Einfach

nach zwei Wochen aus dem Urlaub zuriickkam,
hielt der Ofen immer noch eine Temperaturvon 75
Grad. Um die 230 Grad zum Brotbacken zu errei-
chen, muss der kalte Ofen schon drei Tage kontinu-
ierlich geheizt werden. Aber das passiert seiten.
Normalerweise wird er zweimal taglich ange-
schiirt.

Anschiiren ist tatsachlich der richtige Begriff,
denn dies geschieht in St. Helena schon immer mit
naturbelassenem Holz - direkt in der Backkammer
des Ofens. Das Holz stammt aus der Region, von
Bauern aus der Nachbarschaft versteht sich. Hier-
zu eignet sich hervorragend die heimische Fichte,
da sie schneller zerfallt als etwa das bei Kaminbe-
sitzern beliebte Buchenholz. Allerdings: Andere
Bicker konnen ihr Brot ebenfalls Holzofenbrot

" nennen, obwohl sie in einer getrennten Kammer
zum Beispiel mit Pellets anfeuern.

Beim Holzofenbrot mit dem Zusatz .Original®
indes werden bei 230 Grad Glut und Asche aus der
Backkammer herausgekehrt. Hat der Ofen dann
die gewiinschte Backtemperatur von 210 Grad
erreicht, wird mit abfallendem Temperaturverlauf
ohne Nachheizen gebacken.

Es geht um Geschmack

Riickblick: Schon wahrend seiner beruflichen
Zeitin Thiiringen und Baden-Wirttemberg errich-
tete Deinzer in seinem Garten in Grofengsee, dem
Nachbarort von St. Helena, aus dem er auch
stammt, einen Holzbackofen fiir den Hobby-
Betrieb. Als ihm die Nachbarn regelmaRig das Brot
aus den Hinden rissen, sah er sich bereit fir den
nichsten Schritt Er abernahm die ehemalige
Holzofenbickerei in St. Helena, die wegen Nachfol-
geproblemen hatte schlieRen missen, und eroffne-
te sie neu.

Macht sich Deinzer ans Werk, geht nichts
schnell, schnell. Mindestens 19 Stunden reift sein
Drei-Stufen-Sauerteig, um auf schonende Weise
méglichst viele Aromen Zu entfalten. Die _lange
Ruhezeit sorgt auch fiir deutlich bessere Bekomm-
lichkeit und lingere Haltbarkeit des Brotes.
AnschlieRend wird es so wie frither 70 Minuten
gebacken.

Nur Brot zu backen - das war dem gelernten
Bicker- und Konditormeister irgendwann ZU
wenig. Ihm lag es schon immer am Herzen, SeInen
Kunden die Vielfalt der etwa 3200 Brotspezialit3-
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 nah r und zu vermitteln, wie gutes

- | Brot wirklich schmecken kann. Als die Akademie

| des Deutschen Bickerhandwerks im Jahr 2015

eine Zusatzausbildung zum lier ins
- Leben rief, war er sofort dabei.

Aus dem Franzbsischen stammend, bezeichne-

te der Begriff Sommelier urspriinglich die mittelal-

terliche Tatigkeit des Mundschenks, er bezog sich

zuerst ausschlieflich auf Wein, Heute schenkt der

sommelier nicht nur aus, sondern er berdt seine

Holzofenbrot - das

reportage
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Theoretische  Hintergrundinformationen  zu
Geschichte und Brotkultur, Erndhrung oder Brot-
spezialitaten runden die Ausbildung ab. Geiibt wer-
den auch ,Bread-Pairings“: Welches Brot passt zu
welchem Getrank oder welcher Speise? Zum Ende
der neunmonatigen Zusatzausbildung muss eine
60-seitige Abschlussarbeit angefertigt werden. Die-
se schrieb Klaus Deinzer - wie konnte es anders
sein ~ diber Holzofenbrot.

Aber wie beurteilt der Profi die Qualitat eines

Onglnal. Er sieht sich stleb ‘oder Kunden zum Beispiel darin, welche | Brotes? Man arbeitet sich von aufen nach innen
o Kombinationen mit anderen Speisen und Getrdn- | vor, erklirt Klaus Deinzer. Natiirlich hat ein Baguet-

als Botschafter fiir ken moglich und schmackhaft sind. te anders auszusehen a{ssag ein
ausergewéhnliche Um das !{ellﬂllllstel;ll zutun, gibt es Holzofenbrot. Auerdem spielt die
langst Zusatzausbildungen. Obri- Kruste eine grofe Rolle. Eine krafti-

Geschmacks- gens nul ht nur z:m Wcm’- (i)drr B'l()l' 80 Prozent ge Kruste wirkt animierend und halt
3 A sommelier, sondern auch in Sachen die Feuchtigkeit besser im Brot. Aber
erlebnisse. Wir haben Bier, schokolade oder Wasser, der Aromen auch gescl%macklich ist sie aus-
ihn i 2 | WerBrotsommelier werden moch- schlaggebend: 80 Prozent der Aro-
1hn In seiner te, muss eine erfolgreiche Ausbil- gehen von der men gehen alleine von der Kruste
Backstube besucht. dung zum Bickermelster mit min- aus. Wenn man das Brot anschnei-
| destens fUnf Jahren Berufserfahrung Kruste aus' det, wird die Lockerung der Krume,

o vorwelsen konnen. Ein vergleichba- des inneren weichen Teils des Brot-
HARALD SCHIEDER | rer Abschluss aus der Lebensmittel- es, beurteilt, Hier ist wichtig, dass

branche, zum Beispiel ein abgeschlossenes Studi-
um der Erndhrungswissenschaften, wird ebenfalls
akzeptiert - vorausgesetzt man hat Praxiserfahrun-
gen im Backen, Flir den Brotsommelier steht Senso-
rik im Vordergrund, also die Auseinandersetzung
mit Aromen, Inhaltsstoffen und deren Zusammen-
setzung im Brot.

Ohne Ubung geht es nicht. Ein angehender Brot-
sommelier muss seine Sinne regelmagig schulen
und einzelne Aromen blind erkennen koénnen.

Das Brot von Klaus Deinzer gibt
) seiner Backerei:

Muss auf 230 Grad hochgeheizt werden, bevor der SpaR
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das Brot einheitlich gebacken ist und keine allzu
groen Locher vorhanden sind. Auch in diesem
Fall werden die Brotarten unterschiedlich betrach-
tet: Baguette aus Weizen sollte eine wesentlich luf-
tigere Krume aufweisen als etwa das Holzofenbrot
mit seinem sehr hohen Roggenanteil.

Bevor es ans Riechen oder Schmecken geht,
wird noch die Textur, also die Beschaffenheit des
Brotes untersucht. Beim Durchschneiden sollte
nichts am Messer kleben bleiben. Die Elastizitat
des Brotes ist gut, wenn es nach dem Driicken wie-
der zurlickfedert. Nun wird geschnuppert! Das bes-
te Brot weckt sofort die Lust hineinzubeifen und
l4sst im Idealfall das Wasser im Mund zusammen-
laufen. Der Brotsommelier muss aber auch die ein-
zelnen Aromen erkennen, um dies dann an die
Kundschaft weitergeben zu konnen.

Auferdem bestimmen die vier Grundge-
schmacksrichtungen sii8, sauer, salzig und bitter
die hauptsachliche Einordnung des Brotes. Da aber
jeder Mensch einen etwas anderen Geschmack
hat, wird vor allem danach beurteilt, ob ein Brot
den typischen Voraussetzungen einer bestimmten
Sorte entspricht.

Die Fortbildung zum Brotsommelier war fiir
Deinzer der logische Schritt nach der Ausbildung
zum Backer und Konditormeister - ganz im Sinne
seines Leitsatzes, der auch im Verkaufsraum sei-
ner Bickerei in St. Helena an die Wand geschrie-
ben steht: Natiirliche Zutaten, gepaart mit Leiden-
schaft, Hingabe, Zeit und Wissen. Das sind die
Zutaten fiir auRergewdhnliche Geschmackserleb-
nisse.” Eben echtes Handwerk.



