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2013 wurde der Grundstein fir den Erfolg gelegt. Zehn Jahre spater
gibt es neue Visionen fir traditionelle Backkunst in der
familiengefihrten Backerei. ImKittseer Holzbackofen wird nach

150 Jahren wieder eingeheizt.
Bilder zur Meldung in der Mediendatenbank

Wien —Als die jungste Generationder familiengefihrten
Traditionsbackerei die Idee fir einganzlich neues
Gastronomiekonzept rund ums Brot entwickelte, waren die Themen
Nachhaltigkeit und Klimaschutz noch nicht sovirulent wie heute.
,Farmto Table"™ war kein gangiger Begriff in der Gastronomie und
Uber die Qualitat des Brotesmachteman sich nochnicht allzuviele
Gedanken. 2013 entstand die Vision, die Wiener Gastronomieszene um
ein neues Konzept zu bereichern, das einen Lifestyle rund um
nachhaltige Produkte und Bio kreiert und das Bewusstsein der
Menschen fir ressourcenschonende Qualitat aus der Region scharft.
Mit demersten ,Strock-Feierabend"™, der 2014 auf der Landstraler
Hauptstrale imdritten Wiener Gemeindebezirk eroffnete, war eine

harmonische Symbiose aus Backerei, Café und Restaurant geboren.



,Mit ,Strdock-Feierabend' haben wir die Backkunst auf ein
neues Niveau gehoben und einen neuen Typus Backerei in
Wien etabliert. Der schnelle Brotkauf wich dem
entspannten Genuss imgemitlichen Ambiente, dasmit viel
Holzanteil sehr naturgepragt war. Vor zehn Jahren war die
Lieferantenauswahl noch eine Herausforderung, weil das
Bio-Angebot in der Region bei weitemnoch nicht so
vielfaltigwar"“, erinnert sich Backermeister Gerhard
Strock .

,Die Idee zu , Strock-Feierabend war die Initialzindung
fir eine ganze Serie von Innovationen, diewir
erfolgreich weiterfihren. Hier erblickte das
,Wiederbrot ' das Licht der Welt. Unsere
Produktentwicklungen gehen auf teilweise
Jahrhundertealte Backkunst zuriick. Als Backer habenwir
groRe Wertschatzung und Hochachtung fir die natirlichen
Ressourcen. Unser Ansporn ist es, den Menschen die
bewusste Freude am Brotgenuss zu vermitteln"™, betont

Entwicklungsbacker Pierre Reboul .

,Durch das ,Farm to Table'-Konzept servierenwir
ganzjahrigVielfalt und Abwechslung. Auf der Karte im

, Strock-Feierabend" findet sich das Beste, das gerade in
unserem Garten wachst. Einzelne Gerichte verandern sich
entsprechend der Jahreszeiten leicht", erklart
Christopher Schramek , der fir die Gastronomie

verantwortlich zeichnet.




,Die intensive Beziehungmit unseren Lieferantinnen und
Lieferanten ist Uber viele Jahre gewachsen. Wir mochten
unseren Gasten die Moglichkeit bieten, kleine
Produzentinnen und Produzenten aus der Region
kennenzulernen. Gemeinsammit unseren eigenen Produkten
bringenwir taglichdie Vielfalt der Region auf den

Tisch™, erganzt Bereichsleiter Stefan Scheichenstein.

Gemuse aus dem ,Feierabend“-Garten und eigene Brotlinie

Das Gemise kommt Uberwiegend aus dem eigenen , Feierabend“-Garten
in Aspern, die Menus sind saisonal unddie Lieferanten regional.
Was natirlich nicht fehlen durfte, war eine eigene Brotlinie, die
von Entwicklungsbacker Pierre Reboul zusammen mit der nachsten
Generation eigens fur ,Strock-Feierabend™ kreiert wurde:
langzeitgefihrte, handwerklich gefertigte Weizensauerteigbrote
inder Traditionder franzdsischen Backkunst. Ebenso standen Brote
aus seltenen und speziellen Getreidesorten bereits bei der
Grindung auf der Karte und luden zur Entdeckung der vielfaltigen

Backkunst ein.

Der rund 2.500 Quadratmeter groRe ,,Feierabend“-Garten wird nun
auch nach demVorbild der Permakultur ganzjadhrigbewirtschaftet.
Beil diesem aus Australien stammenden Modell wird der Natur mehr

zurlickgegeben als ihr entnommen wird.

,In der Permakultur setzenwir auf maximale Vielfalt bei
Pflanzen, Tieren und Mikroorganismen im Garten.
Permakultur ist trotz der kleinteiligen und aufwendigen
Arbeit dauBerst produktiv. Wir kénnen deutlich mehr
erntenalsesmit einem konservativen Anbaumoéglich

ware“, fihrt Gartnerin Johanna Simek aus.

Bis zu 50 Sorten reifen frei von Pestiziden und kinstlichen
Dingemitteln in Aspern heran, bevor sie im ,Strdck-Feierabend™ in

saisonalen Gerichten auf den Tisch kommen: unter anderem



Paradeiser, Mais, Chili, Kirbis, Asiasalate, Radieschen,
Rhabarber, Kohl, Kraut, Klee, Luzerne und zahlreicher Krauter.
Auch Raritdtenwie zahlreiche Ribenvarianten oder alte und
samenfeste Sortenwie roter Mais werden gezichtet. Durch den
ganzjahrigen Anbau wird der Boden vor Erosion geschiutzt und auf
natiirliche Weise gedingt. Von Obstbdaumen und -strauchern werden

Marillen, Kirschen, Heidelbeeren und Brombeeren geerntet.

550.000 fleiBige Bienen aus acht Volkern produzieren iber 400
Kilogramm Honig, den sich Gaste im ,Strdck-Feierabend" zum

Frihstick schmecken lassen kdonnen.

Mitten in der Pandemie folgte der zweite Streich

Der Erfolggab Strock recht. ,Strock-Feierabend"™ wurde auf der
damals kulinarisch noch etwas sparlich besetzten Landstraler
Hauptstrale zumbeliebten Hotspot und zog ein neues,
qualitatsbewusstes Genussklientel an, das sich fir schmackhafte

Entdeckungen rund ums Brot begeisterte.

Zum 50-jahrigen Jubilaum schenkte sich das Familienunternehmen
eine zweite ,Strock-Feierabend-Backerei™ und erdffnete —mitten
in der Pandemie —am29. Juni 2020 auf der Rotenturmstrale in der
Inneren Stadt. Das Konzept wurde fur den neuen Standort um gesunde
und leichte Snacks in Bio-Qualitat ausgebaut. Zur Eroffnung gab es
mit dem ,,Bio-Wiederbrot"™ auch eine zweite Premiere, mit der Reboul
Brot vom Vortag ein zweites Leben schenkt und eine genussvolle
MaBnahme gegen Lebensmittelverschwendung gesetzt wird. Zu einem
Drittel wirddafir ,Bio-Roggen-Pur™ vom Vortag verwendet, umein
neues Brot mit saftiger Krume und sehr viel Rostaroma zu gewinnen,

das auch nach Tagen noch saftigund frisch schmeckt.

Die Pandemie halt an — der nachste ,Strock-Feierabend” eroffnet

Covid-19 hatte das Land noch immer fest imGriff, das sich von einem
Lockdown zum nachsten hantelte. Trotz der bekannten Probleme tat
das Virus demunternehmerischen Mut der Familie Strdck keinen
Abbruch. Am 22. Juni 2022 eroffnete ,Strdock-Feierabend™ in der

Burggasse im siebten Wiener Gemeindebezirk. Auch diesmal



servierte Reboul mit der ,Wiederbrioche" eine Premiere zur
Neueroffnung. Gemeinsammit Eiern, Butter, Mehl, Topfen, Honig und
welteren Zutaten sorgen zwei Brioche vom Vortag fir den
unwiderstehlichen Geschmack und Langlebigkeit der

,Wiederbrioche™.

Auch beimWein geht Strdock-Feierabend den grinen Weg. Mit dem
Weingut Christ wirdder ,,Bio Wiener gemischte Satz DAC™ abgefillt,
den sich die Gaste exklusiv im Strock-Feierabend schmecken lassen
kénnen. Auch der ,Bio Sauvignon Blanc Ehrenhausen™ vom Weingut
Ko6gl in der Sidsteiermark und der ,Bio Wiener Blauburgunder

Select“ vonWieninger sind eigens kreierte Abfillungen.

Stilistisch spiegelt ,Strock-Feierabend™ in der Burggasse die
Evolution des Konzeptes wider: Uppige florale Muster spielen auf
den eigenen Garten in Aspern und das frische saisonale Gemiise an.
Kinstlerin Anna Paul entwarf eigens fir das neue Lokal eine goldene
Brezel imStil alter Handwerksschilder, welche die Fassade ziert
und ein kiinstlerisches Zeichen gegen Lebensmittelverschwendung
ist. Im Inneren des Hauses, das einst als ,,Zu den zweli Rittern™“
bekannt war und eine Eisenwarenhandlung beheimatete, setzte die
Familie Strock groRteils auf alte Baustoffe, die ebenso wie das
,Wiederbrot™ ein zweites Leben inden historischen Gemauernmit
den eindrucksvollen Gewdlbedecken bekommen. Fliesen, Holzbdden
und alte Handelswaren-Vitrinen erstrahlen im ,Strock-Feierabend™

zUu neuem Glanz.

Die Zukunft: Zurtck zu den Ursprungen nach Kittsee

Die Geschichte aus Tradition und Innovation findet nun im
burgenlandischen Kittsee ihre Fortsetzung, wo die Backerei Strock
ihren Ursprung hat. Inden 1850er-Jahren begann Johann Michael
Huttlinger zuerst als Leibeigener der Familie Esterhazy und dann
als freier Mann und selbststandiger Backer hier zu arbeiten. Seine
Enkelinnen heirateten schlieRlich zweil Strock-Brider, die
ebenfalls das Backerhandwerk erlernten. Einer war der GroRvater
von Gerhard Strock , der abden 1970er-Jahren das

Familienunternehmen in Wien auf-und ausbaute. Wahrend das



familiengefihrte ,Back-Imperium" in Wien sukzessive wuchs, blieb
der alte Backofen inKittsee seit 1968 kalt. Das Haus am Joseph-
Joachim-Platz 7verfiel zusehends, bis es vor ein paar Jahren zum

Verkauf stand und Gerhard Strock zuschlug.

,FUr meinen Seelenfriedenwar esmir wichtig, dass dieser
historische Ursprungsort der Backerei Strock fur die
Zzukunft bewahrt wirdundwieder mit Lebenerfillt wird",
erzahlt Gerhard Strock und erganzt schmunzelnd:
,AulBlerdembrauche ich einen Ort, andemich inmeiner

Pension backen kann.™

Backen wie vor 150 Jahren

Bei der umfangreichen und aufwendigen Renovierung des Gebaudes
legtedie Familie Strock besonderes Augenmerk auf die
Restaurierung des Holzbackofens, in demvor 150 Jahren schon Brote
in liebevoller Handarbeit hergestellt wurden. Der einzige
Ofenbauer des Landes, der auf historische Backdfen spezialisiert
ist, wurde engagiert, umdas geschichtstrachtige Inventar
zukunftsfit zu bekommen. Beheizt wirdder in frischem Glanz
erstrahlende Holzbackofen in einem Zwei-Kammern-System, in dem
auf beiden Seiten des Backraums die Holzscheite lodern. Feuer und
Rauch ziehen durch die Kammer, in der das Brot spater liegen wird.
Bis der Laib in den Ofen kommt, muss das Feuer vollkommen
abgebrannt seinund die dicke Bodenplatte des Ofens auf 270 Grad
Celsius aufgeheizt sein. Der arbeitsintensive Prozess dauert rund
vier Stunden. Inspiration fir das Backenmit Holz holten sich
Gerhard Strock und Entwicklungsbacker Reboul in der legendéaren
Pariser Backerei Poiladne, die von Connaisseurs flir ihre

traditionell zubereiteten Brotspezialitaten hochgepriesenwird.

AusschlieBlich Kittseer Bioweizen wird in dem
geschichtstrachtigen Familienstick verbacken. Beachtliche 23
Tonnen hat sich die Familie Strock davon bereits gesichert.
Nachdem er auf der eigenen Miihle der Traditionsbackerei vermahlen

wird, wirder zu einem Sauerteig vergoren. Das Resultat der



Backkunst imalten Holzbackofen sind riesige, zwel Kilogramm
schwere Bauernlaibemit herrlicher Kruste und wunderbaren Rost-
und Feueraromen, die besonders lange haltbar sind. Erhaltlich ist
es jewells samstags amKarmelitermarkt, inder Filiale Kittsee und
in den beiden ,Strock-Feierabend“-Filialen Burggasse und

Landstralbe.

Uber Strock

Das Familienunternehmenmit zweil Produktionsstandorten in Wien
Donaustadt wurde 1970 gegrindet, umfasst bereits 75 Filialen in
Wien und Umgebung und beschaftigt itber 1.550 Mitarbeiter. Mit 40
Lehrlingen investiert das Unternehmen in die Ausbildungder
nachsten Generation. Brot und Geback ohne Zusatzstoffe, lange
Teigreifeundein breites veganes und vegetarisches Sortiment mit
HeilBgetranken in Bio—-FAIRTRADE-Qualitat tberzeugen die Kunden
Tag fur Tag. Der Biocanteil des verwendeten Mehls liegt bereits beil
70 Prozent, das Getreide stammt zu 100 Prozent aus Osterreich. Die
Restaurants ,Strock-Feierabend™ servieren Speisen rund ums Brot
und setzen auf regionale und saisonale Zutaten; viele davon werden
imeigenen Garten in Aspern geerntet. Die drei ,Strock-Feierabend-
Backereien™ befinden sich auf der LandstralBer HauptstralBe und in
der Rotenturmstrale und Burggasse. Weitere Informationen auf

feierabend.stroeck.at undstroeck.at
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Das Bildmaterial steht zur honorarfreien Verdffentlichung im
Rahmen der redaktionellen Berichterstattung zur Verfigung.
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