergehen. Dem war aber Gottseidank nicht
so. Wir kénnen uns jeden Tag auf ofenfrische Brote freuen, die
noch nach ,Brot“ duften und ldngere Zeit haltbar sind.

< HochstraBe 3, Bobingen; s zwei Dutzend weitere Filialen und
Verkaufsstellen im GroBraum um Augsburg, Schwabmuinchen
und Minchen; cumpanum.de

Glonntaler Backkultur, 85625 Baiern

Besonders breites Vollsortiment, neben Brot auch Kleinge-
back, stBes Feingeback, Torten & Kuchen, Dauergeback. Unter
den vielen Brotsorten auch ein hervorragendes Ruchbrot.

< Zentrale mit Ladenverkauf und Café: Piusheim, Raphael-
weg 14, Backstubenverkauf Muhlenweg 5. = Filialen in: 81827
Munchen-Trudering, 85567 Grafing; 85625 Glonn; glonntaler-
backkultur.de.


https://www.lehenhof.de
https://lorettozwiefalten.de
https://www.fidelisbaeck.de
https://www.fidelisbaeck.de
https://cumpanum.de
https://glonntaler-backkultur.de
https://glonntaler-backkultur.de

© Foto: Kathrin Koschitzki

Kunst am Brot - ,,Brothandwerk 25" von Julius Brantner

Foto ©: Kathrin Koschitzki

Keine Angst vor Rostaromen — Buttercroissants, Julius Brantner

Julius Brantner Brothandwerk, 80801 Miinchen

Mit zwei transparent gestalteten Werkstatt-Laden, Medien-
prasenz und prominenter Kundschaft in der Minchner Spit-
zengastronomie wurde der 31 alte Sohn einer Baden-Waurtt-
emberger Backerfamilie (vgl. S. 30) innerhalb von drei Jahren
zum Munchner Gesellschaftsbacker.

Qualitatswillen und focussiertes Angebot gehéren schon im-
mer zum gelingenden Handwerk, eine intensiv betreute Ge-
folgschaft auf Instagram & Co. kommt heutzutage fast zwin-
gend dazu, falls man zum Club der jungen Wilden gehoren
mochte. Brantner kann Medien und Sauerteig. Oder so: fuhre
den Teig und poste daruber. In der Backerei mit derzeit 25 Mit-
arbeitern kiimmert sich eine Beauftragte eigens um soziale
Medien und 6ffentliche Beziehungen.

Zu den Spezialitaten von Brantners kompaktem Sortiment
gehoren dunkel ausgebackene, krustenstarke Sauerteiglaibe
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Einzelstiick mit Charakter — der Miinchner Hauslaib

mit ordentlich aromatischem Schmackes. Die wild aufgeris-
sene Rinde von ,Muncherner Hauslaib” und ,Lichtkornrog-
gen” erinnert an eine alpine Landschaft. Die saftig-dunkle
Krume mit einzelnem Vollkorn sorgt fur rustikalen Biss. Ba-
ckers Lieblingsbrot, das ,Brothandwerk 25" aus Weizenvoll-
korn- (60) und Roggenmehl (40) wirkt mit der Rautenkruste
und einer homogen-weichen Krume deutlich kultivierter und
universeller.

Dank seiner langen Teigfuhrung bleibt solches Brothand-
werk lange frisch — ein Brot mit Aromen, die wie Wein ver-
kostet werden kénnen. Mit Sauerrahmbutter, Meersalz und
Wourstbrett wird eine solche Brotzeit leicht zum Hauptgang
eines geselligen Abends; das Lichtkornroggen (mit Apfelstu-
cken und karamellisierten Roggenkoérnern) paB3t mit seinem
kraftigen Aromenspiel sehr gut zu Kase.

Auch bei den Hellen in Brantners Sortiment gilt Klasse statt
Masse: résche Minchner Handsemmel, Konrads Krusties, ein
Franzoésisches Landbrot, sowie Croissants und SuBgeback je
nach Wochentag. Naturlich ist alles Bio. Nebenbei: Der japa-
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Ehemals kgl. Hofpfisterei, erb. 1579, zu Beginn des 20 Jh.

nisch inspirierte Tragebeutel namens , Brothandwerk-Knoten-
tasche” (zu 29 Euro) hat das Zeug zur IT-Bag.

Leserstimme: ,Julius erdffnete diese Bdickerei vor drei Jahren, die
Leute lieben sein Brot. Es entstand ein richtiger Hype um ihn, die
Brote schmecken einfach wunderbar und sind absolut bekémm-
lich.“

< NordendstraBe 23 (Schwabing); eine Filial-Backstube mit Pro-
duktion vor Ort in der KreuzstraBe 1 (Isarvorstadt, im November
2022 eroffnet); Offnungszeiten von 8 Uhr bis zum letzten Brot;
Versand. Julius-brantner.de

Hofpfisterei, 80335 Miinchen

Seit den 90er Jahren und damit eine mittlere Ewigkeit vor
allem Wirbel um Bio-Wildbakers, auch lange vor der Heilig-
sprechung von Lievito Madre & Co. backt die Hofpfisterei nach
okologischen und hohen handwerklichen Standards. Somit ein

13


https://julius-brantner.de

GroBes Schwarzes — Pfister Oko-Sonne schwarz

Referenzbetrieb mit selten langer Traditionslinie. Ein 2004 von
der Hofpfisterei aufgelegter Prachtband wurdigt die 700-jah-
rige Geschichte der Institution, die auch eine Kulturgeschichte
der Landnutzung und Erndhrung in Bayern ist.

Mittlerweile werden tber 1.000 Mitarbeiter beschaftigt und
es gibt 139 Filialen in Bayern, acht in Baden-Wiurttemberg
und zwolf in Berlin. Selten groBes Sortiment an Sauerteig-
broten, viele davon werden bei milderer Hitze ausgebacken
als die dunklen Krachkrustenbrote der jungen Wilden, auch
die Krume vieler Pfister-Roggenbrote ist vergleichsweise ho-
mogen-feinporig. Im Vollsortiment neben Klassikern auch
Spezialitaten (wie die "Oko Sonnne schwarz" im Bild oben),
Kleingeback und Feinbackwaren.

Biickers Stimme: ,,Als Oko-Pionier haben wir als Miihle und B-
ckerei bereits tiber 40 Jahre Erfahrung mit der Verarbeitung von
okologischem Getreide und okologischen Mehlen in hdchster
Qualitdt. Dies garantiert unsere eigene Miihle, die Meyermiihle in
Landshut, Deutschlands Bio-Miihle Nr. 1.“

14

>4 Produktion und Stammsitz: Kreittmayrstr. 5 (Maxvorstadt), <
Uber 150 Filialen, umfangreicher Versand; hofpfisterei.de

< Literatur: Carolin Ebertshauser, Margaretha Stocker: Brot, Sym-
bol fur Natur, Leben und Kultur, Hofpfisterei Miinchen 2004.

Lokalbéackerei Brotzeit, 82031 Miinchen-Griinwald

GroBBes Sortiment an Sauerteigbroten wie ,Roggennatur”
(100 % Roggen) und Altbayrischer Bauernlaib (80 Roggen/20
Weizen), gebacken teils in kapitalen Formaten von bis zu 9
Kilo wie der Braumeisterlaib; bildschéne Brezn, Baguette und
Dinkelbrot.

»Wir sind eine junge, handwerklich gefiihrte Bio-Bdckerei im Sii-
den Miinchens mit iiber 10 Jahren Erfahrung und Leidenschaft
fiir qualitativ hochwertiges Brot, innovatives Siifsgebdick und
franzosische Tartes.“

< Grinwald, Marktplatz 1 und BodenschneidstraBe 1; Pullach,
Kirchplatz 2, Deisenhofen, Bahnhofstr. 6. Verkauf auch in M-
Zentrum, in der Brotzeit Auf'd Hand, SchellingstraBe 42; s auch
in einigen Bioladen Munchens. (Mitglied bei den Freien Backern;
lokalbaeckerei-brotzeit.de

Brotraum, 80803 Miinchen

Bdickerstimme: "Wir backen nach alten Handwerkstraditionen
direkt vor Ihren Augen. (...). Das Bio-Getreide fiir unsere Backwa-
ren kommt von der Meyermiihle in Landshut aus kontrolliert bi-
ologischem Anbau, zertifiziert durch ,,Naturland®. Das Brot wird
in einem mit Pellets beheizten Holzofen direkt auf Naturstein ge-
backen. Dadurch bekommt es die unverwechselbare Kruste und
bleibt innen schon saftig.

<] HerzogstraBe 6, Minchen (im Zentrum), brotraum.de

15


https://www.hofpfisterei.de
https://www.lokalbaeckerei-brotzeit.de
https://www.brotraum.de

Rosche Kruste, weiche Krume — Baumgartners Holzofenbrot, Gorwihl

16 Wonne aus Gohrwil - Baumgartners Laugenbrezeln

Handwerk ohne Tamtam - Johannes Baumgartner am Holzofen

Backerei Baumgartner, 79733 Gorwihl

Der oft miBbrauchten Floskel von der ,traditionellen Hand-
werksbackerei” wird dieser engagierte Familienbetrieb ohne
groBes Tamtam gerecht. Familie Baumgartner bietet hohe
Qualitat bei erstaunlicher Breite des Sortiments, auch beim
Kleingeback. Wasserweckle und besonders die Laugenbrezeln
gehoren zu den besten im Stdschwarzwald, das Holzofen-
Bauernbrot sucht seinesgleichen im Hotzenwald. Mit Energie
aus dem eigenen Wald gebacken, bildschén rdsche Kruste,
weich-elastische Krume mit elegantem Biss, verbltffend lange
haltbar. Eine Zier jeder Schwarzwalder Brotzeit.

< HauptstraBe 51, baeckerei-baumgartner.de

Backerei Alfred Wasmer, 79733 Go6rwihl-Niederwihl

Der 70 Jahre junge Backermeister Alfred Wasmer bereichert
seinen Ruhestand mit zwei Backtagen in der Woche, "weil
meine Kunden noch zu mir kommen und mein Brot wollen".
Sein Sortiment: ,Hotzibrot” (Roggen-Weizen-Brot mit Lang-
zeitflhrung und luftig-weicher Krume), Weizen-Ruchbrot im

17


https://www.baeckerei-baumgartner.de

Sonderanfertigung aus Niederwihl - handgeschlungene Salzweckle

18 Kein Vollkorn, aber sehr genieBbar - Japonais aus Niederwihl

Macht schone Doppeldecker — Ruchbrot von Alfred Wasmer, Niederwihl

Schweizer Stil mit markant-herzhafter Kruste und kurzem
Biss. Auch wegen seines kompakten Formates ideal als Faust-
brot oder belegter Doppeldecker; Ruchmehl ist ein Mehl mit
hohem Schalenanteil. AuBerdem ein Dinkel- und Roggen-
vollkorn im Kasten. Die Brote gibt es jeweils als 500 und 750
Gramme-Laibe, auch Sonderformate und starker ausgebacken
ist moglich. Die Sonderanfertigung handgeschlungener Salz-
weckle gibt es nur sporadisch fir liebe Kunden auf Bestellung;
Ublicherweise wird die Struktur mit einem Stempel in den Teig
gedrlckt.

Die Backerei von Alfred Wasmer hat eine treue Lokalkund-
schaft. Wegen der so raren wie delikaten Japonais nach
Schweizer Confiserievorbild (Baiser mit Haselnuss-Buttercre-
me-Fullung) kommen Liebhaber mitunter aus Zurich nach Nie-
derwihl. Bei Sonderwiinschen am besten vorher anrufen und
den Bedarf zurtcklegen lassen.

Am Rande: Solche Adressen erscheinen auch deshalb in die-
ser Sammlung, weil hier jemand unverzagt seiner Berufung
nachgeht, solange es geht. Ich kann das gut verstehen.

< Niederwihl 65, Verkauf Di und Fr von 7 bis 10 Uhr (spatere
Abholung nach Vereinbarung); Tel: 07754-1406.
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Halbzeit im Ofen — Holzofenbrot vom Schmidt-Beck

Schmidt-Beck, 79541 Lorrach Haagen

Auch Backermeister gehen mal in Ruhestand oder sie finden
keine Nachfolger — dann bleibt die Backstube kalt oder es gibt
eben eine Heitzmann Filiale mehr. Aber die Leidenschaft, die
bleibt. Jedenfalls in Lérrach Haagen, wo an jedem Donnerstag
in einer Innenhof-Backstube mit Garagencharme ein Haussler-
Holzofen vom pensionierten Meister Schmidt hochstperson-
lich befeuert wird.

Neben dem Bauernbrot (24-Stunden gefiihrter Teig; 85 Wei-
zen, 15 Roggen) und einem rustikalen Stangenbrot (mit etwas
Zwiebeln gewdirzt) gibt es im Ladele neben den Ofen noch
vorzuglich lockeren Marmorkuchen (rund, mit und ohne Scho-
koladentberzug) und einen Zitronensandkuchen (aus dem Ka-
sten), der an glickliche Tage erinnert.

Wege zum guten Bort, Pfade zum Sandkuchen — Backereien
kénnen auch der Beginn einer Zeitreise sein.

< HauingerstraBe 2 (StraBenaufsteller am Backtag), Lérrach-Haa-
gen, Donnerstags von 8 bis 18 Uhr (s'hett, solang's hett, deshalb
moglichst nicht erst kurz vor Ladenschlu3 kommen).

20

AuBen krustig, innen fleischig-saftig — Terra Madre von Kirschner

Backerei Kirschner, 79379 Miillheim

Lokalbéackerei mit Vollsortiment, die es vom HalbweiB3en Gber
Sepiabaguette bis zum Kuchen vielen recht machen will. Mir
sagt der im GroB3format gebackene 2-kg-Roggen-Sauerteiglaib
"Markgraf" am meisten zu, sofern er als gut ausgebackenes
Exemplar zu bekommen ist. Den gut haltbaren "Markgraf”
gibt es Di und Fr, auBerdem im Sortiment ein kleineres Wald-
staudenroggenbrot mit einer etwas weniger fester Kruste.

Unter den hellen Broten gibt es den handlichen "Terra
Madre"-Laib mit sehr schéner, feinsplittriger Kruste bei feuch-
ter, recht dichter Krume, gebacken aus Weizen-Dinkel-Sauer-
teig — ein kleines Blondes mit feinem Aroma und guter Halt-
barkeit.

P4 Staltengasse 2, baeckerei-kirschner.de
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https://www.baeckerei-kirschner.de

Volle Hiitte - Pfeifle Innenstadtfiliale in der Freiburger SchiffstraBe

Backerei Pfeifle, 79115 Freiburg

Mit dem Generationswechsel und einer konsequent quali-
tativen Neuausrichtung des Sortiments wahrend der 2000er
Jahre wurde Wolfgang Pfeifle zu einem Pionier und Mentor
der handwerklichen Qualitatsbackerei im Raum Freiburg und
im weiteren Stidwesten. Sein Credo: lieber Konstanz statt ex-
pansivem Filialwachstum. Mit seiner zuverlassig guten Qua-
litdt wurde Pfeifle zur Marke unter Brotfreunden, manche
Neugrindung oder Ruckbesinnung auf bewahrte Praktiken
wurde sicher auch durch Pfeifles anhaltenden Erfolg befér-
dert. Mehr noch: Mit seiner Prasenz in Freiburg und in vielen
Hieber-Filialen im Umland garantiert Pfeifle in ganz Stidbaden
eine Grundversorgung fur Freunde guten Brotes.

22

Viel Kruste, weich-wilde Porung - Freiburger Michel von Pfeifle

Das beachtliche Basissortiment wird nicht durch Modesor-
ten aufgemotzt, sondern eher besonnen erweitert. Zu den
Klassikern gehéren seit jeher die schlanken Formate wie Ba-
guette, Munster Flute und Bengele. Ebenso aromatische Mei-
sterstlicke wie der dunkle Augustinerlaib und ein hellblonder
Freiburger Michel.

Biickerstimme: ,,Das Geheimnis unserer Backkunst sind weiche
Teige und Vorteige und natiirlich unser selbst gefiihrter Natursau-
erteig — der ,Levain Naturel®, ganz ohne Zusatz von Hefe. Unsere
besonderen Teig-Rezepturen garantieren den urigen Geschmack
nach echtem Brot mit einer aufsergewohnlichen Aromenvielfalt
und hohen Bekémmlichkeit."”

< Hauptgeschaft und Backstube, Carl-Kistner-Str. 20; acht Filia-
len in FR und ein Stand auf dem Munstermarkt; Teilsortiment in
15 Hieber-Markten in der Region; baeckerei-pfeifle.de
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https://www.baeckerei-pfeifle.de
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Gebackene Leidenschaft - Sauerteigsortiment bei Till & Brot

Till & Brot, 79106 Freiburg

Im neuen Quartier auf dem alten Guterbahnhof-Areal ste-
hen StraBen und Blockbebauung stramm rechtwinkling zu-
einander. Die Zita-Kaiser-StraBe schneidet wie eine postsozi-
alistische Sonnenallee durch die schéne neue Welt. Schnittige
Bugeleisen auf Radern stehen vor Elektroladesaulen, Pilates-
studio, Yoga-Center und Bio Wascheservice durfen auch nicht
fehlen. An einer der belebteren Stellen der zentralen Achse
hat sich Tillmann Gurka im Frahjahr 2022 mit einer Backerei im
offenen Galeriestil niedergelassen.

Neben vier bis funf sehr guten Sauerteig-Basisbrotsorten
auch feine Baguette nach traditionellem Vorbild direkt auf
Stein heiB angebacken (aus franzésischem T65 Mehl) mit of-
fener Porung und dinn-splitternder Kruste, die eleganter und
weniger massiv ist als bei vielen anderen Stangenbroten. Die
luftig-krosse Pizzaschnitte gehdrt zu den wenigen wirklich ge-
lungenen Backerei-Pizzen vom Blech.

Im stBen Sortiment buttrig-luftige Zimtschnecken, die wie
Zimtschnecken schmecken, feine Brioche und wechselnde Ta-
gesspezialitaten, wozu auch die Samstagsbroétchen zéhlen, die

Gerollt und geschlungen - Till & Zopf 25
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Ein Kraftbrot fiir alle Tage - Roggendinkel vom Brotbruder

es bereits ab 8 Uhr gibt, wochentags 6ffnet Till erst zwei, drei
Stunden spéter.

Bdickerstimme:,, Hi, mein Name ist Till, ich bin Bdckermeister und
Sauerteigbrot ist meine Leidenschaft!“

Leserstimmen: , Till war friiher tibrigens lange Jahre Backstuben-
meister bei der Béickerei Biihler.“

,Vier Brotsorten - und tdglich spektakuldre Zimtschnecken. Wir
kaufen dort sehr gern ein und wiirden den Betrieb auf jeden Fall
weiterempfehlen.

»Insbesondere ein schénes Natursauerteigroggenbrot und das
Steinmiihlenbrot aus franzosischem T80 Mehl finde ich sehr ge-
lungen. Mittags diverse Angebote wie Focaccia oder Pizza."

4 Zita-Kaiser-StraBe 4 (Guterbahnhofareal), tillundbrot.de

Brotbruder Michael Schulze, 79102 Freiburg-Wiehre

Mitten im Freiburger Altbauquartier Wiehre setzt die Neo-
backerei brotbruder neue MaBstdbe an bekannter Stelle. Im
Haus der ehemals hoch geschatzten Backerei Blihler bietet
Brotbruder Michael Schulze Spitzenqualitat bei beachtlicher
Angebotsbreite, zu der auch wie mittlerweile Gblich eine hohe
Instagram-Frequenz zahlt.

Sei's drum, wenn der groB3e Rest stimmt. Dazu zahlt auch
Kleingeback wie sehr genieBbare Brezeln nach Schwabischer
Manier (diinne Armchen, dicker Leib, prasent-dunkle Laugen-
note), der Butterkuchen vom Blech ist eine schlichte Delika-
tesse.

Unter den dunklen Broten begeistert ein hervorragend
durchgebackenes, komfortabel zu schneidendes Roggendin-
kelvollkorn, dezent aromatisiert mit Fenchel, Kimmel und
Koriander. Gebacken als flacher Laib in kapitalen Formaten
von bis zu sechs (!) Kilo; ein sehr lange haltbares Basisbrot,
das zu vielen Gelegenheiten paBt. Einer meiner Favoriten im
Segment der zart gewUlrzten Roggen-Sauerteigbrote.

Am hellen Ende des Sortiments neben Baguette in Origi-
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Kleines Helles, groBes Dunkles — Roggendinkel, Semolina, Baguette

Von der Sonne verwéhnt - Brotbruders Badische Brezeln

nalqualitat die hellgelbe Hartweizenspezialitat , Semolina”,
mit ihrer elastischen Krume hervorragend geeignet zum kurz
Anrdsten dinner Scheiben, somit als ideale Basis fur flotte
Schnittchen jeder Art, aber auch zum ersten Frihstlcksbrot
mit Tee und Orangenmarmelade. Im Ganzen betrachtet eines
der interessantesten Sortimente im Sidwesten und somit auch
mal einen Umweg wert.

Leserstimme: ,,Beim Brotbruder merkt man seine langjihrige Zu-
gehorigkeit zur Beickerei Pfeifle, zumindest noch ein bisschen.*

P4 ZasiusstraBBe 9, Instagram: brotbruder_fr

Zwischenruf aus Green City

Eine Leserin zum Freiburger Stil: ,Gestatten Sie mir ein paar all-
gemeine Bemerkungen rund ums Thema. Es scheint sich in Frei-
burg eine wachsende Gruppe von Kultur-, Koch- und nun auch
Brotspezialisten herauszubilden, die gerne das Image der Green
City bedienen.

Fiir diese Stadt wiinschte ich mir etwas mehr down-to-earth
Empfinden und etwas weniger Aktionismus, weniger Blackforest
Gin, queeres Oktoberfest oder Miillsammeln mit Hip-Hop-Duos.
Aber manch einer hat hier wohl ein lukratives Geschdftsmodell
entwickelt. Peccato!*

Backhaus der Vielfalt am Terlanerplatz e.V.;
79111 Freiburg

Inklusive Holzofen-Backinitiative (Backtage Di und Do), der-
zeit 10 Verteilstellen in Freiburg. Das St. Georgener Backhaus
wird von weiteren Wildbackern und Initiativen genutzt; u.a.
von Patrick Spitz; (Verkauf am Mo zw. 15 und 17 Uhr).

P4 Altes Backhaus FR-St. Georgen, TerlanerstraBBe 1, backhausder-
vielfalt.de
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Hasenbeck (Backerei Beha), 79822 Titisee-Neustadt

Leserstimme: "Schon die Anfahrt zur idyllisch gelegenen Bdickerei
ist ein Erlebnis. Das Jostal liebe ich ohnehin sehr. Im Laden an-
gekommen, findet man ein kleines Sortiment, das aber durchweg
iiberzeugt. An der Spitze ein sehr gutes Holzofenmischbrot, das
auch nach 5 Tagen noch wunderbar frisch schmeckt. Auch die
Brezeln schmecken wunderbar (darauf achtet der Schwabe!)"

4 JostalstraBe 42, baeckerei-hasenmuehle.de

Brantner Back, 78737 Hardt

Ein Dutzend Filialen im Raum Schramberg-Sulgen-Hardt (meist
mit Café), Vollsortiment und kundenfreundliche Offnungs-
zeiten — mit Prasenz und Qualitat wurde Brantner zur starken
Marke unter den Backern im mittleren Schwarzwald.

Der 31 Jahre alte Julius ist ein Sohn der Backerfamilie Brant-
ner, seine beiden Minchner Werkstatten ,Julius Brantner
Brothandwerk” gehéren zu den angesagtesten Neobacke-
reien in Suddeutschland (vgl. S.11).

Bdickerstimme: ,Wir sind eine Béickerfamilie in zweiter Generati-
on. 1988 haben wir mit Brantner Bdck unseren Traum wahr ge-
macht und beschdiftigen heute in 13 Filialen ungefihr 120 Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter. Wir alle freuen uns iiber Ihren guten
Geschmack. “

Leserstimme: ,Machen Sie doch einen Ausflug nach Schramberg
ins Uhrenmuseum (phantastischer Terrassenbau — sehenswert!)
und kaufen Sie anschliefSend in der Bdckerei Brantner in Hardt
ein. Es gibt auch Filialen, die Qualitdit ist ausgezeichnet.

>4 Produktion und Filiale: in Hardt, WeilerstraBe 32 und Schram-
berger Str 7, s« Filialen u.a. in: 78713 Schramberg (2x); 78713 Sul-
gen (3x); 78087 Monchweiler; Waldmossingen; 78144 Tennen-
bronn; brantner.de

Reginbrot, 78662 Konstanz

Funf Sorten Roggenbrot aus Lichtkornroggen, aus dessen Voll-
kornmehl etwas helleres Brot wird als gewohnt; auch Fladen-
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brot, Kleingeback und hervorragende Burli (Bauernbrdtchen
nach Schweizerart). Alle Produkte sind koscher.

»,Schon beim Betreten des puristischen Ladens beschleicht einen
das Gefiihl, dafs Brot von besonderer Qualitdit geboten wird.“

< Munzgasse 16, reginbrot.de

WaldmiihlenBrot, 76706 Dettenheim

Eine historische Muhle, ein Holzbackofen im romantischen
Backstein-Backhaus, sechs Brotsorten, zwei Backtage, begeis-
terte Kunden.

Bdickerstimme: ,Es gibt wieder Brot aus dem Backhaus an der
Waldmiihle in RufSheim. Nur aus Getreide, Wasser, Salz und einer
Menge Zeit zum Reifen. Dienstag und Freitag von 15.00 bis 18.00
Uhr

P4 Grabener Str. 7; Tel. 0171-8322895; moglichst vorbestellen,
Verkauf Di und Fr 15 - 18 Uhr, muehlenbrot.de

Backerei Wolfgang Lasch, Karlsruhe

Traditionsbackerei seit Generationen, Vollsortiment, Spezia-
litat u.a. ein ,Walliser Huusbrot” aus Dinkel-Ruchmehl. Eine
Leidenschaft von Inhaber Wolfgang Lasch ist das Original Fran-
z0siche Baguette aus T65 Weizenmehl ,Fleur Tradition”; ver-
arbeitet mit kthler und sensibler Langzeitfihrung des Teigs,
die zusammengenommen Uber zwei Tage dauert. Anschlie-
Bend Endgare auf Leinen, bestauben mit Roggenmehl, scharf
anbacken und bei fallender Temperatur auf Stein gut ausge-
backen: Das Resultat spricht fur sich, eine dliinne, splittrig-kros-
se Kruste, elastisch, glanzend-speckige Porung der Krume. Ein
Brot, das mit einem spricht und schon auf dem Nachhauseweg
zum Abbrechen und Probieren animiert. Im Wortsinne ein
Meisterstlick. Die Herstellung wurde in der SWR3 Sendereihe
~Handwerkskunscht” im Sommer 2022 gewdrdigt; in der Me-
diathek ist der Beitrag abrufbar.

P4 KlauprechtsraBe 13, mit Caféabteil; cafe-lasch.de
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Ana & Anda, 76133 Karlsruhe

Handwerklich-traditionell hergestellte Brote und Brétchen,
sowie natursiBe Hefefeingebdcke und Buttercroissants; alles
BioBio.

< AkademiestraBe 48; anaundanda.de

Backerei Stumpp, 73779 Deizisau

Der Verkaufswagen steht auf zahlreichen Wochenmarkten
im GroBraum Stuttgart-Esslingen, gute Brezeln nach Schwa-
bischer Manier.

P4 Hauptgeschaft: OlgastraBBe 44, 73779 Deizisau;
baeckereistumpp.de

Backerei Stemke, 73525 Schwabisch Gmiind

Die Backerei fur Brezeln und Briegel nach Schwabischer Ma-
nier; mit einem Caféabteil.

>4 Vordere Schmiedgasse15; stemke.gd

BeckaBeck & H-albzeit
72587 Romerstein und 89188 Merklingen

Nach Zahl der Mitarbeiter- und Filialen mit Abstand der GroB-
backer unter der Vereinigung der ,Freien Backer e.V.” (vgl.
S. 54) Mit seinem weit verzweigten Verkaufsnetz (gut 20 Fi-
lialen und 280 Mitarbeiter), dem Uberaus breiten Sortiment
und dem Einsatz regionaler Bio-Getreidesorten gehért Heiner
Becks Marke BeckaBeck zu den Pionieren und Treibern der
handwerklichen Reform-Backerei in Suddeutschland. Preise
und Warenprasentation zeigen, daf3 mit dem Sortiment nicht
nur exklusive oder hippe Kundschaft, sondern auch die am
Lebensmittel Brot interessierte Mitte versorgt werden soll. In-
sofern erfullt BeckaBeck eine bedeutende Funktion als Grund-
versorger.
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Zwei Kilogramm Geschmack - Beckabecks "Albkruste"

Die 2021 ert6ffnete Schwabische Markthalle H-albzeit ist ein
Gemeinschaftsprojekt mit der Albmetzgerei Failenschmid: in-
tegrierte BeckaBeck Backerei, Metzgerei und ein offenes Gas-
tronomie-Bistrokonzept.

Bdicker Heiner Beck: ,Schon mein Vater hat Wert auf Qualitdt und
Teigruhe gelegt und hat gerne Dinkel verarbeitet, aber Dinkel
braucht Zeit und gutes Wasser. Heute weifs man, dass dies wichtige
Qualitdtsmerkmale sind, denn die hohe Wasseraufnahme macht
das Brot feuchter und haltbarer, die Teigruhe wiederum macht es
bekommlicher.

P4 H-albzeit: Taglich geéffnet, An der Auffahrt zur A8, Nellinger
StraBe 25; halbzeit.de

< Beckabeck Backerei & Konditorei, Unter Lau 3, 72587 Rémer-
stein; beckabeck.de (Internetshop mit Zusatzsortiment).

sk BeckaBeck Verkauf im GroBraum Schwabische Alb (zwischen Tu-
bingen, Reutlingen und Ulm) in drei Dutzend-Filialen und anderen
Laden, teils mit Café.
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PLZ70...

Konigsback, 70186 Stuttgart

Aurelio und Franceso Ingrassia backen Biobrote und kastani-
enbraun-glanzendes Laugengeback — in einer modern-trans-
parenten Gute-Laune-Backerei im Stuttgarter Osten (gegen-
Uber Friedhof Gablenberg).

Bdickers Brezelphilosophie: ,,Nicht nur das Gebdick, durch das die
Sonne 3 mal scheint, sondern der Grund, warum fiir uns jeden
Tag die Sonne aufgeht, wenn wir diese Schénheiten aus dem Ofen
holen. Nicht nur Tradition, sondern ein Produkt, dem wir uns mit
voller Hingabe verschrieben haben. A schwdibische Brezel muss
knagga!“

< Gablenberger HauptstraBe 186; koenigsbaeck.de

Brotique, 70180 Stuttgart

Eine der jungeren Grindungen in der Riege der zeitgenos-
sischen Neobacker. AusschlieBlich Sauerteigbrote aus ur-
springlichen Biogetreidesorten (Weizen, Dinkel, Waldstau-
denroggen); auch Sauerteigbrioche; es wird mehrmals taglich
frisch gebacken.

Leserstimme. ,,Man sollte auch die Sauerteig-Brioche probiert ha-
ben: leicht siifs, leicht sduerlich, das ist neu am Gaumen. Und gut.”

>4 Strohberg 21 (im Laden Kartenzahlung); brotigue.de

< Neueroffnung Backermadle: In Klrze wird die Backermeisterin,
Fachlehrerin und Konditorin Katharina Regele ihre neue Backerei
in Stuttgart er6ffnen, mehr dazu : baeckermaedle.de

34

Tans Brotboutique, 68163 Mannheim

Bdickermeister Tans Stimme: ,Wiihrend meiner Zeit als Koch in
verschiedenen Gourmet- und Sternerestaurants habe ich 2014 die
Liebe zum Backhandwerk fiir mich entdeckt — und die hat mich
seitdem nicht mehr losgelassen !

>4 Lindenhof, MeerfeldstraBe 61, s zwei weitere Laden in Neck-
arstadt Ost und der Innenstadt; (Homepage mit interessanten Ko-
operationspartnern, Cafés und Burgerbars); tansbrotboutique.de

Die Brotpuristen, 67346 Speyer

Nicht allzu viele Modelle, aber durchweg sehr ansehnliches
Brot. Darunter ein Bild von einem Roggenlaib (100% Rog-
gensauerteig); ein Baguette mit kraftiger Kruste und wilder
Porung, auch Kleingeback wie Burgerbrétchen etc.

Bdickerstimme: ,Wir glauben, je mehr man wegldsst, desto
urspriinglicher und besser wird der Geschmack. Das ist das Pu-
ristische an unserem Brot. Es wird auch keine Schleife drumrum
gebunden. Bei uns gibt es einfach Brot — pur. Es bleibt schon lange
frisch. Dafiir sorgen der selbst angesetzte Sauerteig und die aus-
giebige Reife.“

< AuestraBBe 31 in Speyer, 3 sieben weitere Verkaufsstellen;
diebrotpuristen.de

Holzofen, Backerei, Brotgeschichten
67251 Freinsheim

Personlich kuratierte Holzofenbackerei einer Quereinsteigerin
in der historischen Altstadt von Freinsheim. Die Biologin und
promovierte Agrarwissenschaftlerin Verena Rappaport kam
Uber die Theorie von Weizen und Sauerteig zum praktischen
Backen in der eigenen Stube. Thementage, Spezialitaten, Kur-
se.

< Verena Rappaport, HaintorstraBe 3, Tel. 0173-27 28266, Brot-
bestellung per Mail, Verkauf immer freitags. brotgeschichten.de
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PLZ50...

prét von Alex, 50674 Koln

Transparente Backstube mit einem puristischem Sichtbeton-
Verkaufsraum im Kolner Szeneviertel. Kein Kleingeback, dafur
funf Klassiker, ein Saisonbrot, Baguette und Fougasse — Brot
in Reinkultur.

Bdickerstimme:, prot ist die althochdeutsche Bezeichnung fiir Brot
und beschreibt damit den Kern unserer Philosophie: Zuriick zum
Ursprung der Brotkultur, zuriick zu wenigen Zutaten und zuriick
zu einer langen Reifungszeit. “

Leserstimme: ,Kein Schnickschnack, keine Schnittchen. Nur we-
nige Brote im Sortiment, ab und zu spezielle Sorten fiir einen
begrenzten Zeitraum. Mein Favorit ist das Roggenbrot, das hdlt
sich locker eine volle Woche ohne auszutrocknen. Es ist ein kleiner
Laden und stellenweise geht die Schlange um den halben Block,
dann sieht es aus wie in der alten DDR.“

P4 Lutticher StraBBe 6 (Belgisches Viertel), protvonalex.de

Backerei Zimmermann, 50672 Ko6ln

Traditionsbackerei (1875) mit breitem Vollsortiment, auch ko-
scheres Brot. Besonders geschatzt von Kunden in der Schwarz-
brot-Diaspora wird das Rheinische Schwarzbrot natur mit
ganzen Koérnern und dunkler Kruste; fur einschlagig Vorbela-
stete ein Uberlebensmittel.

P4 EhrenstraB3e 75, Versand ab 5 kg, baeckereizimmermann.de

Café Sophies, 49074 Osnabriick

Spezialitatensortiment u.a. mit langzeitgefihrtem Baguette,
Klein- und Feingeback, eigene Macarons, Tartelettes, hausge-
machtes Eis.

Bdickerstimme: ,Alle Brotgebdicke werden aus Demetergetreide,
angebaut im Osnabriicker Land, und Bad Essener Urmeersalz
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hergestellt. Die Brote enthalten mindestens einen Vorteig - der fiir
lange Frische und Aroma sorgt.“

P4 Osnabriick, KrahnstraBe 4 (mit Café); Tante Sophies Backstube,
49170 Hagen am TW, Versand; tantesophiesbackstube.de

Backerei Tollkotter, 48163 Miinster

Traditionsbackerei (seit 1905) mit Vollsortiment, eine Spe-
zialitat ist das Tollkotter Hausbrot: als kapitaler, dunkel aus-
gebackener, quadratischer Sauerteiglaib (sieben Pfund; 70
Roggen/30 Weizen) mit besonders dicker und knuspriger Ein-
zentimeter-Kruste. Ideal als Fundament fur ein Salzbutterbrot
oder ein gemeinsames Vesper am langen Tisch; auch kleiner
als Herzhausbrot und Kntfchen zu haben.

P4 Prinzipalmarkt 42, s mehrere Filialen, Versand. tollkoetter.de

Backerei Schiiren, 40724 Hilden

Traditionsbackerei in 4. Generation. Mit 200 Mitarbeitern und
gut 20 Filialen im GroBraum Dusseldorf-Wuppertal zweitgroB-
ter Mitgliedsbetrieb bei den ,Freien Backern e.V.” (nach der
Albbackerei ,BeckaBack”; vgl. S. 28 u. 44). Spezialitat u.a.
Vollwert- und Dinkelbrote, glutenfreie Brote, StiBgeback wie
Baumkuchenspitzen, Marmor- und Sandkuchen, auf Weih-
nachten groBe Auswahl an Stollen. Neben den Béackerei-Filia-
len weitere sechs Café-Filialen

Bdickerstimme: ,Wir sind eine der ersten Bdckereien in Deutsch-
land, die eine Gesamtbetriebs-Zertifizierung nach den Qualitdits-
Richtlinien des Vereins: Die freien Biicker. Zeit fiir Verantwortung
e.V. besitzen. Wir stellen alle Backwaren selbst her, wir verwenden
weder Fertigmischungen oder kaufen irgendwelche Vorprodukte
als , Teigling“ zu."

P4 drei Standorte in Hilden, 32 zahlreiche weitere Filialen; Ver-
sand, ihr-backer-schiren.de
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PLZ40...

Hercules Backerei, 40476 Duisseldorf

Seit 1978 erste Biobackerei in DUsseldorf, sehr breites Vollsor-
timent, eigene Muhle, Spezialitat: Herculesbrot (Roggensau-
erteig/Dinkel)

Bdickerstimme: ,,Unsere Gebdicke haben Charakter durch eine
lange, individuelle Teigfiihrung. (...) Deswegen sind wir Mitglied
bei Slow Baking, einer Vereinigung von kleineren Familienbdicke-
reien. 2003 wurde der Verein gegriindet, inzwischen sind es ,Die
Freien Bdcker. Zeit fiir Verantwortung e.V.“ Der Verein will das
traditionelle Handwerk férdern und es werden Kriterien erhoben,
die wir erfiillen: So miissen die Mitglieder auf Backbeschleuniger
verzichten. Unsere Teige miissen die natiirliche Zeit reifen und wir
miissen hochwertige Zutaten einsetzen."

< UlmenstraBe 120, hercules-baeckerei.de

Bulle Backerei (& Bistro), 40233 Diisseldorf-Flingern

Bdickerstimme: ,,Wir legen grofSten Wert auf unsere eigenen Sau-
erteigkulturen und geben unseren Teigen sehr viel Zeit fiir lange
Frischhaltung und viel Geschmack. Das erlebt jeder bei uns live
mit, denn wir backen den ganzen Tag frisch in unserer offenen
Backstube.

P4 BirkenstraBe 55; Bulle Bistro (Tagesbistro mit kleinen Speisen,
abends: Wyno-Weinbar bis 24 Uhr), BirkenstraBe 47a (Hinterhof);
Bulle Backerei Mitte, Oststra3e 113; bulle-baeckerei.de

Backerei Hinkel, 40213 Diisseldorf

Traditionsbackerei mit breitem Vollsortiment, darunter auch
einige kraftig ausgebackene Brote und Brétchen mit dunkler
Kruste (Hinkelsteine), Wochentags-Spezialitaten.

Bdickerstimme: ,,Bereits im Jahre 1891 wurde die Bickerei Hin-
kel gegriindet und von jeher ist die nachhaltige, handwerkliche

38

Herstellungsweise mit ausschliefslich natiirlichen Sauerteigen &
Rohstoffen und einer krdftigen Prise Leidenschaft das Herzstiick
des Bickereibetriebes.*

4 Hohe StraBe 31 und MittelstraBe 25; baeckerei-hinkel.de

Petsch-Brot (Ole Petscheleit) , 27419 Tiste

Bdickerstimme: , Backstubenverkaufin unserer kleinen Hinterhof-
béickerei von handwerklicher Brotfeinkost.“

< HauptstraBe 17, Tel. 04282-5947711; monatsaktueller "Brot-
fahrplan" auf facebook.

Brotkumpels, die Saselbacker; 22393 Hamburg
(Christina WeiB3 & Lutz GeiBler)

Bdickerstimme: ,Eine Zwei-Personen-Biickerei im Nordosten
Hamburgs, die nicht immer bdickt, aber wenn sie béickt, dann so
gut und aufSergewdhnlich, dass sich die Anwohner ringsherum
freuen kénnen. Wir méchten unsere Idee einer echten Bickerei
verwirklichen, im Keller, zu zweit, mit guten Rohstoffen, mit viel
Wissen, Experimentierlaune und alles anderem als Standardsor-
timent. Echte Nahversorgung. Echter Geschmack*“

Die neue Projektbackerei des von seiner Fangemeinde kultisch
verehrten Publizisten, Brotbloggers und Backkursleiters Lutz
GeiBler. Die Biucher und die Webseite ,ploetzblog.de” von
Lutz GeiB3ler gehoéren seit Jahren zu den ergiebigsten Quellen
fur Selbst- und Freibacker.

Spezialitat der Backerei sind fundamental handwerklich her-
gestellte Brote, Baguette und Brotchen, auch Franzbrotchen,
naturstBes Hefefeingeback und Buttercroissants — naturlich
alles Bio. Das Vollkornmehl stammt von einem Demeterhof in
der Umgebung.

Gebacken wird ein wechselndes Sortiment nur auf Vorbe-
stellung, Backtag derzeit meist einmal in der Woche. Bestel-
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lung wegen der langen Teigreifezeiten drei Tage vor dem
jeweiligen Backtermin. Derzeit sind alle Backtage des Jahres
2022 bereits ausverkauft. Abholung und Verkauf der Buckwa-
re, weitere Information und Anmeldung zum Brotbrief der
Brotkumpels:

< Auf der Heide 22a; Backtermine, Sortiment: brotkumpels.de;
ploetzblog.de

Soéren Korte, Brotmanufaktur, 20357 Hamburg

Neo-Béackerei im Werkstattstil der Zeit mit Backsteincharme
und reduziertem Sauerteig-Angebot. Auch die Offnungs-
zeiten sind zeitgendssisch reduziert. Sechs Brotsorten und Spe-
zialitaten, das helle ,Wurzelbrot” hei3t in Hamburg , Rakete”.

Bdickers Stimme auf Facebook (2021): ,Das dritte Mal in Folge
wurden wir zur beliebtesten Bdickerei Hamburgs gekiirt. Mein
Team und ich sind Mega Happy und bedanken uns bei allen die
uns ihre Stimme gegeben haben.

< Weidenallee 61 (beim Generalsviertel), Filiale: OsterstraBe 79
(Eimsbuttel), Sortiment auf facebook.

Domberger Brot-Werk, 10555 Berlin

Ein bedeutender Grundversorger fur herausragendes Sauerteig-
brot mit zwei Filialen, einem Standort in der Markthalle Neun und
einem mobilen Backereiwagen. Neben dem breiten Brotsortiment
(auch Vinschgerl) gibt es auch Brezeln Berliner Art, Semmeln,
Schrippen, Seelen und stBes Geback wie Zopf, Butterkiichen und
Mehlspeisen. Summe: Ein herausragender Grundversorger.

Stimme einer Ex-Berlinerin: ,,Das Brotwerk war meine Lieblings-
béickerei, ich vermisse sie.“

< Backerei: Essener Strasse 11, s Markthalle Neun, Eisenbahn-
straBe 42/43; in Tegel: ZiekowstraBe 112. Vorbildlich informative
Homepage mit ausfuhrlichen Hinweisen zu Produktion, Backt-
agen, Haltbarkeit, Aufbewahrung und Aufbacken; domberger-
brot-werk.com
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Backstein (Pascal Rubertus), 04107 Leipzig
Neobackerei fur , zeitgendssisches Brot”.

Bdickerstimme: ,Backstein ist eine Tagesbdckerei im Garten der
Galerie fiir Zeitgendssische Kunst. Von Dienstag bis Freitag bieten
wir Brote, Siifses und Herzhaftes und Focaccia an. Wir setzen auf
Sauerteig gefiihrte Teige, die lange reifen und durch Aromen gléin-
zen.

P4 GrassistraBBe 4, backstein.pm

Das Universum beginnt mit dem Brot PYTHAGORAS

Folgende Seiten: Adressen in F und CH, Miihlen etc. »
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Kleine Welt fiir sich — Moulin Kircher, zw. Ebersheim und Ebersmunster

Moulin Kircher, F-67600 Ebersheim

Mehr als Mehl - das Kircher-Muhlenensemble in Alleinlage
bei Ebersmunster ist eine kleine Welt fur sich. Einkaufs- und
Inspirationsquelle, Ausflugsziel an einem Seitenast der Ill und
Musterbetrieb mit Fertigungstiefe vom Acker ins Regal.

Feine Auswahl an hellen Weizen-Sauerteigbroten in allerlei
Formaten, darunter klassische Baguettes, auch Brioche in di-
versen GroBen sowie Vollkornbrote.

Nebem dem Frischesortiment bietet die Kirchermuhle unter
der Marke ,Pains & Tradition” auch ein breites und qualitativ
hoch stehendes Gastronomie- und Profi-Sortiment an vorge-
fertigten Produkten zum Aufbacken.

< 10 Quai du Moulin, nachstgelegene Rheinlbergange: Fahre
Rhinau bzw. Sasbach im Suden. Moderner Muhlenladen mit Ta-
gesbistro, Brotverkauf, Tages-Backkurse; moulin-kircher.fr

Au Vieux Fournil, F-67118 Geispolsheim

Sehr gutes Weizen-Sauerteigbrot in diversen Formaten; auch
Brioches ,pur beurre”, Patisserie und Traiteurangebot mit
Quiche Lorraine und anderem; Flammenbreli, Mini Paté . ..

< Produktion (kein Verkauf) in Geispolsheim, auvieuxfournil.fr.
Verkauf auf diversen Wochenmarkten im Raum StraBburg: Bisch-
heim (Fr 7-12.30 Uhr), Brumath (Mi 7 bis 12.30); lllkirch (Sa 6-13
h); Ostwald— Wihrel (Fr 13 -18 Uhr). Strasbourg, Boulevard de la
Marne ( Di und Sa 7-13 Uhr); Strasbourg, Musée d'Art Moderne
(Fr 7-12.30 Uhr).
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https://www.moulin-kircher.fr
https://www.auvieuxfournil.fr

Direkt aus dem Holzbackofen - Pain d‘Epi (Ahrenbrot)

Au Pain de mon Grand-Pére, F-67000 Strasbourg

Holzofenbackerei mit mehreren Filialen im ElsaB3 und in Frank-
reich, 2002 gegrindet vom Umsteiger Patrick Dinel, einem
ehemaligen Finanzvorstand des Luxusglter-Konzerns LVMH.
Die rustikal-nostalgische Atmosphéare bei Au Pain de mon
Grand-Pere im Krutenau-Viertel erinnert mit dem gemauerten
Holzofen und dem Aroma von frisch gebackenem Holzofen-
Brot tatsachlich an Opas Zeiten.

Im Sortiment diverse Baguettes, Dinkel- und Roggenbrote
(pain de seigle), Croissant, Brioche, auch die vor Ort gebacke-
nen Pizzen - alle Produkte sind zu empfehlen, besonders die
hellen Sauerteig-Weizenbrote. Die Kundschaft sieht es eben-
so, sie steht jeden Morgen Schlange, sonntags bis am Mittag.

< 58 rue de Krutenau (taglich geoffnet !) zwei weitere Filialen in
Strasbourg, weitere in Schiltigheim und La Wantzenau. aupainde-

mongrandpere.fr
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Im Holzoofe fascht schwarz bagge” - Biiiirli von bread in Basel

bread, CH-4001 Basel

Weniger vom Mehr in Reinkultur: reduziert-klares Ladenlokal,
nur vier Brotformate, alle aus ein- und demselben Sauerteig
(550er Bioweizenmehl). Extrem lang gefuhrt Gber 50 bis 60
Stunden und sodann im Holzofen kastaniendunkel bis nacht-
braun gebacken. Das Ergebnis sind komplexe, anhaltende
Aromen (wie bei guten Weinen) und ein wunderbar langes
Spiel zwischen Rostaromen in der Kruste und einer hellen
mild-weicher, zuletzt zart stBlicher Krume.

Bread gibt es als Pfunderli, besenstielschlanke FlGte (mit be-
sonders viel Kruste), Vierer-Buurli (Schild) und als Der Hammer
(GroBformat mit viel weicher, feuchter Krume). Das unge-
wohnliche Geschmacksvolumen der Brote kénnte noch lange
betextet werden — oder einfach ausprobiert.

Der Basler Laden ist - neben Wochenmaérkten in Berlin und
Hamburg, sowie Laden in Hamburg und Zurich - der vierte
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https://www.aupaindemongrandpere.fr
https://www.aupaindemongrandpere.fr

Holzofenbrot in vier Formaten - bread, Basel

bread-Standort des in Basel geborenen Regisseurs Christian
Aeby, er hat Uber die Medienbranche zum Handwerk gefun-
den. Ein Umstieg mit Gewinn.

Die Schweizer Bdckerstimme: , Basler Biliirli wunderbar wie frie-
ner! Suurteigg geduldig haabe loo und im Holzoofe fascht schwarz
bagge. Jede Tag frisch am Bluemerain - Sy werde begaischteret syy!“

Nebenbei und nicht nur fir bread-Brot gultig: Eventuelle
Bedenken wegen erhdhter oder gar schadlicher Acrylamid-
werte bei sehr dunkel ausgebackenen Broten sind unbegrin-
det. Bread hat seine Brote in einem Lebensmittellabor testen
lassen, ebenso die Miinchner Hofpfisterei ihre ,Oko-Sonne
schwarz”, die Werte lagen deutlich unter dem empfohlenen
Richtwert von 150 pg/kg.

< Blumenrain 32, GroBbasel, nahe Hotel Trois Rois; % Ladenge-
schafte und Marktstande an Standorten in: Berlin, Hamburg und
Zurich. s Im ruckwartigen Teil des Basler Ladens hat ab Nachmit-
tag ein angenehmes Bistro gedffnet, mit Bar und kleinen Speisen;
bread.love
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KULT-Backerei, 4058 Basel

Bdickerstimme: ,Wir héren nie auf, zu experimentieren, zu kreie-
ren, uns selber zu iiberraschen.“

Leserstimme: "Ich personlich finde, sie machen sehr gute Back-
waren. Allerdings viel zu teuer. Und diese teuren Waren sind be-
liebt bei den einkommensstarken englisch und (hoch)deutsch
sprechenden Ex-Pats. Was ich allen gonnen mag. - Warum ich die
KULT-Bickerei trotzdem gerne empfehle? Sie legen Wert auf gute
Zutaten aus der Region ohne Chemie etc. Noch interessanter finde
ich, dass diese Bdickerei so stark gewachsen ist und sie mit einer
zweiten Filiale im St. Johann, auch ein ,problembehaftetes Quar-
tier, eine zweite, grossere Stube erdffneten.“

Neben dem Brotsortiment auch Sandwiches und Blatterteig-
weggen (Wurst/Vegi), Gipfeli und StBgeback mit selbst produ-
zierter Fullung; Mandelfinancier ,,Basler Gold".

< RiehenstorstraBe und ElsassertsraBe 43 ; baeckereikult.ch

Schmatzgi Bioholzofenbackstube, CH 4052 Basel

Bdickerstimme: "Brot und Backwaren im Holzofen gebacken, aus
lokalem Bio Getreide vom Bruderholzhof in Oberwil. Mit viel
Handarbeit und langer Teigfiihrung von mind. 22h."

Leserstimme: , Die Webseite ist etwas gewéhnungsbediirftig, den
Brotteil finden Sie ab der Passage ,Hier findet ihr am Dienstag,
Mittwoch und Donnerstag frische Holzofenbrote ...“

D41 Homburgerstr. 21 (hinter Breitehotel), Verkaufszeiten und
Maérktstande: stoffundbrot.ch

Bio Andreas, CH 4051 Basel

Holzofen Pioniere in Basel mit breitem Sortiment, die Brote
werden mit vergleichsweise heller Kruste gebacken.

Béickerstimmen zum Holzofen: "Kein anderer macht aus Teig
ein solch herzhaftes Bauernbrot. Kein anderer bringt diesen un-
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https://www.bread.love
https://www.baeckereikult.ch
httpw://stoffundbrot.ch

verkennbar holzig-rauchig-herzhaften Geschmack ins Brot, kein
anderer diese knusprig-krachige Kruste und langanhaltende Fri-
sche."

>4 Schneidergasse 27 (mit Café, Innenstadt); > Filiale in Arles-
heim, Riehen, Therwil; bio-andreas.ch

John Baker, CH 8001 Ziirich

Der Neobacker in Zirich, herausragendes Angebot mit inte-
grierter Mikrogastronomie, zeitgendssische Auslieferung im
Stadtgebiet mit dem Lastenrad — wir erinnern uns an eine Sen-
tenz der Hofpfisterei: ,Brot ist mehr als ein Grundnahrungs-
mittel — seine Bedeutung zieht sich wie ein Leitmotiv durch
Zeiten, Kulturen und Lebensformen.”

Leserstimme: ,,Herr «Baker» heisst mit richtigem Nachnamen
Jung. Aufgewachsen in der Bdickerei des Vaters, der es halt, wie
die meisten, immer mehr allen hat recht machen wollen. Mit der
schon gewohnten Vielzahl von Brot- und Backwaren-Varietditen.
Und dann ging es abwidirts, wie nicht anders zu erwarten.

Der Sohn entschloss sich, wieder auf den Pfad der Tugend zu
gehen, mit der «alten» Teigherstellung, den richtigen Mehlen,
keine Zusditze, vier oder fiinf Brote, tdglich oder stiindlich frisch,
Sauerteig-Roggen, ein hervorragendes Baguette, Fertig. Hat um-
werfenden Erfolg. Fiir dieses Brot nehmen wir die S-Bahn nach
ZH-Stadelhofen (45 Minuten) um das Richtige zu kaufen.

< StadelhoferstraBe 28 (Hauptgeschaft), = Filialen: Helvetia-
platz und BahnhofstraBBe 9; johnbaker.ch

Roger’s Backerei ,anno dazumal”, CH 3812 Wilderswil

Am Weg ins Berner Oberland eine kleine, feine ,,Handwerks-
backerei” im engeren Sinne des Wortes. Die Brote im Schwei-
zer Stil kraftig gebacken mit schoner Kruste, auch Hefezopf,
Kleingeback und stB3e Teilchen.

Leserstimme: ,,Das Brot (und die Friichtekuchen) sind hervorra-
gend. Vor allem das Pain de campagne und das Parisette! "

< Grenchenweg 1; rogers-baeckerei.ch
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Gute Laune in der Backstube - bei Julius Brantner, Miinchen


https://www.bio-andreas.ch
https://www.johnbaker.ch
https://www.rogers-baeckerei.ch

Gibt es nur bei Eigenbrétlern — Laugenweckle frisch aus dem Ofen

Mehl & Mehr fiir Eigenbrétler

Wer bis hier noch immer keine brauchbare Adresse in seiner
Néhe gefunden hat, kann sich auf der Webseite der ,Freien
Backer - Zeit fur Verantwortung e.V." umsehen. Diese listet
knapp 30 Backereien mit Kurzportraits zu Betriebsstruktur
und Sortiment, dazu noch zwei Mihlen und die Hohenloher
,Organisch-Biologische Erzeugergemeinschaft” (OBEG).
Einige freie Backer, soweit sie zusatzlich von Lesern empfoh-
len wurden, sind auch hier aufgefthrt und kommentiert. Im
Badischen Stidwesten, dem Kerngebiet der "BrotZeit", gibt es
bislang allerdings keine Mitglieder der Berufsorganisation.

>4 die-freien-baecker.de
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Der Miiller von der Adlermiihle - Linus Spiegelhalder (Endinger Brotmarkt)

Adlermiihle, 79353 Bahlingen am Kaiserstuhl

Seit Jahr und Tag eine der interessantesten, qualitatsorien-
tierten Muhlen in Sudbaden. GroBes Sortiment, gepflegter
und breit sortierter MUhlenladen, der an jedem Werktag ge-
offnet hat, Versand.

Leserstimme eines Eigenbrétlers: "Einmal Adlermiihle, immer Ad-
lermiihle.”

Miillers Stimme: " Handwerklich erzeugtes Mehl und Getreide-
produkte. Keine Zusatzstoffe, keine Mehlbehandlungsmittel, kei-
ne Konservierungsstoffe, schmecken Sie den Unterschied."

>4 adler-muehle.de (informativ, gewéhnungsbedurftig oldstyle).
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Miihlen, Ofen

Urkornpuristen, 75031 Eppingen

Getreideanbau, Mehlproduktion und Verkauf aus einer Hand.
Ein integriert produzierender Musterbetrieb. Im Kraichgau,
der traditionellen Kornkammer im Stdwesten.

Miillers Stimme: ,,Durch ein spezielles Mahlverfahren wird das
ganze Korn mit dem Keimling sehr schonend zu feinstem Mehl
vermahlen. Da die Kleie viel feiner ist, als bei giingigen Mahlver-
fahren, nimmt das Mehl besonders viel Fliissigkeit auf und wird
besonders backstark. Unsere fein griffigen Vollkornmehle (bis zu
<160u) haben einen Grobanteil von unter 5% und einen dunklen,
braun-beigen Grundfarbton*

< urkornpuristen.de

Drax-Miihle, 83562 Rechtmehring

»Unser Miihlenladen ist schon lange kein Geheimtipp mehr: Hier
treffen sich erndihrungsbewusste Kundinnen und Kunden, leiden-
schaftliche Bdckerinnen, GeniefSer und Entdecker gleicherma-

fsen.“

< drax-muehle.de

Bio-Miihle Eiling, 59581 Warstein

Miillers Stimme: "Als einzige Biomiihle in NRW verarbeiten wir
ausschliefSlich ~ Getreidespezialitiiten aus kontrolliert-biolo-
gischem Anbau in unserer Miihle in Warstein-Sichtigvor. Wir be-
ziehen die ausgewdhlten Getreide direkt vom dkologischen Erzeu-
ger aus der Region."

>< biomuehle-eiling.de

Furnus Holzbackofen, 77749 Hohberg

Neben fuhrenden Marken fur Eigenbrétler wie Haussler im
Oberschwabischen Heiligkreuztal (backdorf.de), bietet der Or-
tenauer Hersteller Furnus mit seinen zwei Kleinserienéfen und
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Beim EinschieBen in den Furnus S 10 (auf dem Endinger Brotmarkt)

einem Bausatz einen niederschwelligen Zugang zum Holz-
ofenbacken (ab ca. 2000 Euro, Einstiegsmodell S1 fur vier 800
Gramm Brote, auch fur Pizza und Flammkuchen bestens geeig-
net). Auch individuelle Anpassungen sind moglich. Présentati-
on der Modelle, individuelle Beratung am Ort der Produktion.

Der Ofenbauer: ,Unser Ziel war es, einen Holzbackofen zu ent-
wickeln der in Grofse und Funktion den Anforderungen unserer
Zeit entspricht: geringer Energieverbrauch, kurze Aufheizzeit, Mo-
bilitit und Nachhaltigkeit durch Fertigung in der Region waren
somit gefordert. Besonderen Augenmerk haben wir auf das Design
gelegt, das in verschiedene Wohnsituationen integriert werden
kann. Da wir die Backdfen und das Zubehér vor Ort herstellen ist
es uns moglich, auf ihre Wiinsche und eine individuelle Farbge-
staltung ein zu gehen.“

P<  Alte LandstraBe 79; furnus-holzbackofen.de
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bongu GmbH, 99885 Ohrdruf

Webseite mit guten Dingen von fuhrenden Foodblogs; da-
runter Spezialitaten zum Backen, wie besondere Mehlsorten,
Backzutaten, Trockenfriichte, Werkzeug, Literatur etc.

< bongu.de

Blogs, Kurse etc.

Um nicht in den Tiefen des Internet zu ertrinken, zum Einstieg
drei Informationsangebote rund um Brot, Backer und Selbst-
backen. Der Plotzblog von Lutz GeiBler ist die Referenz fur Ei-
genbroétler.

ploetzblog.de
brotdoc.com

brotfee.de
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,Solche Reisebticher

wiinscht man sich auch fiir andere Ziele.“

GEO SAISON

,Auf krummen Touren zu kleinen Télern
und leisem Luxus.“

BADISCHE ZEITUNG {iber Hoch Hinaus

,Die Ernte von 30 Jahren.“

DER SoONNTAG iiber Freiburger Wunder

»Ein Genul fiir alle,
denen nicht nur der Weg das Ziel ist.“

BADISCHE ZEITUNG iiber Markgréflerland

,Ein recherchesatter Reiseftihrer,
der wie die meisten seiner Ziele ist — abseits der Masse.“
DIk ZE1T tiber Lago Maggiore

,Ein sinnvolles Buch. Das ist das hochste Lob.“

FRANKFURTER ALLGEMEINE {iber Spaniens Paradores

»Ein Pladoyer
fiir den kritischen Geniel3er.“

FRANKFURTER ALLGEMEINE ZEITUNG
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