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Sauerteig-Profi aus Uster warnt
vor Etikettenschwindel

Uster Martin Mayer, Inhaber der Backerei Vuaillat, hat sich vor zehn Jahren dem Sauerteig verschrieben.
Im Kampf fur dessen Image ist er auf neue Hiirden gestossen.

Lea Chiapolini

Vor finf Jahren hat der Sauer-
teig dank Corona ein Revival er-
lebt. Im Lockdown versuchten
sich die Leute in der Kunst des
Brotbackens und griffen auf das
urspriinglichste aller Rezepte
zuriick: Sauerteig.

Mehl und Wasser. Mehr ist
Sauerteig nicht. Und doch
braucht es viel Geschick, um dar-
aus mit der Zugabe von etwas
Salz ein fluffiges Brot zu backen.
Martin Mayer aus Uster ist
Sauerteig-Profi. Mittlerweile be-
treibt er mit seiner Bickerei
Vuaillat sechs Filialen. «Wir ha-
ben nur noch drei Brote mit her-
kommlicher Hefe im Angebot —
dazu kommen fast 20 Sorten
Sauerteigbrot.»

Vor zehn Jahren begann er —
mit damals noch zwei Filialen in
Niederuster —, den Leuten den
Sauerteig wieder schmackhaft
zu machen. «Niemand kannte
ihn, und niemand wollte ihn»,
fasst Mayer die Situation von da-
mals zusammen. Trotzdem blieb
er dran. Mit dem Lockdown sei
dann eine Welle der Begeiste-
rung losgetreten worden. «Jetzt
schreien alle danach.»

Seine Sauerteigbrote — pro
Tag werden in Niederuster zwi-
schen 600 und 800 Stiick fiir alle
Filialen hergestellt — haben eine
Ruhezeit von 24 bis 48 Stunden.
Industriell gefertigtes Brot mit
Hefe ist durchschnittlich innert
90 Minuten fertig.

Doch Hunderte von Teiglin-
gen bis zu zwei Tagen ruhen zu
lassen, braucht Platz. Und Platz
hat seinen Preis. So kostet bei
Vuaillat ein Sauerteigbrot von
knapp 500 Gramm bis zu sieben
Franken. «Was die Kunden bei
uns auch gerne bezahlen», be-
tont Mayer. Er habe schon Riick-
meldungen von Kunden erhal-
ten, die aufgrund ihrer sensiblen
Verdauung jahrelang kein Brot
gegessen hitten und nun durch
die bessere Vertraglichkeit von
Sauerteigbrot auf den Genuss
nicht mehr verzichten miissten.

Vergleich mit Tamagotchi

Doch wie so oft weiss die Indus-
trie, wie man mit einem Food-
trend noch mehr Geld machen
kann. «Der Begriff «Sauerteig»
wird zunehmend unscharf ver-
wendet», sagt Mayer. «Der Un-
terschied zwischen aktivem und
inaktivem Sauerteig bleibt fiir
viele Kunden unsichtbar.»

Aktiver Sauerteig ist eine le-
bendige Kultur aus Mehl und
Wasser, die durch wilde He-
fen und Milchsdurebakterien
fermentiert und von Tag zu
Tag weitergeziichtet wird. «Die
Pflege eines solchen Teigs erfor-
dert Wissen, Zeit und tdgliche
Aufmerksamkeit», sagt Mayer.
Ervergleicht den Sauerteig dar-
um auch gerne mit einem Tama-
gotchi, das gehegt werden muss,
sonst stirbt es.

Denn der Ansatz muss regel-
massig «gefiittert», also mit
neuem Mehl und Wasser ver-
sorgt werden. «Je dlter die Kul-
tur, desto kraftiger und stabiler
ist sie» In der Vuaillat-Back-
stube wird mit verschiedenen
Sauerteigarten gearbeitet. Dar-

Lange Ruhezeiten machen Sauerteigbrot bekdmmlich — und teuer. Fotos: Simon Grassle

unter sind eine 10-jahrige Wei-
zenkultur, eine etwas jiingere
Urdinkelkultur und zwei 25-jdh-
rige Kulturen, die er von Auf-
enthalten aus Siidafrika mitge-
bracht hat.

Das dlteste Heiligtum in der
Backstube ist aber ein 70-jdhri-
ger Sauerteig aus Italien. «Den
hat ein Mitarbeiter von seinem
Grossvater geschenkt bekom-
men, und wir verwenden ihn vor
allem fiir unsere Panettoni in der
Weihnachtszeit.»

Inaktiver Sauerteig hingegen
ist ein durch Trocknung oder
Hitzebehandlung devitalisiertes
Produkt. Er enthalt keine oder
kaum lebende Mikroorganismen
mehr und dient in erster Linie
der Aromatisierung und Ansiue-
rung. Der Teigtrieb erfolgt bei
solchen Broten meist durch zu-
sitzliche Hefe, womit die Ruhe-
zeit sich in der Regel wiederum
massiv verkiirzt. Diese Praxis ist
laut Mayer sowohl bei Gross-

bickereien als auch in kleineren
Betrieben keine Seltenheit.

Verzerrter Wettbewerb

Dadurch entstehen fiir den
Sauerteig-Experten gleich meh-
rere Probleme: Einerseits ist da
die Irrefithrung der Kundschaft.
Viele Konsumenten verbinden
mit Sauerteigbrot die positiven
Effekte aktiver Fermentation.
«Wird jedoch Brot mit inaktivem
Sauerteig und zusitzlicher Hefe
als solches deklariert, entsteht
ein falscher Eindruck.»

Zudem werde durch diesen
«Etikettenschwindel» der Wett-
bewerb verzerrt. Denn Hand-
werksbetriebe, die aktiv mit ech-
tem Sauerteig arbeiten, stehen
unter erheblichem Kostendruck.

Wenn Sauerteig zum beliebi-
gen Markenbegriff werde, ver-
liere er seine Bedeutung, ist
Mayer iiberzeugt. «Langfristig
sinkt das Vertrauen in das Pro-
dukt - und damit in das Backer-

handwerk selbst.» In anderen
Landern wie Spanien sind die
Kriterien fiir Sauerteigbrote klar
definiert. «Eine solche Verbind-
lichkeit fehlt in der Schweiz.»
Martin Mayer hat das Problem
auch schon beim Schweizer Bi-
ckerverband platziert. «Das hat
bereits fiir etwas Aufsehen ge-
sorgt», meint er schmunzelnd. Er
hofft, das Thema bald vertieft mit
den Verantwortlichen anschauen
zu konnen. Konkret wiinscht er
sich klarere Bezeichnungen mit
entsprechenden Etiketten, am

besten kombiniert mit einer In-
formationskampagne. Freiwil-
lige Selbstverpflichtungen der
Backerverbiande konnten helfen,
Vertrauen zu schaffen, bis kon-
krete Gesetzesvorlagen da sind.
Denn die geforderten Richtlinien
wiirden wohl das Lebensmittel-
gesetz betreffen. «Und ich weiss
nicht, wie schnell dieses ange-
passt werden konnte.»

Information ist notig

Anfragen bei den beiden gross-
ten Supermairkten der Schweiz

Darum ist Sauerteigbrot so begehrt

Im Gegensatz zu einem her-
kémmlichen Hefegeback wird bei
Sauerteigbrot die Triebkraft nicht
mit industrieller Hefe, sondern mit
einer wilden Hefe — dem Sauer-
teig — erreicht. Deren Mikroorga-
nismen brauchen langer, um
Kohlendioxid und die typischen

Sauren, die dem Brot den Ge-
schmack geben, zu produzieren.
Der Teig muss darum langer
ruhen, bis er gebacken werden
kann. Die Vorteile dieses Prozes-
ses sind unter anderem langere
Haltbarkeit und bessere Vertrag-
lichkeit. (lcm)

zum Thema Sauerteig ergeben
ein dhnliches Bild. Sauerteig-
brote werden zum Teil mit etwas
Hefe versetzt, «zur Gewahrleis-
tung einer gleichmissigen Pro-
duktqualitit», teilt Migros-Me-
diensprecherin Estelle Hain mit.
Die Ruhezeiten betragen gemass
Coop-Mediensprecher Caspar
Frey «je nach Produkt bis zu
24 Stunden», je nach Vorteig
noch linger. Auf Kundenseite sei
derweil kein grosser Wissens-
durst zum Thema vorhanden.

Riickendeckung erhalt Mar-
tin Mayer indes von René
Schweizer, dem Inhaber der
Konditorei Voland. «Gerade beim
Thema Sauerteig besteht ein ho-
her Informationsbedarf», sagt
er. «Deshalb halte ich klare Re-
geln fiir notwendig.» Insbeson-
dere, um zu unterscheiden, ob
ein Brot wirklich mit Sauerteig
gelockert wurde oder lediglich
mit einem Aromapulver «nach-
geahmt» ist.

Bei seinem Urbrot und dem
Helvetiabrot — das Gault-Millau
2023 zum besten Sauerteigbrot
der Schweiz kiirte — wird aus-
schliesslich Sauerteig verwendet,
ganz ohne Zusatz anderer Hefe.
Von beiden Sorten werden tig-
lich zwischen 150 und 200 Stiick
hergestellt, und beide haben eine
Reifezeit von 72 Stunden.

Bei vielen weiteren Broten
und Kleingebidcken wird ein fliis-
siger, aktiver Dinkelsauerteig
eingesetzt. «Dieser allein reicht
jedoch nicht aus, um das ge-
wiinschte Volumen zu erzielen»,
sagt Schweizer. Deshalb wird der
Teig mit einer sehr geringen
Menge Hefe erginzt. «Auf ein
Kilo Mehl kommen lediglich
3 Gramm Hefe. Der Teig reift an-
schliessend fiir 18 Stunden.»

In seinen insgesamt 13 Vo-
land-Filialen im Oberland
kommt das Thema Sauerteig
auch vermehrt auf. «Manche
denken bei Sauerteig direkt an
dunkles, kraftiges Roggenbrot
wie aus Deutschland und glau-
ben, jedes Sauerteigbrot miisse
so schmecken», erzahlt Schwei-
zer. Andere wiederum seien
iiberrascht, wenn ein Brot mit
Sauerteig lieblich und fruchtig
schmecke. Hier beginne die
eigentliche Biackerkunst: Mit
Temperatur, Teigfestigkeit und
der Wahl des Mehls liessen sich
gezielt gewiinschte Sdaureprofile
erzeugen.

Beruf attraktiv halten

Martin Mayer fordert die Konsu-
mentinnen und Konsumenten
derweil dazu auf, beim Backer
ihres Vertrauens nachzufragen,
mit welcher Variante das Sauer-
teigbrot hergestellt wurde. «Wo-
bei das Verkaufspersonal mit
dieser Frage wohl oft iiberfordert
sein diirfte, weil es gar nicht
geschult wurde.»

Dabei sei es genau das Wissen
uber das urspriingliche Brot, das
fiir ihn einen Backer ausmache.
Er sieht sich auch in der Pflicht,
dieses weiterzugeben, Lernende
auszubilden und den Bicker-
beruf attraktiv zu halten. «Einer
der schonsten Berufe tiberhaupt
- besonders, wenn traditionelles
Handwerk innovativ gelebt wer-
den kann.»



