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ZÄSUR

Mehl, Salz, Wasser, Zeit
Tex t  RICH A RD K ÄGI   I l lus t ra t ion  C RISP IN F INN

Triumphierend verlasse ich die Tar tine 
Bakery in San Franciscos Mission Di-
strict . Soeben ist es mir gelungen, ein 
Country Bread zu ergat tern, ein weis-
ses Sauer teigbrot mit mat t glänzen-
der, mahagonibrauner Oberfläche, un-
regelmässig gezackt wie der Rücken 
einer urweltlichen Echse. Das feucht- 
weiche Innere ist locker durchbrochen 
von Luf tkammern wie beim Emmenta-
ler und schimmert eierschalenfarben. 
Es ist dieses Schimmern, das dem 
Kenner verrät , wie unglaublich hoch 
der Wasseranteil zum Mehl ist , der 
Teig ist beim Kneten so nass, keine 
Maschine würde damit fer tigwerden. 
Ein feiner Sauer teiggeruch steigt aus 
der fast cremig schmeckenden Kru-
me, man möchte unendlich lange dar-
an kauen. Dreihunder t dieser duf ten-
den Meisterwerke verlassen täglich 
die Backstube von Chad Rober tson, 
dem Revolutionär unter Kaliforniens 
Bäckermeistern. Hippie-Bäcker wird 
er auch genannt , seiner Liebe zum 
Surfen wegen. Und das Gerücht geht 
um, er backe nur am Nachmit tag, um 
frühmorgens die besten Wellen nicht 
zu verpassen. Rasch laufe ich heim, 
den noch warmen Laib in der braunen 
Papier tüte an mich gedrückt , wie ein 
Penner seinen Fusel.

Nach Kalifornien reiste ich, um 
Brot zu backen. Vier Wochen lang, im 
San Francisco Baking Institute. Brot 

faszinier t mich schon mein Leben lang. 
Hier wollte ich mein Wissen vertiefen, 
mich mit Gleichgesinnten austauschen 
und natürlich die Stars der kaliforni-
schen Backszene tref fen. 

Die USA mögen eher berüchtigt 
als berühmt sein für Brot . Nicht so Ka-
lifornien. Von hier aus schwappt die 
Organic-Food-Welle über den Konti-
nent , und dank dem liberalen Geist , 
der herrscht , packen viele Querein-
steiger unkonventionell ihre Chan-
ce. Berühmt gewordene Köchinnen  
wie Alice Waters und Judy Rogers 
oder Leute wie eben Rober tson, der 
Architektur studier te, seine Kreativi-
tät aber bald beim Backen auslebte. 
Vor seiner Tar tine Bakery stehen die 
Kunden jeden Tag geduldig Schlan-
ge, Süsses wie Salziges lockt sie an 
die prallgefüllten Vitrinen. Wer kei-
ne Geduld hat , muss in den Super-
markt . Gutes Brot braucht Zeit . Viel 
Zeit . Rober tson beschreibt in sei-
nem Backbuch auf nicht weniger als  
35 Seiten die Herstellung seines le-
gendären Country Bread. Auch wenn 
es nur aus Mehl, Wasser und Salz be-
steht , realisier t man nach der Lektüre 
sofor t : Es dür f te keine Seite fehlen. 
Das Rezept sagt eben nicht nur, was 
hineinkommt, sondern auch warum. 
Ich liess mir dann vor dem Rückflug 
noch einige dieser Brote einpacken. 
Noch nach zwölf Tagen ass ich da-

von, als köstliches Toastbrot oder in 
Olivenöl kross gebraten. Die extrem 
lange Haltbarkeit ist ein weiteres 
Merkmal für ausserordentliche Qua-
li tät und Sorgfalt beim Backen. Und 
zwei weitere Dinge trug ich im Rei-
segepäck: die Erkenntnis, dass Brot-
backen trotz seiner Bodenständigkeit 
ein Vorgang von schlichter Eleganz 
ist , eine simple, naheliegende Er fin-
dung. Dass es die warmen, mehligen 
Hände des Bäckers braucht , der lie-
bevoll jeden Laib knetet , formt und 
bäckt und jedem Brot seine Seele ein-
haucht . Und Chads Versprechen, mich 
zum Surfen mitzunehmen und mir in 
der Backstube den einen oder ande-
ren Geheimknif f zu zeigen. 

Auf der Suche nach dem besten Brot der Welt reiste Food-Scout  
Richard Kägi nach Kalifornien. In San Francisco hat er es gefunden.  
Und mit ihm ein paar Erkenntnisse rund ums Kneten und Backen 
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BIC E C UR IGE R is t küns t ler ische Direk t or in der F ondat ion V incen t 
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AUS DEM AUGENWINKEL

R IC H A R D K Ä GI is t  Che feinkäu fer und 
F ood-Scout bei Globus . Auf der Suche nach 
dem wahr haf t  Gu t en re is t  er f ür d ie 
Del ikatessa um die ganze Wel t . Adressen 
und Rezep te mi t F okus Bro t über  
r ichard . kaegi @ globus .ch
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