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Patrice Bachmann, Buslinie 20 mit -32° unter dem
Backer im Hinterhof Doppelgelenkbus Bahnhof Bern
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Menschen im Quartier

Die Sauerteig-Mikro-Backerei im Hinterhof

Seit August letzten Jahres gibt es in der
Langgasse eine Sauerteigbackerei. Das Lang-
gasshlatt hat Patrice Bachmann, den gelern-
ten Onologen, der sich wegen der Pandemie
neu orientiert hat, besucht und Einblick in ein
faszinierendes Universum erhalten.

Donnerstag, nachmittags um 16 Uhr. Es duftet
verflihrerisch nach frisch gebackenem Brot. Mehrere
Kundinnen und Kunden haben sich im Hinterhof an
der Neufeldstrasse 32 zu einer Schlange aufgereiht,
um ihr Sauerteigbrot abzuholen. Backer Patrice Bach-
mann empfangt die Wartenden mit scherzend-einla-
denden Worten, manche sind Bekannte, andere sind
neu, haben die Mikro-Backerei eben entdeckt. «Was
darf’s fir dich sein? Heute gibt’s Copain, klein zu 500

Fotos Peter Bachmann

oder gross zu 750 Gramm.» Der neue Kunde erkun-
digt sich nach der Zusammensetzung der Mehlsorten
- sie besteht mehrheitlich aus Weizen mit Zugabe von
etwas Emmer und Dinkel — und entscheidet sich vor-
erst fir die kleinere Variante. Eine dltere Dame, extra
vom Mattenhof in die Langgasse gefahren, kauft zwei
Laibe, einen fiir sich, den andern als Geschenk fir
eine Freundin.

Kreativer Umgang mit der Krise

Die Eroffnung der Mikro-Backerei im Hinterhof
ist sozusagen ein Produkt der Corona-Krise. Patrice
Bachmann, studierter Onologe und Inhaber der Fir-
ma Weinbasics, sah sich Mitte Marz des vergangenen



Jahres plotzlich ohne Auftrage. Er, der in der gesam-
ten Schweiz fiir renommierte Unternehmen Weinse-
minare gab und anldsslich von Firmenevents in die
Kultur des Wein-Geniessens einfithrte, musste sich
aufgrund der Pandemie neu orientieren. «Die Krise
hat mir gewissermassen dazu verholfen, einen alten
Traum zu realisieren», erzahlt Bachmann. «Ich war
schon immer fasziniert vom «Suurteigglen, eine ural-
te Kulturtechnik, die bereits von den alten Agyptern
beherrscht wurde. Da ich keine Weinseminare mehr
geben konnte, habe ich beschlossen, mit dem Brotba-
cken zu beginnen.» Und augenzwinkernd: «Die Tat-
sache, dass ich als Kind in einer Miihle - in Liischerz
- aufgewachsen bin, hat mein Schicksal vielleicht in
diese Richtung gelenkt.»

Im August letzten Jahres mietete er sich in einem
kleinen Nebengebaude auf der Riickseite des Event-
und PopUp Lokals «Geniesserei» ein. In dem einfach
eingerichteten Raum befinden sich ein professionel-
ler Steinbackofen und eine Knetmaschine, auf den
Gestellen stapeln sich die Garkorbe, ein Backereiwa-
gen mit Teiglingen steht im Nebenraum, auf einem
Holzrost werden die frisch gebackenen Brote ausge-
kiihlt.

Sauerteig - eine Wissenschaft
und Technik fiir sich

Patrice Bachmann erhielt den Weizensauerteig von
einem guten Freund, der dieses sogenannte Anstell-
gut seit Uber 20 Jahren hegt und pflegt. Sauerteig
enthalt nebst Mehl und Wasser einen grossen Anteil
an lebenden und saureproduzierenden Mikroorganis-
men wie Milchsaurebakterien und Hefepilze. Diese
verleihen den Broten den stissen Charakter nattirli-
cher Garung und eine subtile, ausgewogene Saure.

Bei «seinem» Sauerteig orientiert sich der Mikro-
Backer an den Verfahren, die vor einigen Jahrhun-
derten von franzosischen Backern entwickelt worden
waren. Diese hatten die Technik als Auswanderer —
ein Flaschchen mit dem Anstellgut am Korper, um
Temperaturschwankungen wahrend der Reise mog-
lichst zu vermeiden - in die Vereinigten Staaten
gebracht. Heute findet die Methode der ehemaligen
franzosischen Auswanderer in vielen US-amerikani-
schen Backereien, die sich dem Sauerteig verpflich-
ten, Anwendung.

COPAIN Artisan Boulanger

Neufeldstrasse 32, im Hinterhof.

Offnungszeiten: Donnerstag, 16.00 bis 18.00 Uhr
Samstag, 9.00 bis 12.00 Uhr

www.copain-brot.ch

Die Backerei im Hinterhof an der Neufeldstrasse
bietet drei verschiedene Brote an: ein helles Weizen-
brot mit Zugaben von Emmer und Dinkel, das klas-
sische «Copain», das «Black Mountain», ein dunkel
gebackenes Roggen-Weizenbrot und das «2-Sesam»
mit stark gerdstetem schwarzem Sesam, das dem
Brot Tiefe und einen rauchigen Geschmack verleiht.
An Samstagen gibt es ausserdem - selbstverstandlich
ebenfalls aus Sauerteig hergestellte — Croissants und
Pains au Chocolat.

Patrice Bachmann beschrankt sich bewusst auf
eine kleine Auswahl an Broten. Sein Ehrgeiz besteht
mehr darin, die Prozesse des Teigherstellens, der Ver-
arbeitung und des Backvorgangs noch besser zu ver-
stehen und zu perfektionieren. «Bis ich mein ideales
Brot hinbekomme, werde ich noch Hunderte Brote
backen - jeden Tag immer wieder auf das Neue. Ich
werde das Wetter lesen. das Mehl, die Mikroorganis-
men und das gestern gebackene Brot. Ich werde ohne
Maschine, Hunderte Kilo von Hand kneten, lernen
mit weichen und feuchten Teigen umzugehen und
meine Ablaufe und meine Technik perfektionieren.



Ein Gespiir zu bekommen, wie sich das komplexe
Gleichgewicht aus Hefe, Bakterie, Zeit, Temperatur,
Feuchtigkeit und Fermentation auf eines der ele-
mentarsten Lebensmittel der Menschheit auswirkt.
Mein Streben ist das fir mich perfekte Brot — ein
Brot,dass ich immer essen mochte und das mich nie
langweilt».

Mehl, Wasser und Salz - mehr nicht

Das Projekt «COPAIN» orientiert sich an den Grund-
satzen, die Patrice Bachmann zuvor schon im Rahmen
seiner Beschaftigung mit Wein hochgehalten hatte
und ihn fiir Naturweine begeistern liessen. «Mir geht
es darum, die durch natirliche Prozesse gewonnenen
«guten> Eigenschaften von Nahrungsmitteln herausho-
len zu kénnen. Das ist bei Sauerteigbroten besonders
eindriicklich: Mineralien und Vitamine des Korns wer-
den durch die Fermentation freigesetzt, Stoffe werden
um- oder abgebaut, Stoffe die der Verdauung guttun.
Die Brote werden komplexer im Geschmack und Ge-
ruch, bleiben langer frisch und haltbar und haben ei-
nen positiven Einfluss auf die Gesundheit.» Bachmann
distanziert sich dabei auch vom Hype von «Bio». «Fur
mich ist klar, dass ich nur gute und ausgesuchte Zuta-
ten verwende. Das ist flir mich eine Selbstverstandlich-
keit, da muss ich nicht Bio drauf schreiben.»

Seine Philosophie scheint ihm Recht zu geben.
Obwohl «Padu», wie Patrice Bachmann von befreun-
deten Kundinnen und Kunden kumpelhaft genannt
wird, vom Ertrag des Brotverkaufs (noch) nicht leben
kann, konnte er in den letzten Monaten - vor dem
zweiten Lockdown - Gastronomiebetriebe gewinnen,
die zu Abnehmern seines Brots wurden. In einem
Segment, das auf qualitativ hochstehendes Handwerk
setzt — jenseits von ideologischen Haltungen. Er ist
zuversichtlich, dass das Geschaft — ganz im Sinne ei-
nes gemeinschaftlichen Unternehmens, das der Name
«COPAIN» andeutet — Zukunft hat.

Die Kundinnen und Kunden, Jiingere, Altere, Frau-
en und Manner, manche mit, manche ohne Kinder,
klopfen bei der Backerei an. Fiir alle hat der Neu-Ba-
cker einen freundschaftlichen Spruch drauf, schiebt
sich die Brille ins lang gewachsene Haar, erkundigt
sich nach dem Wunsch. «Heute gibt’s Copain, klein
oder gross, am Samstag dann wieder Pains au Choco-
lat, aber die solltest du dir vorbestellen, wenn du erst
gegen 11 Uhr kommst.»

Simone Prodolliet
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