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Vor rund zwei Jahren hat Bäcker-

meister Martin Mayer die Bäcke-

rei-Konditorei Vuaillat in Uster 

übernommen. Seine Erkundungs-

touren nach uralten Getreidearten 

blieben vorerst erfolglos. Bis er vor 

Kurzem Matthias Hollenstein aus 

Mönchaltorf kennenlernte. Dieser 

Jungbauer, ehemaliger Polymecha-

niker und Konstrukteur, hatte als 

Quereinsteiger dank seinen unbe-

handelten Früchten und Gemüsen, 

die er unter dem Begriff  «Slow-

Grow» anbietet, in mehreren Zei-

tungsreportagen für Aufmerksam-

keit gesorgt und wurde als einer der 

Pioniere der regenerativen Land-

wirtschaft gefeiert. 

Das Gute liegt so nah
Hollenstein hat bei einer Reise nach 

Österreich drei Ähren roter Weizen 

mitgenommen und begonnen, die-

se mit regenerativem Anbau zu 

pfl egen. Ohne zu spritzen, bloss 

mit Grünpfl anzen als natürlichem 

Dünger, standen an der Grenze zu 

Uster bald einmal einzigartige Ge-

treidefelder. Nebst dem roten Wei-

zen gedeiht auch schwarze Gerste 

und eine spezielle Sortenmischung 

aus Weizen, Dinkel, Emmer und 

Roggen in eindrucksvoller Misch-

kultur. 

«E chli experimetiere»
Der experimentierfreudige Bauer 

suchte rund ein Jahr lang einen ge-

eigneten Bäckereibetrieb, der sein 

spezielles Getreide im Sauerteigver-

fahren verarbeiten kann, bevor er in 

Martin Mayer einen Gleichgesinn-

ten fand. «Experimentiersch e mal e 

chli dämit!», forderte er den Bäcker 

auf und stellte ihm je einen Sack 

Ruchmehl und Vollkornmehl hin. 

Tags darauf überreichte ihm der 

Backprofi  einen Laib, der sich sehen 

– und essen! – liess: Das Ustermer 

Sauerteigbrot war geboren. 

Gleich und gleich
gesellt sich gern 
Der Jungbäcker spricht voller Ent-

husiasmus über die neue Zusam-

menarbeit mit dem innovativen 

Jungbauern: «Matthias und ich sind 

gleichgepolt, beides Forscher und 

Tüftler, die altes Wissen mit neuen 

Erkenntnissen verbinden wollen. 

Regional, biologisch und nachhal-

tig: In der Bäckerei neben der 

Haustüre erhält man gesundes Sau-

erteigbrot, welches im Ruheverfah-

ren mit Getreide aus der nächsten 

Umgebung produziert wurde – und 

die ganze Wertschöpfung bleibt da. 

Was will man mehr?» 
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Bäckerei-Konditorei Vuail lat, Uster

Ustermer Sauerteigbrot aus uraltem Getreide
Martin Mayer (Bäckerei-Konditorei Vuaillat, Uster) hat eine weitere Idee in die Tat umgesetzt: Ein neues 
Brot mit dem Namen Ustermer Sauerteigbrot, hergestellt mit uralten, lokalen Getreidesorten.

Das Ustermer Sauerteigbrot und je eine Handvoll schwarzer Gerste und roter Weizen.
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Bäckermeister Martin Mayer beim Mahlen der uralten Getreidesorten.


