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KURZTEXT

BROT - dieser Film zeigt, wie wir Brot noch nie
gesehen haben.

Kein anderes Lebensmittel besitzt in unserer Kultur
einen so fundamentalen Stellenwert wie Brot. Doch
wissen wir eigentlich, was wir taglich essen? Harald
Friedls neuer Dokumentarfilm BROT erzahlt von
der traditionellen Kunst des Brotbackens, die von
engagierten Handwerksbacker*innen mit neuem
Leben erfiillt wird, und von gro3en Konzernen, die
mit modernster Technologie ihrem Industriebrot zu
Aroma und Geschmack verhelfen. Vor allem aber

zeigt er, was Brot ausmacht und wie sich die sozialen,

gesundheitlichen und ékologischen Bedingungen in
Brot verkdérpern.
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SYNOPSIS

Aus dem scheinbar einfachen Grundnahrungsmittel Brot
ist ein Genussmittel mit Kult-Potential geworden. Neue
Bio-Backer erobern das Land - dennoch kaufen die meis-
ten ihr tagliches Brot und Geback immer noch im Super-
markt, wo maschinell produzierte Aufbackware die Regel
ist. Und die wenigsten von uns wissen, was in unserem
Brot steckt - und wie es eigentlich schmecken kann.

Der Film BROT bietet erhellende Einblicke in die heutige Welt des
Brotes und seiner Erzeugung. Wir begegnen traditionellen Handwerks-
bdcker*innen und Getreidebauern, die fUr ihre Qualitdt mit nach-
haltigen Zutaten einstehen. Regisseur Harald Friedl zeigt aber auch
die BackstraBBen und Labors der Lebensmittelkonzerne, die mit ihren
Fertigmischungen dem authentischen Geschmack auf die Spur
kommen wollen. Industriell gefertigtes Brot wird zunehmend zum
kUnstlichen Produkt. Wie kann das Backhandwerk Uberleben? Und wie
wird das Brot der Zukunft sein?
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LANGTEXT

Brot ist ein Grundnahrungsmittel, das die schénsten Erinnerungen an einen
authentischen Geschmack hervorruft und mit Tradition verbunden wird.

Das macht sich auch die Lebensmittelindustrie zunutze, die den Markt mit industrieller
Aufbackware dominiert, jedoch mit heimeligen Backstuben und mehligen Backershénden
wirbt. Dies mag einer der Grinde sein, warum viele Menschen heute ihr tagliches Brot und
Geback im Supermarkt kaufen - obwohl es vor Ort aus maschinell vorgefertigten Teiglingen
aufgebacken wird. Und dennoch: Eréffnet ein Backer, der sich dem traditionellen Handwerk
verpflichtet flhlt, ein neues Geschéaft, so stehen die Menschen fir ihr Lieblingsbrot Schlange.
Brot hat das Potential zum Kultobjekt zu werden. Aber was ist an einem guten Brot eigentlich
so besonders?

Harald Friedl begibt sich in BROT auf die filmische Reise in die faszinierende Welt eines Le-
bensmittels, das wie kein anderes in der Einfachheit seiner Zutaten einen jeweils ganz beson-
deren Geschmack entwickeln kann. Er besucht in Frankreich Christophe Vasseur, der in seiner
Backerei ,,Du Pain et des Idées” das Bewusstsein fUr die Zusammenhange zwischen Umwelt-
schutz, Landwirtschaft, Produktionsweisen und Konsum wecken will: ,Die Tragddie unserer
modernen Welt ist, dass wir die Zeit als Feind betrachten. Dabei ist die Zeit unser Verblndeter,
sie muss respektiert werden!”
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Im Keller der Pariser Backerei von Apollonia Poildne wird immer noch im Holzofen Sauerteigbrot
gebacken. Obwohl sie mittlerweile expandiert hat, ist auch Poildne der Tradition verpflichtet,
indem sie nach wie vor auf klnstliche Zusatze industrieller Brotproduktion verzichtet: ,,Ich
erweise meinem GrofRvater und meinem Vater damit Respekt, dem Betrieb, den sie aufge-
baut haben, und der Arbeit meiner Kollegen, die tagtaglich das Wissen und die Tradition des
Backerhandwerks hochhalten.”

Genau diese Industrie meint wohl auch die Weinviertler Backerin Brigitte Offerl, wenn sie auf
die Geschichte des Familienbetriebes zurtickblickt. In den 80er-Jahren haben die Offerls auf
industriell produzierte Backmischungen umgestellt - der Konkurrenzdruck durch die Super-
markte lieB es damals notwendig erscheinen. Inzwischen hat Sohn Georg Offerl gemeinsam
mit seinem Cousin Lukas Uhl den Betrieb Ubernommen und ihn binnen klrzester Zeit zu einem
Bio-Vorzeigeunternehmen gemacht: ,Am Anfang habe ich mir gedacht, Brot ist Brot. Aber
das ist es Uberhaupt nicht! Ich war erstaunt, wie viel Geschmack man aus Mehl und Wasser
herausholt. Und bio ist halt eine Grundsatzentscheidung. Wenn man die Arbeitsweise von bio-
logischen Rohstoffen unterstltzt, kauft man natdrlich nur bio ein.”

Diese Backer*innen begreifen Brot als Endpunkt eines Prozesses, der schon mit der Wahl
des Saatkorns beginnt. Und so kehren alte Getreidesorten zurlick auf unsere Teller und Saat-
gutvielfalt auf die Acker. Das Engagement dieser Backer*innen und ihrer Zulieferer ist dem
Geschmack ebenso verpflichtet, wie es gesellschaftliche Verantwortung flr eine nachhaltige
Lebensweise Ubernimmt.

BROT begleitet auch die deutsche Harry-Brot und ihren Geschéaftsfihrer Hans-Jochen
Holthausen auf seiner Suche nach Innovationen, die den Kundengeschmack treffen sollen.
Doch kann man Qualitdt gewahrleisten, wenn man mit groBen Mengen gegen internatio-
nale Konzerne konkurrenzieren will? Auch die belgische Puratos Gruppe forscht nach dem
authentischen Geschmack. Sie entwickelt Brotbackmischungen fur den globalen Markt auf
Basis hochtechnischer Untersuchungen in Labors. In ihrer ,,Sauerteig-Bibliothek” werden Teige
aus der ganzen Welt gehltet, um sie molekular analysieren und ihre Geschmacksnoten tech-
nisch reproduzieren zu kénnen.

Die Arbeit mit industriellen Backmischungen und gentechnisch gewonnener Enzyme wird
nicht nur von der Slow-Food-Bewegung kritisch gesehen und mit Unvertraglichkeiten in
Verbindung gebracht. Ist Glutenunvertraglichkeit blo3 eine kérperliche Reaktion auf wenig
gereiftes Brot und auf fUr den Kérper schlecht verdauliche Zutaten und deren Verarbeitung?

Der Film BROT bietet erhellende Einblicke in die heutige Welt des Brotes und seiner
Protagonist*innen. Regisseur Harald Friedl er6ffnet dabei Uberraschende Sichtweisen auf ein
Grundnahrungsmittel, dessen Herstellung wie Verzehr ein sinnliches Erlebnis sein kann. Und er
zeigt einmal mehr, dass man als Konsument immer die Wahl hat.
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REGIESTATEMENT

In der Biobackerei Offerl im Weinviertel habe ich an einer Teigmutter gerochen, die wie reife Bananen
duftete. Dort lernte ich auch die lebensspendenden Krafte von Mikroben kennen. Bei Apollonia Poilane
in Paris konnte ich originelle Kunst zum Thema Brot bewundern. Christophe Vasseur vermittelte mir in
seinem Laden ,,Du Pain et des Idées” (,,Brot und Ideen®), wie wichtig natlrliches Brot flr die Menschen
und unsere Umwelt ist. Bei Harry-Brot in K&In und Hamburg war ich von BackstraBen Uberwaéltigt, Gber
die zehntausende Brdtchen pro Stunde laufen. Bis zum Mars reisten meine Gedanken in Belgien, wo
ich Einblicke in ein Projekt bekam, bei dem das Brot fUr die erste bemannte Mission zum Planeten Mars
entwickelt wird.

Ich hatte nicht erwartet, dass mich ein Film Uber Brot so weit ins Unbekannte fihren wirde.

Brot hatte schon immer einen hohen Stellenwert als Grundnahrungsmittel, das war auch in meiner
Herkunftsfamilie von Arbeitern und Bauern so. Heute ist es als Handwerksbrot sogar zu einer Speise
fur Gourmets geworden, hat aber als Industriebrot gleichzeitig eine Entwertung erfahren. Denn taglich
landet Brot tonnenweise im MUll. Und wahrend einige Backer*innen Kultstatus genieBen und gehypt
werden, gibt es gleichzeitig massive Nachwuchsprobleme im Backerberuf.

Ein komplexes Gemenge an Fragestellungen und sinnlichen Erfahrungen zog mich tief in das Thema
hinein. Dieser Film Uber Brot musste an mehrere Konfliktlinien unserer Kultur stoBen. Denn haufig ge-
stellten Fragen nach der Gesundheit von Brot im Dickicht der Verharmlosung von Zusatzstoffen und
reiBerischen Ansagen zu beantworten, war packend und nicht immer einfach.

Recherchen und Dreharbeiten haben mir die Augen fir die Zusammenhange von Arbeit und Okolo-
gie, Geschmack und Gesundheit, Konsum und Politik gedffnet. Ich habe erfahren, wie sehr es auf die
Bauern und ihr Getreide ankommt, auf die persdnliche Einstellung der Backer*innen zu Arbeit, auf ihr
ZeitgefUhl, auf ihre Haltung dem Geschéft und der Natur gegentber.

Bei jedem meiner Filme ist entscheidend, wie gut es gelingt, eine Vertrauensbasis mit den handelnden
Personen zu schaffen. SchlieBlich sollen sie mich und mein Team in ihre Lebens- und Arbeitswelt hinein-
lassen, frei vor der Kamera agieren und sich 6ffnen kénnen.

Im Film BROT stehen jene im Mittelpunkt, die es machen - auf ihre jeweilige Weise, handwerklich, na-
tarlich, technologisch, mit Hilfsmitteln aus Laboratorien. ,Brotbaron” Holthausen geht es primar um
das Wachstum seines Unternehmens Harry-Brot, um Marktanteile, wahrend die Brotfamilie Offerl (Mut-
ter, Vater, Sohn, Cousin, Cousine) das beste Brot backen und ékologisch alles richtig machen will.
Beim Backmittelhersteller Puratos Group ist man stolz auf die Power von technisch-funktionalen Enzy-
men, auf die weltumspannende Macht des Unternehmens. Apollonia Poildne dagegen pflegt die Tradi-
tion von drei Generationen exquisiter Backkultur, wahrend Christophe Vasseur, ein Quereinsteiger, sich
mit einer historischen Backerei in Paris den Lebenstraum erflllte, einzigartiges Brot zu backen.

BROT ist ein Film, der Appetit macht.

Bei allem Dokumentieren der verschiedenen Aspekte blieb immer noch Zeit flr das Spontane, flr die
Situationskomik. BROT ist ein Film geworden, in dem - bei allem Ernst des Themas - Leichtigkeit und
Humor breiten Raum einnehmen.

Exkurse ins europdische Parlament und an eine Forschungsstelle fir Umwelttoxikologie in Stockholm
bieten n6tiges Hintergrundwissen. Denn auch die groBBe Politik und die Wissenschaften haben Einfluss
auf die Qualitat von Brot - nicht nur Mehl, Salz, Wasser, Hefe und die Art der Produktion.

Lésungen flr die angesprochenen Probleme sind im Film angelegt. Die Verantwortung, wie es weiter-

gehen kann, wird auch an die Konsument*innen delegiert, also an uns alle. Denn jeder Kauf ist eine
Entscheidung.
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BIOGRAFIEN PROTAGONIST*INNEN

Familie Offerl (Gaubitsch, Niederdsterreich)

Die Supermarkte des Weinviertels hatten der Backerei beinahe den
Garaus gemacht. Doch dann vollzog der Junior einen radikalen
Schwenk, verbannte die gdngigen Fertigmischungen, mit denen seine
Mutter gebacken hatte, aus der Backstube und lernte handwerkliches
Backen von der Pike auf. Heute betreiben Mutter Brigitte, Vater Walter,
Sohn Georg, Cousin Lukas Uhl und Cousine Sandra Schaffer die Ba-
ckerei gemeinsam. Sie beziehen ihr Getreide und Mehl aus der Region
und arbeiten auch mit alten, seltenen Sorten - der Artenvielfalt wegen
und vor allem wegen des Geschmacks.

Friher habe ich mir gedacht, naja, Brot ist
Brot. Aber das ist es (berhaupt nicht! Da
war ich am Anfang auch erstaunt, wie viel
Geschmack man aus Mehl und Wasser her-
ausholt und wie man das auch beeinflussen
kann... Bio ist halt eine Grundsatzentschei-
dung. Wenn man die Arbeitsweise von bio-
logischen Rohstoffen unterstiitzt, kauft man
natdrlich nur bio ein.

Georg Offerl
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BIOGRAFIEN PROTAGONIST*INNEN

Christophe Vasseur (paris)

Er war in der Modebranche tatig, ehe er sich
seinen Traum erflllte, Handwerksbacker zu
werden und einzigartiges Brot zu backen. Den
idealen Laden dafur fand er im 10. Bezirk und
gab ihm den Namen ,Du Pain et des Idées”.
Sein ,Pain des amis” ist so knusprig wie kein
anderes Brot. Damit sich die Menschen der
sozialen Funktion des Brotteilens besinnen,
hat er vor den Laden einen groBBen, schweren
Tisch platziert, an dem sich seine Kund*innen
tatsachlich gerne niederlassen und essen. So
auch Christophe mit seiner Tochter Eugenie,
wie im Film zu sehen ist.

Wir miissen den Jungen das Schmecken wieder beibringen. Dabei
geht es nicht nur um Genuss, sondern auch um Gesundheit. Fiir die-
se ganzen raffinierten Produkte zahlt man wenig. Stimmt! Aber ihr
mlisst dafir noch drei Mal zahlen. Vier Mal insgesamt. Das zweite Mal
zahlt ihr fir den Arzt, weil ihr doppelt soviel esst, denn diese industri-
elle Nahrung séttigt nicht. Ihr werdet Diabetes und andere Leiden be-
kommen. Und dann werdet ihr fir die Umweltverschmutzung zahlen.
Denn was glaubt ihr, wie es gemacht wird? Umweltfreundlich? Sicher
nicht! Wir verseuchen das Grundwasser, verschmutzen die Erde, na-
tirlich muss man irgendwann dafir zahlen. Also miissen wir ein drit-
tes Mal zahlen. Und das vierte Mal: Glaubt ihr, dass die Bauern davon
leben kénnen? Denen sagt man: Produziert, produziert, produziert!
Es ist allen egal, wie die eigentlich leben.

Als kleiner Handwerker habe ich nur diesen einen Laden. Auf meiner
Ebene versuche ich, den Blick der Menschen auf das Essen zu ver-
dndern ... Ein Kilo Biobrot entspricht eineinhalb Quadratmeter Land,
das ist ein Reservoir an Biodiversitit fiir Mohnblumen, Insekten usw.
Ein Kilo Brot ist all das! Ein Kilo Biobrot ist eineinhalb Quadratmeter
Land, das kiinftigen Generationen erhalten bleibt. Und vielleicht sind
es zweij oder drei weitere Jobs. Und vor allem gliicklichere Menschen.
Fiir eine bessere Zukunft. Es ist schén, das im Hinterkopf zu haben,
sollte man beim Einkauf noch Zweifel haben.

Christophe Vasseur
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BIOGRAFIEN PROTAGONIST*INNEN

Karl de Smedt (riissel)

Er ist der Hlter der Sauerteigbank in St. Vith,
Belgien, und zustandig fur die Kommunika-
tion des Backmittelherstellers Puratos nach
auBen. Der Konzern existiert seit 100 Jahren
und hat sich in Folge der Erfindung des Back-
mittels S 500 seit den 1970ern zum Global
Player entwickelt. Keine GroBbackerei kann
auf die innovativen Puratos-Produkte verzich-
ten, die dank Hochtechnologie ,Taste Beyond
Imagination” versprechen. Karl de Smedt ver-
mittelte den Kontakt mit dem Geschaftsflih-
rer des Konzern, Daniel Malcorps, der flr den
Film erstmals das Mars-Projekt vorstellte.

Es ist toll, dass kleine Bdckereien selbst backen und sehr hochwerti-
ges Brot verkaufen. Eine groBe Mehrheit der Bevélkerung aber geht
in den Supermarkt und kauft ihr Brot dort. Und dieses Brot muss, un-
serer Meinung nach, auch von hervorragender Qualitdt sein, zu einem
glnstigen Preis. Zeit ist Geld. Wenn man diese Zeit durch Zutaten in
den Griff bekommt, die das Leben der Backer erleichtern, dann hat
man schon gewonnen. Man kann also mit Cocktails von Enzymen he-
rumexperimentieren, um die Eigenschaften und Qualitdten von Brot
und Gebdck umfassend zu optimieren ... Heute findet man sehr viele
vorgebackene Produkte am Markt, Produkte, die vor Ort noch einmal
gebacken werden miissen. Wir wissen, dass es nicht einfach ist, eine
ansprechende Farbe an der Kruste zu bekommen, wenn man auf-
bédckt. Aber heute kénnen wir ein bestimmtes Enzym einsetzen, wo-
durch wir im zweiten Backvorgang ein Produkt mit ansprechendem
Glanz und sehr schéner Kruste bekommen.

Karl de Smedt
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BIOGRAFIEN PROTAGONIST*INNEN

Apollonia Poilane cparis)

lhr GroRBvater Pierre war Wandergeselle, ehe er 1932 die
Backerei im damaligen Kinstlerviertel Saint-Germain-des-
Prés grindete. Sohn Lionel Poildne galt seit den 1970ern
als berUhmtester Backer der Welt - auch dank seiner
Freundschaft mit Klnstlern wie Salvador Dali. 2002 ka-
men er und seine Frau Irena beim Absturz ihres privaten
Helikopters ums Leben. lhre altere Tochter Apollonia hatte
gerade in Harvard zu studieren begonnen und Ubernahm
im Alter von 18 die FUhrung der Backerei. Ihr Markenzei-
chen ist das klassische ,Miché“.

Wir verkaufen Brot nach Scheiben. Bei uns kénnen Sie,
wenn Sie méchten, bloB zwei Scheiben fiir ein Abend-
essen und fiir das Frihstick kaufen. Dadurch haben wir
Kunden, die jeden Tag kommen. So wird die Bdckerei
etwa wie ein Café oder wie ein Markt, den man regelmé-
Big besucht. Das ist wirklich ein Erbe der Vergangenheit.
Wir sind wohl eine der letzten Bédckereien, die das noch
anbietet.

Apollonia Poildne
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BIOGRAFIEN PROTAGONIST*INNEN

Hans-Jochen Holthausen (Hamburg und Kéin)
Er ist ein Spross der Familiendynastie, deren Urvater
zehn Generationen zuvor im Jahr 1688 Harry-Brot in Al-
tona grlndete. Mit der Produktion von Schiffszwieback
wuchs das Unternehmen Anfang der 20. Jahrhunderts.
Holthausen Ubernahm das Unternehmen in den 1980ern
und steigerte den Umsatz von 75 Millionen auf Uber eine
Milliarde Euro. Er gilt als Erfinder des ,,Prebake“-Systems,
das die Backwelt revolutioniert hat: Teiglinge werden halb
gebacken und gefroren an Backshops und Supermarkte
geliefert. Mit gut 30% Anteil ist Harry-Brot Marktfuhrer in
Deutschland.

Bei mir war immer Wachstum, Wachstum, Wachstum
das Ziel. GréBer werden, besser werden als das Wettbe-
werbsumfeld, weil nur mit Innovation gelingt uns eigent-
lich auch, unseren Erfolg zu bewahren. Wir gehen puris-
tisch ran und starten bei Clean Label: Mehl, Wasser, Salz,
Hefe. Und nur, wenn es zwingend fiir die Qualitdtsanfor-
derungen des Endverbrauchers notwendig ist etwas zu-
zusetzen, um den Qualitdtserwartungen zu entsprechen,
entscheiden wir uns fiir Zusatzstoffe.

Brot ist das Natirlichste auf der Welt. Und Brot genieBt ja
ein riesengroBes Vertrauen in unserer Gesellschaft.

Hans-Jochen Holthausen
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FILMEMACHEN IST WIE GUTES BROT -
ES BRAUCHT GENAUIGKEIT UND ZEIT

EIN GESPRACH MIT HARALD FRIEDL

Brot ist ein Thema, das viele interessiert. Warum haben
Sie begonnen, sich damit auseinanderzusetzen? Hatten
Sie die Idee schon vor dem aktuellen Brot-Trend?

Harald Friedl: Vor einigen Jahren hatte ich viel im Grof3-
raum Los Angeles zu tun und habe dort das &sterreichi-
sche Brot sehr vermisst. Wenn ich dann nach Osterreich
zurlck gekommen bin, waren meine Wach-und Schlafens-
zeiten sehr durcheinander. Manchmal bin ich schon um
funf Uhr Frih in die kleine Kornradl-Backerei im 7. Bezirk
gegangen, habe die Gerliche genossen, mit dem Béacker
Dieter Smolle geredet und ihm bei der Arbeit zugesehen.
Da habe ich zum ersten Mal eine Ahnung bekommen, wie
viel Brot mit Kultur zu tun hat, mit Haltungen, Uberzeu-
gungen, mit unserem Wirtschaftssystem. Und als mich Jo-
hannes Rosenberger und Constantin Wulff fragten, ob ich
Interesse hatte, einen Film Uber Brot zu machen, war ich
gleich Feuer und Flamme. Sie haben mich mit der Journa-
listin und Buchautorin Eva-Maria Bachinger bekannt ge-
macht, die bereits wusste, dass an dem Thema noch mehr
dran ist, als ich gedacht hatte. Gemeinsam haben wir uns
dann Uber zwei Jahre lang immer tiefer in das Themenfeld
hineingearbeitet, das immer spannender wurde.

Was hat das fiir die Recherchen bedeutet?
Es war wichtig, Fakten von Propaganda zu unterscheiden.

Ich musste populédre Bestseller zu Erndhrung und Brot
lesen, deren Aussagen nicht korrekt sind. Dann ging es
darum Insider zu finden, die uns Einblicke in ihre Welt ge-
wahren ... Das war bei den Handwerksbacker*innen nicht
schwierig, im Bereich der Industrie dagegen schon.

Nach welchen Kriterien sind Sie denn dabei vorgegan-
gen?

Bei den Handwerksbacker*innen ging es darum, sehr ver-
schiedene Charaktere mit modglichst unterschiedlichen
Ideen Uber Brot zu finden, Backer*innen verschiedener
Lander auch. Wer gehort zu den Besten, was treibt ihn
oder sie an, so oder so zu backen? Wie arbeiten sie, was
bedeutet ihnen Brot? Welche ethischen, sozialen Gedan-
ken verbinden sie damit? Wie sehen die Raume aus, in
denen sie backen? Sind die Uberhaupt geeignet flr Dreh-
arbeiten? Die Franzdsin Apollonia Poilane war berihmt,
auf sie stoBt man schnell. lhr uralter Ofen ist spektaku-
|ar, die Familiengeschichte, alles. Christophe Vasseur war
auBerhalb seines Vierteils in Paris nur unter den absoluten
Gourmets bekannt. Er hat ja auch nur seine eine, kleine
Backerei am Canal Saint-Martin im 10. Bezirk, er kann kei-
ne Restaurants beliefern. Auf Vasseur kam ich durch den
US-amerikanischen Historiker Steven Kaplan, der Christ-
ophe in einer Publikation hervorhob.
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Von Harry-Brot ist bekannt, dass sie Dreharbeiten nicht
grundséatzlich ablehnen. Es war aber unklar, in wie weit
sich der geschaftsfiuhrende Gesellschafter und Eigentl-
mer Hans-Jochen Holthausen auf Dreharbeiten einlassen
wirde. Er sollte sich ja einige Tage daflr Zeit nehmen.

Haben alle gewusst, dass das ein kritischer Film wird?
Ich habe immer mit offenen Karten gespielt und gesagt,
was ich will und welche Art Film das werden soll. Das hatte
natlrlich auch den Effekt, dass Technologieunternehmen
mich nicht einmal zu einem Orientierungsgesprach treffen
wollten. Manche haben es sogar abgelehnt, Gberhaupt mit
mir zu telefonieren. Andere haben lange E-Mail Konver-
sationen mit mir geflhrt, mich aber nur hingehalten. Mit
einem Agrar-Weltkonzern und mit dem weltgréBten En-
zymhersteller der Welt gab es nach mehreren Schreiben
sowie stundenlangen Telefonaten schlieBBlich doch Absa-
gen. Ein Unternehmen der Nahrungsmitteltechnologie hat
mich nach Schleswig-Holstein eingeladen und mir eine
FUhrung geboten. Aber als es dann darum ging, das Ab-
wiegen von Backenzymen zu filmen, hat die Firma einen
Ruckzieher gemacht. Der gesamte Bereich ist sehr, sehr
heikel, weil es um enorme Profite geht. Nicht umsonst ha-
ben einige Zusatzstoffhersteller auf den Backmessen die
gréBten Stande. Zum Gllck war die Puratos-Group, die
hoch technologische Backmittel produziert und 53 Fabri-
ken weltweit hat, nicht abgeneigt, mit uns zu arbeiten. Wir
konnten an ihren drei Standorten in Belgien drehen.

Eine groBe Herausforderung war zu verstehen, wie alles
zusammenhangt und es in einen filmischen Kontext zu
bringen: die Bdoden des Waldviertels mit dem Weltmarkt
fur Getreide, die Mikroben auf der Haut mit patentierten
Enzymcocktails, traditionelle Methoden mit gewagten
Zukunftstechnologien, die Konsumgewohnheiten der Os-

terreicher mit der groBen Agrarpolitik, die franz6sische
Genusskultur mit einem preuBischem Pragmatismus. So
ist ein liebevoll &sterreichischer und gleichzeitig zutiefst
europaischer Film entstanden, der das Kleinste mit dem
GréBten verbindet.

Wie kann man sich die Dreharbeiten vorstellen?

Erstes war mir wichtig, wieder mit Helmut Wimmer als Ka-
meramann zusammenzuarbeiten - wir haben zuvor ,What
Happiness Is“ im Himalaya in Bhutan und das Willi Rese-
tarits-Portrait ,So schaut’s aus“ in Osterreich gefilmt. Er
hat ein tolles GefUhl fir Menschen und ihrer Bewegungen
vor der Kamera.

Die Dreharbeiten waren wirklich schén - wegen des Ge-
ruchs in den Backstuben. Uber die Halfte der Drehzeit
konnten wir in kulinarisch anregender Umgebung verbrin-
gen und haben standig exzellentes Brot und Geback ver-
kostet. Es war uns immer warm, manchmal auch zu warm.
Wahrend der Dreharbeiten sind bleibende Freundschaf-
ten mit einigen Backer*innen entstanden.

Auch in der Industrie- und in der Hightech-Ebene des
Films gab es schéne menschlich Begegnungen. Das sind
ja keine bé6sen Menschen!

Es gab allerdings bei Harry-Brot und bei der Puratos-
Group schon auch Grenzen, was wir filmen durften und
was nicht. Durch die zahlreichen Schauplatze und An-
sprechpartner*innen ist es dennoch gelungen, ein ziem-
lich komplettes Bild der Verhéaltnisse zu zeigen. Sehr dank-
bar bin ich auch der Universitat fur Bodenkultur Wien. lhre
Forscher*innen haben uns immer wieder beraten.
Voraussetzung fUr gute Dreharbeiten ist natlrlich immer
Vertrauen. Gegenseitiger Respekt zwischen Protagonis-
ten, Regisseur und Kameramann ist das Um und Auf. Nur
so kommt man nah genug an die Menschen ran. Nur wenn
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die Protagonisten darauf vertrauen, dass sie im Film nicht
entstellt werden, dass ihre Worte korrekt wiedergegeben
werden, kann man bei Dreharbeiten in die Tiefe gehen.

Man muss als Regisseur von Dokumentarfilmen immer
wissen, worauf man hinaus will, gleichzeitig den Menschen
aber auch allen Spielraum lassen, damit sie von sich aus
dorthin finden. Das erfordert Gespur, Vertrauen und Zeit.

Nach jahrzehntelangem Backersterben ist in den letzten
Jahren ein Umschwung zu beobachten. Es gibt einige
sehr erfolgreiche neue und alteingesessene Backereien.
Worauf ist das lhrer Meinung nach zuriickzufiihren?

Um Zeit zu sparen, wurde immer mehr im Supermarkt ein-
gekauft, statt wie friher zum Backer, zum Fleischer, zum
GemuUsehandler und in die Drogerie zu gehen. Deshalb
mussten in allen Bereichen die meisten kleinen Geschafte
schlieBen. Viele kleine Backer haben auBerdem den Fehler
begangen, mit den fertigen Backmischungen der Indust-
rie zu arbeiten. Die Konsequenz war, dass das Brot Uber-
all gleich geschmeckt hat. Viele Backer*innen haben das
Backen ohne Fertigmischungen und Zusatze verlernt. Ein
sehr erfolgreicher Handwerksbacker hat mir erzahlt, dass
er um 1990 in die Schweiz gehen musste, um richtig ba-
cken zu lernen.

AuBerdem ist der Kult der Billigkeit immer machtiger ge-
worden. Im Slogan Geiz ist geil wurde er auf die Spitze
getrieben. Dass Produkte einen fairen Preis haben mdus-
sen, ist nicht allen bewusst. Auch Brot wurde zu einem
Billigprodukt. Momentan sieht es aber so aus, als wirde
der Kult der Billigkeit zumindest beim Brot an sein Ende
kommen. Es gibt in den Stadten einen Umschwung zu
mehr Qualitat. Davon profitieren Handwerksbéacker*innen,
die nach natlrlichen Methoden produzieren. Erich Kas-
ses aus dem Waldviertel zum Beispiel, der einige junge
Backer*innen inspiriert hat oder Josef Weghaupt, der es

gut verstanden hat, einen Hype um sein Brot zu erzeugen.
Auch einige Backereiketten wie Strock in Wien zum Bei-
spiel schaffen tolle Qualitat.

Es ist ein Wertewandel im Gang - zumindest bei Wein,
Brot und Kase - von dem man nur hoffen kann, dass er
anhalt und breiter wird. Immer mehr Menschen erkennen
Brot als ein LEBENSmittel an. Genuss spielt eine wach-
sende Rolle. Mehr Menschen akzeptieren, dass Qualitat
ihren Preis hat. Denn es ist ja so: Wann immer man billige
Nahrungsmittel kauft, zahlt jemand oder etwas drauf: die
Bauern, weil sie keinen gerechten Preis bekommen, die
Bdden und das Grundwasser, weil sie mit Giften belastet
werden, die Arbeitenden in den Fabriken und letztendlich
die Konsument*innen, weil sie sich mit billigem, industriel-
lem Essen die Gesundheit ruinieren.
Handwerksbéacker*innen bieten individuelle Produkte. Sie
sind somit auch AnknUpfungspunkte zur Identifikation mit
einem Wohnort. Es spielen so viele Faktoren zusammen:
Genuss, Okologie, Gesundheit, Arbeit, Lebensraum, Kul-
tur. Mir scheint, dass mehr Menschen diese Komplexitat
splren und anerkennen als noch vor ein paar Jahren.

Viele Backereien werben damit, dass sie nach alter Tra-
dition backen, ganz wie friiher. Wie ist es fiir den Kon-
sumenten aber nachvollziehbar, wie und was ihr Backer
produziert?

Das ist wirklich schwierig. Ein billiger Preis ist ein ers-
tes Indiz daflr, dass mit dem Produkt irgendetwas nicht
stimmt. Dann gibt es die Moglichkeit, die Backer*innen
oder Verkaufer*innen zu fragen, aus welchem Mehl das
Brot gemacht wurde, ob es Sauerteigbrot ist und wie lan-
ge die Fermentierungszeiten waren. Bekommt man keine
ordentliche Auskunft, legt das ein geringes Engagement
nahe. Das handelslbliche Brot besteht aus billigem Wei-
zen aus der konventionellen Landwirtschaft und enthalt
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Zusatzstoffe, auch wenn auf den Etiketten nichts davon
steht. Es wird industriell auf voll automatischen Backstra-
Ben hergestellt. Der Teig ist zu trocken, um Geschmack
zu entwickeln. Er bekommt auch gar nicht die Zeit dazu.
Konsistenz, Geschmack, Kruste, Farbe, Frischhaltung - all
das kommt von technischen, funktionalen Enzymen, die
beigemengt werden. Enzyme, die teils aus Mikroorga-
nismen gewonnen werden, die hitzeresistent sind, oder
solchen, die lange Gefrierzeiten Uberleben. Die holt man
aus dem Eis der Antarktis oder aus heiBen Quellen vulka-
nischen Ursprungs. Da sind internationale Konzerne der
Backmittelbranche am Werk, die eine grofB3e, industrielle
Produktion von Brot erst erméglichen.

Ich habe Arzt*innen meines Vertrauens, und ich habe
Backer*innen meines Vertrauens. Ich empfehle, sich auf
die Suche nach den Backereien seines Vertrauens zu ma-
chen. Und ich empfehle, der eigenen Nase, den eigenen
Geschmacksnerven zu vertrauen. Denn gesundes Brot
schmeckt besser.

Hochwertiges Brot, dessen Teig viel Zeit in der Zuberei-
tung braucht, kostet naturgemaB mehr als maschinelle
Fertigprodukte, deren fertige Bachmischungen nur kurz
aufgebacken werden miissen. Wie kénnen Backereien
den Preiskampf gegen Supermarktketten gewinnen?
Wie kann es zu einem breiten Umdenken in der Bevdl-
kerung kommen?

Den Preiskampf kdbnnen sie nicht gewinnen. Sie kbnnen
nur mit Qualitdt Uberzeugen und so Kund*innen gewin-
nen. Gutes Brot braucht gute Grundstoffe, viel Zeit und
Gefuhl. Das alles sind Kostenfaktoren. Mir scheint, dass
das Umdenken bereits im Gang ist und an gesellschaft-
lichem Raum gewinnt. Ich schéatze, dass es in der Bevol-
kerung inzwischen eine Mehrheit gibt, die sieht, dass es

gesellschaftlich und ékologisch nicht mehr so weiterge-
hen kann wie bisher. Die soziale Ungleichheit wird immer
starker, die Umwelt kaputter. Es werden immer mehr Pes-
tizide eingesetzt, Arten sterben aus, der Klimawandel be-
droht unsere Zukunft. Und doch wird von manchen immer
noch so getan, als ware quantitatives Wachstum und ma-
terieller Profit alles, worauf es ankommt. Wobei ich sehr,
sehr schrag finde, dass es Leute gibt, die einen SUV fahren
und immer das neueste Handy haben, ihre Nahrungsmit-
teln aber mussen billig sein. Trotzdem sollte es nie darum
gehen, Menschen zu verurteilen, sondern sie einzuladen,
die Dinge anders zu sehen und sich entsprechend zu ver-
halten. Einladen, sich hinzusetzen, gutes Brot zu genie3en
und Uber seine Entstehung nachzudenken.

Es ist doch aber auch so, dass viele Menschen auf billige
Nahrungsmittel angewiesen sind, weil sie sich keine an-
deren leisten kénnen.

Stimmt, fir Menschen, die im Niedriglohnsektor arbeiten
und Kinder haben, ist Bio-Handwerksbrot zu teuer. Nach-
haltiger, 6kologischer Konsum ist also etwas flr jene, die
ihn sich leisten kédnnen. Damit enthdlt man allen, die sich
keine Bioprodukte leisten kdnnen, auch die geslnderen
Lebensmittel vor. Trotzdem sind die héheren Preise fair.
Schrecklich unfair sind die niedrigen Léhne, die die meis-
ten Arbeitenden bekommen. Unfair ist die Praxis der Ag-
rarsubventionen, die die Falschen férdern. Wir mussten
weg von der Subvention fir Flachen und Massenproduk-
tion und hin zur Férderung von Qualitatsarbeit und Quali-
tatsprodukten. Brot wirft zentrale politische Fragen auf!

Bei maschinell gefertigten Backprodukten hat man den

Eindruck, dass die Optik vor dem Geschmack steht. Was
sagt das liber unsere Zeit aus?
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Der Neoliberalismus versucht die Welt seiner quantitati-
ven Logik zu unterwerfen. Darin ist er seit den 1980ern
Uberaus erfolgreich - mit katastrophalen sozialen und
Okologischen Auswirkungen.

Nach der neoliberalen Logik hat nur Wert, woraus sich
Gewinn erzielen lasst. Schénheit, Wlrde, Naturschutz,
Menschlichkeit haben in diesem System keinen Wert - au-
Ber, sie lassen sich kapitalisieren.

An diesen Zustand haben wir uns Uber die Jahrzehnte ge-
wohnt. Die Gesellschaft hat das Gewinnstreben Uber den
offentlichen Diskurs verinnerlicht. Und wer weder Unter-
nehmer, noch Geschaftsmann, noch Investor ist, kann Ge-
winn am einfachsten erzielen, indem er so wenig wie még-
lich ausgibt, wenn er sich also etwas erspart. Das setzt
eine wirkungsmachtige Spirale in Gang, einen Kult der Bil-
ligkeit, als dessen kleiner Held des Alltags sich der erfolg-
reiche Schnappchenjager fihlen kann.

Auf Brot Ubertragen bedeutet das: Es muss billig sein und
trotzdem so aussehen, als ware es etwas Besonderes. Also
werden Prozesse der Tauschung in Gang gesetzt. Und das
ganz legal. Denn die Zusatzstoffe, die flr das natlrliche
Aussehen, die Knusprigkeit von Brot, seinen Geschmack
und seine Haltbarkeit sorgen, werden verschwiegen. Ei-
gentlich musste auf den Etiketten stehen, was wirklich im
Brot drinnen ist. Wenn man in den Backshops aber nach
Angaben sucht, woraus das Brot gemacht ist, steht da nur
Mehl, Wasser, Salz und Hefe drauf. Doch ist das in den al-
lermeisten Féllen nicht alles.

Das Ganze ist eine riesige Wettbewerbsverzerrung gegen
die Kleinen und zugunsten der GroBen. Denn es wird der
falsche Eindruck geweckt, als wlirden ohnehin alle ganz
natdrlich backen.

Die Traditionsbacker*innen im Film sprechen alle den fiir
ein gutes Brot notwendigen Faktor Zeit an - im Gegen-

satz dazu steht eine Gesellschaft, in der nie Zeit fir ir-
gendetwas zu sein scheint, oder?

Genau. Unter Zeitmangel kann man nur impulsiv und au-
tomatisch handeln wie eine Maschine eben. Und es ent-
steht kein Zeit-Raum, indem Gefllhle, Genlsse, Achtsam-
keit, Gemeinschaft florieren kénnen. Solche Elemente des
Lebens kommen zu kurz. Aber wenn die zu kurz kommen,
kommt auch das Leben zu kurz. Daher haben viele Men-
schen das GeflUhl, zu wenig vom Leben zu haben.

Sie haben Backer*innen in verschiedenen Landern ge-
troffen - was unterscheidet sie? Was ihre Zubereitungs-
arten? lhre Philosophie? Gibt es DAS franzdsische, DAS
Osterreichische Brot?

Die UNESCO erkennt jedenfalls das Deutsche Brot sei-
ner Vielfalt wegen als Weltkulturerbe an. Auch Osterreich
kdnnte sich um diese Anerkennung bemuhen.

Historisch hatte die &sterreichische Backkultur groBen
Einfluss auf die franz6sische. Angeblich gab es starken
Wiener Einfluss auf das Baguette. Das Kipferl mutierte
zum Croissant und noch heute hei3t Feingeback in Frank-
reich Viennoiserie. Wir haben im deutschsprachigen Raum
ganz offensichtlich eine starke Kultur des Roggenbrotes,
wahrend in Frankreich Wei3brote doch weit starker Uber-
wiegen.

Mein Freund Volker Schmidt-Skories, ein Biobacker*innen-
Pionier aus dem Rhein-Main Gebiet, hat klrzlich gemeint,
es gabe in keiner anderen Stadt eine so reichhaltige Back-
kultur wie in Wien. Vielleicht ist Wien die Welthauptstadt
des Brotes und sie weif3 es bloB noch nicht.

SKruste & Krume®” der Barbara van Melle ist nicht nur
eine gute Geschaftsidee, sie betreibt auch wichtige Auf-
klarungsarbeit. Es gibt viele phantastische Backer: den
Brandl in Linz, den Auer in Graz, einige in Salzburg, Kasses
in Thaya, Gragger in Ansfelden und Wien, Denise Polzlb-
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auer bei Wiener Neustadt und und und .. Auch Sarah
Wiener in Berlin. Und natUrlich Paris! Die berlhmte Apol-
lonia Poilane und Christophe Vasseur, ein Klnstler seines
Faches, spielen Hauptrollen im Film. DAS Franzdsische,
DAS Osterreichische sehe ich nicht, jedoch eine Fille von
Eigenarten. Es gibt sicherlich globalisiertes Brot: Ciabatta
zum Beispiel, das weltweit auf den Backmischungen jenes
belgischen Konzerns beruht, der im Film eine groBe Rolle
spielt. Seine extrem starken Wirkstoffe missen im Verhalt-
nis von einigen wenigen Teilchen pro einer Million Teilchen
verdlinnt werden. Es genligen also schon ein paar Gramm
pro Tonne Mehl, um machtige Wirkung zu entfalten. Was
diese Dinge dann in uns bewirken, ist kaum erforscht.

Am Ende sieht dieses Designerbrot fast so schén aus, als
hatte es ein gelibter Handwerksbacker*innen aus erstklas-
sigem Mehl gemacht. Bei Geruch und Geschmack kann es
allerdings nicht mithalten.

Die meisten Handwerksbetriebe klagen iiber Nach-
wuchsprobleme, gerade der Backereiberuf galt auf-
grund der Arbeitszeiten als unattraktiv - immer noch so?
Die Nachtarbeit hat den Beruf des Backers unattraktiv ge-
macht. Heute gehért aber Nachtarbeit vor allem zur indus-
triellen Produktion, weil die Maschinen 24 Stunden laufen
mussen. Einige Aufsichtspersonen missen zusehen, ob al-
les richtig lauft. Im Handwerkssektor muss das nicht mehr
sein. Dort braucht und bekommt der Teig viel Zeit, sich
zu entwickeln - bis zu zwei Tage und Nachte. Diese Zeit
verbringt er in Kihlkammern, die die Fermentierung ver-
langsamen, Stichwort Slow Food. Das fuhrt dazu, dass in
einer Biobackerei wie bei den Offerls nachts nur eine Per-
son arbeitet und alle anderen erst um sechs Uhr morgens
beginnen mussen. Ich kdnnte mir vorstellen, dass es bald
als ausgesprochen cool gilt, Backer oder Backerin zu sein.

Im Film kommt auch Martin Hausling zu Wort, EU-Abge-
ordneter und Bio-Bauer: Auch die Landwirtschaft, die ja
mit dem Getreide die Basis fiir das Brot liefert, ist be-
herrscht von Massenproduktion und Preiskampf. Wie ist
die Situation in Osterreich?

In Deutschland gibt es Agrarunternehmen, die 20.000
Hektar Land besitzen und bis zu sechs Millionen Euro Ag-
rarsubventionen erhalten.

Leider ist es so, dass die europaische Agrarpolitik sich pri-
mar an den Moglichkeiten und Interessen von zehn Pro-
zent der gréBten Agrarunternehmen orientiert. Ob sich
daran durch die bevorstehende Reform der Gemeinsamen
Agrarpolitik etwas andert, werden wir bald sehen.

In den Alpen generell ist die Landwirtschaft kleinteiliger.
Wir haben viele kleine Betriebe, die sogar Land bewirt-
schaften, das wenig Ertrag bietet. Die bauen seltene Sor-
ten an, die sie daflr teurer verkaufen kénnen. Das gleicht
Nachteile aus und tragt zum Artenreichtum bei.

Nicht umsonst haben wir in Osterreich den héchsten An-
teil biologischer Landwirtschaft in Europa. Im Bundesland
Salzburg betragt er sogar 50 Prozent.

Was ist der Unterschied in der Verarbeitung durch den
Backer zwischen manipulierten Hochertragsgetreidesor-
ten aus landwirtschaftlicher Massenproduktion und nicht
genormten Sorten aus biologischer Landwirtschaft?

Mal ist es hei3er, mal kihler, mal nasser, mal trockener. Das
bedeutet, die Qualitat des Getreides ist jedes Jahr anders.
Und es ist auf verschiedenen Bdden anders, es hat Uberall
ein eigenes Terroir. AuBerdem verandern sich die Eigen-
schaften von Getreide und Mehl auch wahrend des Jahres.
Zusatzstoffe kdnnen diese Verdnderungen ausgleichen,
sie unterwerfen das Mehl ihren Normen und machen den
Teig maschinengangig. Im konventionellen Sektor wird
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auBerdem Getreide aus anderen Weltgegenden impor-
tiert, um das Mehl den Voraussetzungen flr die industriel-
le Produktion anzupassen. Und wenn das alles nicht aus-
reicht, um eine konstante Brotqualitat zu schaffen, wird
eben die Dosis an Zusatzstoffen erhéht.

Das ist natlrlich keine Option im Biobereich, der ohne
technische Zusatzstoffe auskommt. Hier ist das Gefihl
gefordert, die Rezepturen und die Verfahren an die Eigen-
schaften des Mehls anzupassen. Denn so ein Teig kann
sich von Tag zu Tag anders verhalten je nach Luftdruck
und Temperatur in der Backstube. Es ist wichtig, den Teig
zu beobachten, seine Verfassung einzuschatzen und im-
mer wieder anders zu behandeln. Das geschieht in der In-
dustrie nicht.

Sie thematisieren aber nicht nur den Einfluss von Back-
mischungen auf die Qualitat und den Geschmack von
Brot, es kommt im Film auch eine Expertin fiir Umwelt-
toxikologie zu Wort. Worin bestehen die Gefahren der
billigen, besonders ertragreichen Getreidesorten?

Man muss auch hier das Gesamtbild sehen. Die ertragrei-
chen Sorten selbst sind nicht so sehr das Problem, son-
dern der Umgang damit.

Schauen wir in einen Laden, in dem billiges Brot angebo-
ten wird, ein Mischbrot um 2,50 das Kilo oder 10 Semmeln
um einen Euro oder einen Toastblock im Sonderangebot.
Solche Preise kénnen nur mit schneller maschineller Pro-
duktion erzielt werden. Eine solche Produktion funktio-
niert nur mit Zusatzstoffen. Und wenn man Zusatzstoffe
einsetzt, spielt die Qualitat des Mehls keine so grof3e Rol-
le mehr. Da das Endprodukt billig sein muss, wird billiges
Mehl verwendet. Das kommt von Hochleistungssorten,
die ihren gewlnschten Ertrag unter Einsatz von Pestizi-
den erbringen. FlUr die Frischhaltung werden Emulgato-

ren zugesetzt. Meistens wird solches Brot dann auch noch
abgepackt verkauft. Damit es nicht schimmelt, werden
Chemikalien zugegeben. Im Plastik sind Weichmacher
enthalten, die giftig sind. Da kommt ein ganz schéner
Cocktail zusammen, der den menschlichen Organismus
beeintrachtigt und verandert.

Das hat die Professorin fir Umwelttoxikologie, Joelle RU-
egg, in Stockholm sehr schdén dargestellt. Es spricht wirk-
lich viel far Bio!

So komplex, wie das alles ist - wie war das beim Film-
schnitt zu bewaltigen?

Ahnlich wie gutes Brot - mit Genauigkeit und viel Zeit.
Schnittmeister Martin Kayser-Landwehr und ich haben
fast ein halbes Jahr konzentriert daran gearbeitet. Filme
zu machen ist ja kein Solo-Streich eines Regisseurs. Es
steckt viel Teamarbeit dahinter. Die erste groBe Heraus-
forderung im Schnitt war, die zwei Hauptstrange von In-
dustrie und Masse einerseits versus Individualismus und
Handwerk andererseits zu verweben und immer darauf zu
achten, dass jeder Hauptcharakter seine Prasenz behalt,
ohne dass der Film auseinander bricht.

Die zweite groBBe Herausforderung im Schnitt war, einen
Film zu machen, der seinem Stoff gerecht wird, der das
faktisch Argumentative und das impressionistisch An-
schauliche verbindet.

Es sollte schlieBlich vor allem ein schéner, emphatischer
Film werden, ein Film fUr unsere Zeit. Wie mir scheint, ist
das gelungen.
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