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Interview: Dietmar Kappl uber die
wichtigste Zutat fur gutes Brot

e oZ’oﬁe schmeckl! man

Mit 14 Jahren stand Dietmar Kappl zum ersten Mal in der Backstube. Und seither hat er sie kaum
verlassen. Der Mann liebt Brot und seine Arbeit damit. Nebenher betreibt er ein Blog, reist und gibt
in Kursen sein Wissen weiter. Hier spricht er iiber seine Motivation und das Geheimnis guten Brotes.

eben einem zeitintensiven Hauptjob DIETMAR KAPPL Dein Brot wird besser - nach 50 Jahren

in der Backstube publizierst Du regel- Berufserfahrung? Dabei arbeitest Du von
miRig Rezepte und beantwortest jede ~ Dietmar Kapplist Anfang an in zwei Schichten, sodass jedes
. . Bécker- und Konditor- K .
Menge Fragen. Warum dieser hohe Einsatz? meister, seit etwa 10 Erfahrungsjahr doppelt zdhlt.

Es sind abgedroschene Phrasen, aber auch ich ~ Jahren Backstubenleiter  Ja, durch das Netz, den Kontakt in die weite
bei Reichlbrot, St. Mari-
en. Auf homebaking.at
durch die Fragen und Diskussionen. Und die gibt er sein Backstuben-  Der Erkenntnisgewinn durch die Kontakte

lerne mit diesem Blog. Mein Brot wird besser Brotwelt haben sich mir die Augen gedffnet.

Dankbarkeit der Leserschaft tut ein Ubriges. wissen seit vier Jahren mit Ingenieuren, Naturwissenschaftlern
preis. Dietmar hat 2

Kinder und seine Frau
Daniela, durch die er fiir als Backer und vor allem auch andere Ant-

seine Leidenschaftden  worten geben, ist grof?. Aber das Ganze muss
ndtigen Rickhalt findet.

oder Arzten, die vollig andere Fragen stellen

sortiert und auf Praxisrelevanz und Funktion

geprift werden.

. Was macht fiir Dich ein gutes Brot aus?
Ich koénnte jetzt lange Vortrdge liber Krusten-
und Krumenstruktur, iiber besondere Mehle
oder liber das Know-how des Backers halten,
iber Aromen, die ein Sauerteig hervorbringt.
Aber im Grunde lasst sich alles auf eine einzi-
ge Sache zurtickfiihren: Das Brot, die Backerei
muss Dir eine Herzensangelegenheit sein.
Alles andere ist Nebensache und verblasst
vor diesem Hintergrund. Nur wenn Du fiir ein
Ding brennst, wird es gut. Die passende Ein-
stellung ldsst Dich suchen und finden,
offnet Dir die Augen und gibt Dir
die Energie, weiterzumachen,
weiterzusuchen. Auch wenn
andere Dich langst fir
verruckt erklart haben.
Diese Liebe zum
Brot schmeckst
Du. Und diese
Liebe ist Grund-
voraussetzung fur
gutes Brot. Es muss
nicht schon sein, es
muss Liebe drinstecken. #



