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HOLZOFEN.
BACKEREI

n der Holzofenbéckerei Vier Lin-

den am Hottingerplatz in Zirich

stehen die Béckermeister kurz

nach Mitternacht in der Backstube
und feuern mit Holz die Backdfen an.
Das Getreide fur die ,,chischtigen
Brote wdchst auf intakten und gesun-
den Demeter-Boden. Einmalig bei Vier
Linden ist die eigene Hausmdihle mit
einer Kapazitdt von 500 kg Mehl pro
Stunde. Das taglich frisch gemahlene
Mehl ist einer der wesentlichen Quali-
tatsfaktoren fir unsere  Backwaren.
Ein zweites entscheidendes Qualitéts-
kriterium besteht darin, dass bei Vier
Linden auf jedwelche Zusatz und
Hilfsstoffe verzichtet wird. Nach dem
Mahlen entscheidet die Teigflihrung
uber die Qualitét des guten Brotes. Die
Zubereitung gliedert sich in einen
mehrstufigen Werdegang. Dieser be-
ginnt am Vortag mit der Herstellung
verschiedener Brotteige aus Backfer-
ment, Sauerteig und Hefe. Mit dem
etwas komplizierten Einsatz von Back-
ferment gelingt es, die Backféahigkeit

auf natdirliche Weise zu erh6éhen und
die Vertrdglichkeit des Brotes zu
verbessern. Es bedarf viel Fingerspit-
zengefuhls und Erfahrung des Meis-
ters, dass das Kneten und die Ruhezeit
des Teiges, die Fertigkeit vom Formen
der Laibe, sowie das Gespir fir die
Hitze im Backofen exakt und optimal
gelingen. Hat der Teig einmal seine
Reife erreicht, wird jeder von Hand
geformte Laib in den Ofen geschoben.
Der Holzbackofen hat den Vorteil,
dass auf natlrliche Weise ein idealer
Temperaturverlauf entsteht. Bei grosser
Anfangshitze bildet sich die Kruste,
welche die wertvollen Aromen zusam-
menhalt. Dann sinkt die Ofenhitze und
ermoglicht einen schonenden Backvor-
gang. Das Ergebnis sind herzhafte,
wohlriechende Brote, welche problem-
los zwischen drei und sieben Tage
haltbar sind und in dieser Zeit nichts an
Qualitat und Geschmack verlieren.

In den Vier Linden Betrieben wird
uberdies auch 22 jungen Menschen mit
geistigen Entwicklungsschwierigkeiten
oder korperlichen Behinderungen die
Mdglichkeit zu einer beruflichen Ein-
gliederung geboten.




