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Anleitung:

Omas Kastenwei ssbrot ist |aengst out - voll imTrend |iegen

Wei zenbrotsorten, die an Ulaub in der Tuerkei, Frankreich oder
Italien erinnern: Fladenbrot, Baguette und C abatta. |nzw schen

bi eten etliche Baeckereien, die auf handwerkliche Herstellung Wert
| egen, ein neues, aussen besonders knuspriges und i nnen saftiges
Brot an: das Pain Paillasse.

Di eses urige Schweizer Oiginal - uebersetzt heisst es soviel we
"Strohmatten-Brot" - wird in Deutschland von etwa 50 Lizenznehnern
hergestellt - unter anderem auch in Siegburg.

Backzusaet ze sparen Zeit

Frueher hatten Baecker Zeit und Geduld - und damt genau das, was
heute neistens fehlt. Das Ergebnis waren Brote mt viel Aroma und
Geschmack, wenn auch die Getreidequalitaet oft weniger gut war und
ernt ebedi ngt stark schwankte. Heute gi bt es ausgekl uegelte
Fertigmehl e und Tei gm schungen, mt denen di e Backindustrie den
Faktor Zeit austrickst: Schnell und kostenguenstig nmuss es gehen
bei m Geschmack wird allzu oft mt Backmittel n nachgehol fen

Cehei nrezept mt Patentschutz

Anders beim Pain Paillasse: Seine Heimat ist Genf. Das Rezept fuer
das Brot mt dem "Geschmack der guten alten Zeit" verdankt sein
Erfinder A né Pouly auch dem Zufall: Einer seiner Baecker hatte
versehentlich Brot aus einem Vorteig gebacken, der einen Tag |ang
i egen geblieben war. Das Brot soll wunderbar geschmeckt haben. Aus
dem Zuf al | sprodukt entwi ckelte Aimé Pouly Pain Paillasse, das 1995
als einziges frisches Brot der Welt sogar patentiert wrde.

Soviel darf wohl verraten werden: Aus Vorteig, der Mehlm schung mt
gehei mem Rezept einer besti mten Schwei zer Miehl e, Ml znehl, Salz,
Hef e und Wasser wird der Teig hergestellt, der dann etwa 24 Stunden
ruhen nmuss. Waehrend di eser | angen Fernmentationszeit bilden sich
Dut zende von Aromastoffen. Di e Tei gstuecke werden von Hand
bearbeitet und in sich gedreht.

I m hol zbef euerten Oen entw ckelt sich nicht zuletzt durch die
besondere H tze die schoene Kruste. Jedes Brot ist ein einzigartiges
Stueck - man erkennt sofort, dass es kein standardisiertes

"I ndustriebrot” ist.

In Genf kennt jeder das Pain Paillasse. In der international en Stadt
am Lac Lenman gi bt es das urige Brot an ueber 50 Verkaufsstellen. Das
Unternehmen Pouly mit Sitz in Satigny bei Genf produziert auch noch
andere Backwaren und hat in Genf mittlerweile einen Marktanteil von
25 Prozent.

In der ganzen Schwei z gi bt es rund 500 Verkaufkaufsstellen fuer Pain
Pai | | asse, das | aengst nicht mehr nur in einer Sorte produziert wird.
Es ist in verschiedenen Groessen, nmit diven, hell, dunkel oder
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rusti kal zu haben. Das Pfund kostet 3,50 Schwei zer Franken. Es gi bt
auch Kringel mt Mhn oder Sesam

Aussen knusprig - innen saftig

I mrer steckt hinter einer krossen Kruste die saftige Krume mit den
grossen, gl asigen Poren - was auf wenig Hefe, viel Wasser und | ange
Ruhezeiten bei der Verarbeitung schliessen | aesst. Waehrend der

| angen Fernentationszeit bildet sich wohl auch eine Art

Wei zensauerteig. Das frische Brot duftet und schmeckt jedenfalls
vor zuegl i ch.

Kei n Winder, dass andere Baecker versuchen, dieses Brot nachzuahmnen.
Das urige Imtat heisst dann zum Bei spiel Zirbel- oder Wirzel brot.
Auch dafuer gibt es bereits Spezial m schungen

Nachbacken nur mt Lizenz

Baeckereien, die allerdings das Oiginal herstellen noechten
nuessen eine Lizenz von Aimé Pouly erwerben. Dann kommt zum Bei spi el
ein Pouly-Berater in den Betrieb und schult das Personal. De
Mehl mi schung oder ein Konzentrat werden aus der Schweiz angeliefert.

Doch wi e bei allen handwerklich hergestellten Brotsorten liegt die
Kunst des Baeckers nicht nur in der ausgekl uegelten Zusamensetzung
der Zutaten - viel wichtiger ist die so genannte Tei gf uehrung. We

| ange kneten, und bei wel cher Tenperatur wi e | ange gaeren | assen?
Zw schendurch aufschl agen und wie in Form bringen? Da hat jeder
Baecker nei ster sein eigenes geheines Rezept. Und so ist das

CGehei mis des Pain Paillasse leider letztlich nicht ganz zu | ueften.

GQutes Brot braucht Zeit

Ci abatta-Brote koennen zum Bei spi el innerhalb von etwa zwei Stunden
fertig sein. Nur zehn M nuten i m Drehofen reichen, umsie aussen
braun und knusprig werden zu |l assen. I mVergleich zu normal en

Hef ebroten sind zwei Stunden schon eine |ange Tei gf uehrung. Je nehr
Hefe im Teig steckt, desto schneller geht es.

Ot werden auch Backnmittel zur Beschl euni gung der Tei ggaerung

ei ngeset zt . Doch dann koennen sich imBrot auf natuerliche Wise
niemal s so viele Aronen und Geschmacksstoffe bilden wie imPain
Pai | | asse, das angeblich ohne zusaetzliche Backmttel auskomt und
fuer das sich die Baecker imerhin 24 Stunden Zeit nehnen - bis es
frisch und knusprig i mVerkaufsregal |iegt.

Kont akt adr essen

* Paillasse Marketing S. A Place de la Liberté, 11 2520 La
Neuveville Schweiz Tel. 00 41 (32) 7 51 75 70 Fax 00 41 (32)

7 51 75 71 Internet: ww. paillasse.ch E-Mil: ph.weber @aill asse.ch
(reichhaltige Informationen in Franzoesisch / Anbi eteradressen in
Deut schl and koennen tel ef oni sch oder per E-Mail erfragt werden)

* Confiserie Patisserie Boul angerie Jakob Fassbender Mt fol genden
Geschaeften: Markt 12 53721 Siegburg Tel. (0 22 41) 17 07 17 Fax

(0 22 41) 17 07 18 Mttelstr. 12 - 14 50672 Koeln Tel. (02 21)

9 25 99 90 Fax (02 21) 92 59 99 12 Cbenmarspforten 7 50667 Koel n Tel
(02 21) 2 72 73 90 Fax (02 21) 2 72 73 99 Sternstr. 55 53111 Bonn
Tel. (02 28) 72 61-11 Fax (02 28) 72 61-172
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Wi tere Anbieteradressen finden Sie zum Bei spiel, wenn Sie ueber
I hre Internet-Suchmaschi ne das Wrt "Pain Paillasse"” eingeben.

Si ehe auch hier:

* www. baecker ei - padeffke.de/p_paill/fr_paill.htm (1nfo ueber Pain
Pai | | asse in Deutsch)

* ww. ri schart.de (Mienchener Anbieter)

* www. dasbackpar adi es. de/ Backer ei / Pai n_Pai | | asse/ pai n_pai |l | asse. ht nl
(Stuttgart)

Al |l genei ne | nformati onen zum Thema Brot:

* www. butterbrot. de

* ww\. backmittelinstitut.de (Alles ueber Backm ttel und Zutaten,
wei t ere Links)

* www. baecker handwer k. de

Kost Probe-Ti pp: Wenn Sie zu Hause ein Brot mt aehnlichen
Ei genschaften - aussen knusprig, innen saftig - herstellen wollen,
versuchen Sie es einmal mt unserem Rezept.



