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Eisacktal nur natiirliche Zutaten. Zuerst
reibt er die Schweinekeulen iippig von
Hand mit einer Gewiirz-Kriuter-Salz-
Mischung ein und legt sie dann fiir etwa
18 Tage in eine Salzlake. Anschliefend
werden sie aufhiingt, getrocknet und

zieren. Die Bezeichnung g. g. A. steht fiir
~geschiitzte geografische Angabe®. Um
dieses Siegel von der EU zu erhalten,
muss ein wichtiger Produktionsschritt
—wie hier die Reifezeit — in der Region
durchgefiihrt worden sein. Das Erfolgs-

ung der Kundinnen und Kunden in der
kleinen Metzgerei. , Eigentlich war es ein
Zufall, dass ich mich fiir den Metzger-
beruf entschieden habe“, erzihlt Robert
Priller, ,,denn urspriinglich wollte ich
Koch werden.” Zum Gliick hat sich der P>
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52-Jihrige fiir das Metzgerhandwerk ent-
schieden, denn sein grofier Erfahrungs-
schatz, die Liebe zum Produkt und viel
Zeit — das sind wohl die besten Zutaten
fiir sein kulinarisches Aushiingeschild.

HART, ABER HERZLICH:
KNACKIGE KRACHMACHER

Siidtiroler Speck ist ein beliebtes Mit-
bringsel, unverzichtbarer Bestandteil
einer Brettljause und Gaumenkitzel fiir
Genussmenschen. Am besten schmeckt er
direkt vom Holzbrett, mit einem scharfen
Messer in diinne Scheibchen geschnit-
ten, dann fein gestiftelt, dazu ein Stiick
Schiittelbrot.

Damit sind wir schon bei der zweiten
Siidtiroler Spezialitit. Schiittelbrot ist
ein ganz schon harter Brocken! Woran
erkennt man einen Siidtiroler-Neuling?

Ganz klar: am verwirrten Gesichtsaus-
druck beim Erstkontakt mit diesem
Gebick. Knackige Krachmacher sind sie
tatsiichlich, die Schiittelbrote, die man
bei der Marende (siiditalienisch fiir Brot-
zeit) in Begleitung von Speck, Kamin-
wurzen (Rohwurst aus Siidtitol) und Kiise
auftischt. Dabei handelt es sich um ein
hartes, knuspriges Fladenbrot, von der
Konsistenz her wie ein dickes Knicke-
brot, das seit Jahrhunderten aus Roggen-
mehl, Wasser, Hefe und Salz hergestellt
wird. Durch Zugabe von Fenchel, Kiim-
mel, Anis, Koriander und Bockshornklee
erhilt es seinen einzigartigen, wiirzigen
Geschmack. Die Zutaten werden zu
einem weichen Teig verknetet, aus dem
nach einer Stunde Reifezeit runde Teig-
linge abgeteilt werden. Diese legen die
Biicker auf runde Holzbretter, werfen sie
wenige Zentimeter hoch und fangen sie
wieder auf — jeweils bis zu 16-mal, sodass

der Fladen auf dem Brett immer flacher
und breiter wird. Von diesem ,,Schiitteln®
hat das Brot seinen Namen. Im Ofen
lknusprig gebacken behilt es seine Form,
wird hart und bleibt auf diese Weise bis
zu einem Jahr haltbar.

EIN MONAT ZUM ERLERNEN
DER RICHTIGEN TECHNIK

Die Wiege des Schiittelbrots liegt im
Eisacktal zwischen Brixen und Bozen. Es
wurde einst in abgeschiedenen Regionen
von einfachen Bergbauern erfunden, die
nur zweimal im Jahr backten und mog-
lichst lange von diesem Vorrat zehren
wollten. Durch die flache Form wird

das Brot nach dem Backen schnell hart
und kann so fiir lingere Zeit aufbewahrt
werden, ohne zu verderben. Einst ein
Armeleuteessen, zihlt es heute zu den
Spezialititen Siidtirols. Bei Tisch wird
der Fladen traditionell in mundgerechte
Stiicke gebrochen. Auch das Siidtiroler
Schiittelbrot genieft die Bezeichnung
g.g. A. Jede Biickerei hegt und pflegt ihr
spezielles Rezept und wendet besondere
Kniffe bei der Verarbeitung an.
Bickermeister und Brotsommelier
Benjamin Profanter aus Brixen backt das
Schiittelbrot bereits in dritter Generation
— tiglich bis zu 2000 Stiick. Er hat seinen
Betrieb komplett auf bio umgestellt

und bietet gleich mehrere Varianten an:
Klassisch aus Roggen- und Weizenmehl,
Dinkelvollkorn mit Hanfsamen und auch
eine Version mit Sonnenblumenkernen.
Er verwendet dunkleres Mehl als die
Mitbewerber und weniger Salz. Auch
sonst achtet der 38-Jahrige nicht nur sehr
auf seine Backwaren, sondern auch auf
seine Mitarbeitenden. ,,Wir stressen we-

Selitlelbrolt

Zutaten fiir ca. 10 Stiick
Fiir den Vorteig:
4 20 g Hefe
4 250 ml ca. 30 °C warmes Wasser
4 250 g Roggenmehl
Fiir den Teig:
+ Vorteig
4+ 500 g Roggenmehl
4+ 250 g Weizenmehl
+ etwas zum Bestdauben
4 850 ml ca. 30 °C warmes Wasser
4 20 g Hefe
4+ 20 g Salz
+ 5 g Fenchelsamen
4+ 5 g Kiimmel
4 5 g Bockshornkleesamen
nach Wunsch

Fiir den Vorteig: Hefe im Wasser auflosen
und mit Roggenmehl zu einem geschmei-
digen Teig vermengen. An einem warmen Ort
1 Stunde ruhen lassen.
Fiir den Teig: Zutaten vermengen und
wiederum 10-15 Min. ruhen lassen.
Teig in 10 Portionen teilen, mit Mehl be-
staduben und weitere 10 Min. gehen lassen.
Teigportionen per Hand zu ca. 5 mm
dicken Fladen flachschitteln. Die Fladen
auf mit Mehl bestaubte Backbleche legen
und im vorgeheizten Ofen bei 210-220 °C
ca. 30 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
N&hrwerte pro Stiick:
344 kcal, 109 E 1gF,69gKH

der unseren Teig, noch unsere Biicker®,
betont er. ,Wenn der Teig mal etwas
linger braucht, nehmen wir uns die Zeit.
Apropos Zeit: Etwa einen Monat dauert
es, bis Lehrlinge die Schiitteltechnik
erlernt haben. Begabte knnen den Dreh
schon mal in zehn Tagen heraushaben.
Probieren Sie es mit obenstehendem
Rezept selbst einmal aus. Viel Erfolg! @
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