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Masterclass Sauerteig

In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Uber den Umgang mit ihm. Aul3er-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

Masterclass Hefezopf
\Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekRten Hefezépfe herzustellen,

die auf jedem Buffet zu einem Hingucker werden.

v Videokurse mit ausfihrlichen
Anleitungen

v Praxisnahe Tipps und TricRs

v/ Einfache Zutaten, gelingsichere
Rezepte

Uwe Riebow
Die Kurse sind super! Fachlich versiert und in-
haltlich Rlasse struRturiert, egal ob man noch
Anfanger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybackern zdhlt. Ich habe den SauerteigRurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Beate Kircheis

Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, tiber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen erganzt. Es gibt viel Bonusmateri-
al mit praktischen Ideen zur Wissenserweiterung.
Absolut empfehlenswert!

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen Rannst.
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Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-

gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfihrerische Pain au chocolat herstellen Rannst.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

v’ Lerne wann und wo Du willst -
In Deinem Rhythmus

v Einmal gebucht, immer wieder verfugbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
Rann den Kurs nur jedem Hobbybacker emp-
fehlen. Vor allem die Lektionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis bekam ich einen hiibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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Die Brote flirs Magazin zu backen, ist eigentlich nie
entspannt. Funf bis sieben Rezepte parallel, bei allen
muss das Timing stimmen, es passt schliefdlich immer
nur eines in den Ofen - da bleibt ein bisschen Stress
nicht aus. Vor allem, wenn der Teig seinen eigenen
Kopf durchsetzen und nicht in der geplanten Zeit
reifen mochte. Fur diese Ausgabe war es mal wieder
besonders anspruchsvoll.

Denn im Juni zeigte das Thermometer in meiner
Kiiche bereits 26°C an. Das ist ganz schon warm und
erhoht das Stresslevel massiv. Wenn ich im Winter
backe, dann in der Regel bei 18°C. Dieser Unterschied
von 8°C macht eine Menge aus.

Es ist schliefdlich nicht nur die Umgebungstempera-
tur. Knethaken, Schiissel, Mehle — alles ist deutlich

warmer als noch vier Wochen zuvor. Die Mikroor-
ganismen — Hefen wie auch Milchsdurebakterien -
reagieren entsprechend. Pro 5°C, so die Faustformel,
arbeiten sie etwa doppelt so schnell. Wo ein Teig also
vor einem Monat bei frithlingshaften 21°C zwei Stun-

den zum Reifen brauchte, ist er jetzt bereits nach
60 Minuten bereit fiir die Weiterverarbeitung.

Aber auch andere Effekte bringt die Warme mit sich.
Warmes Mehl neigt dazu, weniger Wasser aufzuneh-
men. Entsprechend gilt es nachzujustieren. Und beim
Kneten erwarmt sich der Teig stiarker. Dem begegnet
man am besten mit sehr kaltem Schuttwasser. Schlief3-
lich sollten Weizenteige maoglichst nicht mehr als 26°C
erreichen, damit die Krume angenehm fluffig wird. Und
dann eben die viel schnellere Gare. Passt man nicht

auf, lauft der Teig schon uber die Form oder fallt das
Brot wegen Ubergare im Ofen in sich zusammen.

Viele Faktoren spielen eine Rolle. Immer. Aber im
Sommer eben besonders. Und so sollte man sie beim

Umsetzen der Rezepte beruicksichtigen. Lieber etwas
weniger und kalteres Wasser, beim Kneten 6fter mal
den Fenstertest machen, weil der Teig anders reagiert,
und wahrend der Gare immer ein Auge auf den Teig
haben. Im Zweifel ist er doppelt so schnell backbereit.
Er allein gibt den Takt vor, nicht das gedruckte Rezept.

Ein paar frustrierende Erfahrungen gehoren auf dem
Weg irgendwie dazu. Mit ihnen lernt man, an ihnen
wachst man. Besser aber ist es nattirlich, sie zu ver-
meiden. Unsere Tipps auf Seite 5 jeder Ausgabe helfen
dabeil. Ich wiinsche Dir fur den bevorstehenden Som-
mer ein gliickliches Hindchen beim Backen und fiir
die Lektire dieser Ausgabe gute Unterhaltung sowie
niitzliche Erkenntnisse.

Herzliche Grifde

Z

Sebastian Marquardt, ChefredaRteur

r@ @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin
Q brot-magazin.de

Unsere Facebook-Gruppe:

facebook.com/groups/brotforum
Euer BROT an:

[N redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
g brot-akademie.com
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Wie dieses Hefl funkiioniert

\Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Backerinnen und -Backern in heimischen Kiichen zubereitet sowie in
handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht mehr
Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur langer. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe im Teig
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
ist das Brot also nicht nur vertraglicher, sonderm auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: pro 5°C
verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten. Auch Backtemperaturen und
-zeiten konnen variieren. Denn welche Temperatur ein Ofen anzeigt
und welche tatsachlich im Garraum erreicht wird - das sind manchmal
zweilerlei Dinge. Wer sichergehen mochte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betragt. Bei Kleingeback backt man am besten

immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewiinschte
Braunung erreicht ist.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl - auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern - hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Flissigkeit binden. Daher sollte man zunachst etwas
Wasser (20-30%) zuruckhalten und erst spater schluckweise nachschiitten,
wenn der Teig zu trocken/fest bleibt.

Zeltangaben

Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders. Daher sind
Zeltangaben zwar erprobt, dennoch nur eine Empfehlung. Wann ein Teig
ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofSe Variable, da jedes Anstellgut — abhangig von
Haufigkeit und Art der Auffrischung - unterschiedlich schnell arbeitet. Daher
sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann er reif

ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife daran, dass
der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben wolbt. Bel
flissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel an der Oberflache
entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere Variante ist es, mit der
Schussel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der Teig leicht zusammen,
hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet werden. Grundsatzlich gilt
aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare ldsst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁﬁ - einfaches Rezept
**ﬁ — Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept flr
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn

alle Zutaten ohne grofSere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt

werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 findet Ihr
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart werden.
Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

Viel Spafs beim Entdecken und Nachbacken.
Wir freuen uns auf Euer Feedback.

r@ @brotmagazin | Www.brot-magazin.de
B /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

4 BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders
argerlich. Daher berichtigen wir entscheidende Fehler, sobald sie entdeckt
werden. Du findest die Korrekturen hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Eine pflanzliche
Mozzarella-Alternative
bietet SimplyV mit dem
Caprese Genuss an. Das
Produkt besteht unter
anderem aus 12 Prozent
gemahlenen Mandeln,
Kokosodl, Zitrusfasern
sowie Johannisbrot-
kernmehl und soll den
Geschmack sowie die
Konsistenz des origina-
len Mozzarella bieten.

Die 125-Gramm-Packung
kostet 2,49 Euro.
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Der neue Gefu-Dosenoffner Ontop hinterldsst laut Her-
j— stellerangaben keinen scharfen Dosenrand nach dem
" 4 Offnen. Er soll sich fiir Links- und Rechtshdnder eignen,
ist 17,5 Zentimeter lang, 5 Zentimeter breit und

7 Zentimeter hoch. Die Kiichenhilfe ist aus Kunststoft
sowle Klingenstahl gefertigt und nur teilweise spilmaschinen-

geeignet. Der Dosendffner kostet 22,95 Euro.
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Mit den neuen Haussler
Brotstempeln
lassen sich
Brotlaibe indi-
vidualisieren.
Die Herzen-,
Blumen- oder
Smiley-Stem-
pel werden im
3D-Druckverfahren aus
lebensmittelechtem
Kunststoff hergestellt und
auf einen gedrechselten
Holzgriff montiert. Der
Durchmesser betragt 70 Milli-
meter, der Preis je 39,90 Euro.
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;] backdorf.de

20 Zentimeter misst das neue All-Star-
Brotmesser von Zwilling. Es hat eine
elsgehartete und damit besonders robuste
Stahl-Klinge und wird in einer plastik-
freien Verpackung geliefert. Am Ende des
ergonomischen Griffs befindet sich eine
Logo-Applikation, wahlweise in Schwarz,
Gold, Mattgold, Rosé-Gold, Silber oder Weifs.
Der Preis betragt 82,95 Euro.

Q zwilling.com
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Beim neuen Bio-Power-Bread /
. /
von Boecker handelt es sich /

um ein Brot aus glutenfreiem
Sauerteig. Es kommt in der
490-Gramm-Dose und ist laut

Hersteller aufSerdem lakto- - .
sefrei, ohne Zusatz von Ei, : \
Erdnissen, Soja sowie frei von . ' - —
allen anderen in der Lebens- “ “ : ITIeu oel Hauaslex §
mittelinformations-Verord- - ) gibt es To.astbrcrt- ;
nung beschriebenen Allerge- e i ' v § é:?;:: 1;::elste e '.: .
nen. Das zuckerarme Produkt "\: : ool
ohne Zusatz von Backhefe \ hen aus aluminier-
kostet 7,79 Euro. \\ tem Stahlblech
und verfugen
Uber einen
aufklappbaren

Deckel. Die seit-
lichen Rillen sollen
die den originalen Toastbrotlook gewahrleisten.

Eine Verriegelung des Deckels sorgt dafiir, dass
der Dampf nicht entweichen kann und das Brot
saftig bleibt. Die Mafde der Formen betragen
24 x 11 x 8 Zentimeter mit 550 Gramm Teigein-
lage, 38 X 12,5 x 9 Zentimeter mit 800 Gramm
Telgeinlage oder 33 x 12 x 12 Zentimeter mit 1.200
Gramm Teigeinlage. Der Preis: ab 32,90 Euro.

L backdorf.de 2

Vom 23. Juni bis 31. August 2023 gibt es
Miihlen giinstiger im BROTLaden. In
diesem Zeitraum sind die Mockmill 100
fir 229,- Euro, die Mockmill 200 far 299,-
Euro und die Mockmill Professional
200 fiir 669,- Euro zu haben. So spart
man jeweils 50,— Euro. Mit den Mock-
mills lassen sich bei einer Leistung von
360 Watt (Mockmill 100) oder 600 Watt
(Mockmill 200 und Professional 200)
100 beziehungsweise 200 Gramm
Weichweizen pro Minuten mahlen.
Das Mahlwerk besteht aus Korund-
Keramik-Mahlsteinen.
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LaSelva hat neue Ketchup-Variationen im Angebot.
Neben einem klassischen Mix gibt es etwa einen mit
Aprikose oder einen mit Balsamico. Der Ketchup
piccante ist mit Chili aufgepeppt. Hier verspricht der
Hersteller eine pikante, fruchtig-herzhafte Wirzsofse.
Die verwendeten Tomaten stammen aus Italien. Der
Preis fiir ein 340-Gramm-Glas liegt bei 3,25 Euro.

g laSelva.bio
____________ L"..'-_______ T o 1 s e i
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Neu bel J.Kinskiist | ‘
. Mit der neuen
der vegane Spicy ' ) it
ol Craech Tk Bio-Marke Prima!

Alnatura ver-

spricht Alnatura m
ein breites, preis- A

LNATURA

gednderter Rezep-
tur. Die Wurzpaste

enthalt neben - :
wertes Blo-Sorti-

ment. Dazu zahlt

Szechuan-Pfeffer

und gehackten 4
Erdniissen etwa e'f_Wli laS T;ll;-’ue
Chili, Ingwer und Dinkelmehl Type
Kardamom. Sie 630. Das hell aus- )
s JanE Heriellen gemahlene Dinkel- Din kel
angaben in Hand- mehl stammt laut M e h l
arbeit hergestellt Herstellerangaben Type 630
und abgefiillt. Das aus de1.1tscher Bio- 10008
180-Gramm-Glas Landwirtschaft. Es
kostet 11,99 Euro, kOSte’-‘ 1,79 Euro PBnlsg fff?f??f'-f‘-'i atura. Naich Wer vl
das 90-Gramm-Glas pro Kilo. WERT qhwmotiiet
6,99 Euro. [ jkinskide '\ ] alnaturade

e S

Mit dem neuen Sprossenglas Bivita
von Gefu lassen sich laut Hersteller
frische Sprossen wie Alfalfa, Kicher-
erbsen oder Welzen in der eigenen
Kiche ziehen. Im Sockel ist eine Beliif-
tung integriert, aufSerdem dient er

als Auffangbehalter fiir abtropfendes
Wasser. Der Durchmesser des Mini-
Gewachshauses betriagt 13 Zentimeter,
die Hohe 18,8 Zentimeter. Es besteht
aus Edelstahl, Silikon, Glas sowie
Kunststoff und ist splilmaschinenge-
eignet. Der Preis: 29,95 Euro.

——. -
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Apfelmark aus europai-
schen Bio-Apfeln verspricht
Alnatura mit seinem neuen
Produkt. Es gehort zum Sor-
timent der neuen Bio-Marke

,Prima! Alnatura“ und soll
keinen zugesetzten Zucker
enthalten. Das 360-Gramm-
Glas kostet 0,95 Euro.

L alnatura.de

Neu von Antersdorfer gibt es das Crunchy Hafer in der
375-Gramm-Verpackung. Darin kommen Hafervollkormn-
flocken, Dinkelpops, Kokosflocken sowie Agavendicksaft

zur Verwendung. Der Preis des veganen Produkts, das
sich unter anderem als Topping eignet: 3,69 Euro.

¥ ANTERS |
DORFER

; shop.antersdorfer.bio

E,-.

Crunchy
Hafer

S4Be sun Agaverdichiatt

Vegan, glutenfrei und nach Herstellerangaben

CO?-neutral produziert wurden die Karotten- J T Y
Ingwer-Riegel von Omni. Mit der Gemtise-Basis \ » f;',.f‘"}f;}; '
mochte man gegeniiber herkémmlichen Obst- \\ STLEL
riegeln aufserdem 70 Prozent Zucker einsparen. “

Knusprig wird es durch gepufften Quinoa sowie
Sonnenblumenprotein-Reis-Crisps. Die Riegel
gibt es im 12er-, 24er-, 36er- oder 48er-Pack. Der ™ B oy _”
Preis: ab 22,90 Euro.

; ninjakitchen.de

Beim Ninja Speedi handelt es sich laut Hersteller
um ein ,Rapid Cooking System®. Bis zu vier Portio-
nen unterschiedlicher Speisen sollen laut Herstel-

lerangaben damit zubereitet werden kénnen. Die

Heifsluftfritteuse erlaubt dabel neben dem Heifsluft-
Frittieren unter anderem Dampfgaren, Grillen oder
Backen. Mit dabeil sind der antihaftbeschichtete,
spulmaschinenfeste 5,7-Liter-Kochtopf, eine Cook &
Crisp-Platte sowie ein Rezeptheft. Der Preis: 249,99 Euro.
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Bel konventionellen Getreide-Zliichtungen hat jede Pflanze auf dem Feld dieselben Eigenschaften.
Entwickelt, um zum Beispiel einen hohen Proteingehalt zu kultivieren oder einen moglichst
grofsen Ernteertrag zu erwirtschaften, ist sortenreiner Weizen auf Hochstleistungen getrimmt.
Doch dort, wo alles gleich ist, zeigen sich auch auf dem gesamten Acker dieselben Anfalligkeiten,
zum Beispiel flir Schadlinge, Krankheiten oder klimatische Umweltbedingungen. Ein noch recht
junger Forschungsansatz kénnte Abhilfe schaffen. Gemeint sind Pflanzen aus heterogenen Weizen-
Populationen, deren Charakteristika sich gegenseitig optimal erganzen - wie bei einem stabilen
Aktien-Portfolio.




s i1st langst kein Zukunftsszenario

mehr: Aufdergewohnlich starke Wetter-

ereignisse und klimatische Veranderun-
gen wie die auch in diesem Sommer anhal-
tende Durre beeinflussen die Ernten negativ.
Getreide, das der Trockenheit nicht gewach-
sen ist, bringt Minderertrige. Andernorts
leiden die Pflanzen unter heftigen Regen-
ereignissen. Auch starke Nédsse wirkt sich
auf die Erntemenge und -qualitat aus.

Ist es wiahrend der Weizenbliite zu heif3, findet
keine Bestaubung statt und der Ertrag leidet
ebenfalls. Herrscht im Winter klirrender Frost,
ohne dass die noch zarten Pflanzen des Win-
terweizens von schiitzendem Schnee bedeckt
sind, konnen sie leicht erfrieren. Und auch
Krankheitserreger bedrohen die Ernte. Dabel
gilt beil konventionell geziichteten Pflanzen
der Grundsatz: Trifft es eine, trifft es alle.

Genetisch 1dentisch

Welche Saat ausgebracht und gewerblich
gehandelt werden darf, bestimmt das Bun-
dessortenamt nach strengen Regeln, die im
Saatgutverkehrsgesetz (SaatG) festgeschrie-
ben sind. Das ursprungliche Ziel der Saaten-
zulassung bestand darin, die Leistung, die
Erntemenge und die Qualitat des Erntepro-
duktes zu erhohen, um die Versorgung der
Bevolkerung abzusichern.

So gibt es beispielsweise Zlichtungen fur eher
nahrstoffarme Bdden, fiir besonders protein-
reiche, also vermeintlich backstarke Sorten
und viele mehr. Dabel ist jede zugelassene

A N3 N < REIDESORTEN

Damit Saatgut von der Landwirtschaft gewerblich genutzt werden darf, muss es
zunachst vom Bundessortenamt zugelassen werden. Die Voraussetzungen fir
die Zulassung einer neuen Sorte sind im Saatgutverkehrsgesetz (SaatG) streng
geregelt. So soll sie von anderen Sorten unterscheidbar, in sich homogen und
bestandig sein sowie eine eigene Sortenbezeichnung haben. Saatgut von Getrei-
de muss aullerdem einen sogenannten ,landeskulturellen Wert" besitzen. Das

bedeutet, dass sie in Summe der von der Behorde zu priifenden Eigenschaften
im Vergleich zu bereits zugelassenen Sorten deutlich bessere Ernteerzeugnisse

erwarten lasst.
Q bundessortenamt.de/bsa/sorten/sortenzulassung

Dr. Torsten Siegmeier
ist Wissenschaftli-
cher Mitarbeiter der
Universitat in Kassel
flir den betriebswirt-
schaftlichen Fach-
bereich 6kologische
Agrarwissenschaften
und Projektleiter des
Bakwert-Projektes

Die Backermeisterin
Anke Kahler ist Vor-
standsvorsitzende der
Berufsorganisation
Die Freien Backer, die
sich fiir den okolo-
gischen und sozial
gerechten Wandel der
Land- und Lebensmit-
telwirtschaft einsetzt

Sorte genetisch einheitlich. Somit ist auch jede daraus hervorgehende
Pflanze 1dentisch. ,,Sie bringt die gleiche Leistung, hat aber auch die
gleichen negativen Eigenschaften wie alle anderen®, erklart der Agrar-
wissenschaftler Torsten Siegmeier von der Universitat Kassel.

In der Praxis wird diese Einheitlichkeit zunehmend zum Problem. So-
bald Bedingungen eintreten, mit denen die ausgewdhlte Sorte nicht gut
zurechtkommt, leiden alle Pflanzen auf dem Acker gleichermaf3en.

Der heterogene Weizen wurde
vom Acker bis zur Backstube
genau untersucht



In der Backstube
lasst sich das Mehl
verarbeiten wie
anderes auch

rungen und deren Folgen zu reagieren, sind

Suche nach Alternativen
Eine Strategie, auf die klimatischen Verande-

Klimatische Veranderungen sorgen
flir unbestandiges Wetter. Das wirkt
sich auch auf den Ernteerfolg aus

spricht er von heterogenen Weizenpopulati-
onen. Im Gegensatz zu den vereinheitlichten
Sorten ist dieses Saatgut genetisch stark
durchmischt. ,Und dadurch besonders wider-
standsfahig”, weifd der Agrarwissenschaftler

zUu berichten.

Um das heterogene Saatgut zu gewinnen,
werden verschiedene Elternsorten mit
wiunschenswerten Qualitdtseigenschaften
gekreuzt. Dazu zdhlen Kriterien wie die
Erntemenge, der Ertrag, der Rohproteinge-
halt und auch Resistenzen gegen Schiadlinge
sowie Krankheitserreger.

immer neue einheitliche Ziichtungen, die fiir

spezifische Bedingungen weiter verbessert
werden. Doch auch sie geraten bel Unbe-
standigkeit wieder an ihre Grenzen. Torsten

Siegmeier hat eine andere Lésung im Blick:

genetische Vielfalt.

,2Mit Diversitat schafft man Anpassungsfa-
higkeit an verschiedene dufiere Bedingungen
und kann Risiken mindern®, sagt er. Konkret

A A < UND KLHVIA AMMMENHAN

Die beiden Begriffe Klima und Wetter hangen zusammen, meinen
aber nicht dasselbe. Wetter beschreibt, was Ronkret zu einem
bestimmten Zeitpunkt und an einem bestimmten Ort passiert,
zum Beispiel dass es regnet, die Sonne scheint oder starker Wind
herrscht. Mit Klima ist der typische Verlauf der Witterung in

einem bestimmten Gebiet (iber einen langeren Zeitraum gemeint.

So Rann es beispielsweise trotz der iiber einen langen Zeitraum
gemessenen Rontinuierlichen Erwarmung und anhaltender Durre

zu einem Einzelereignis wie Starkregen oder sogar zu einem
regenreichen Sommer Rommen. Klimatische Bedingungen wer-

Das Aktien-Prinzip

,Man kann sich das wie ein Aktien-Portfolio
vorstellen. Eine Investment-Gesellschaft
kauft nicht nur Aktien von einer Firma. Wenn
dann namlich etwas schiefgeht, ist das ge-
samte investierte Kapital hin. Durch Diver-
sitat versucht man, das Risiko zu puffern®,
sagt Torsten Siegmeier. ,Sollte eine Aktie mal
sinken, gewinnt eine andere in der Situation

h

den von einer Vielzahl physikalischer und chemischer Prozesse
beeinflusst, die Romplexe Wechselwirkungen erzeugen. Die Ver-
anderung eines einzigen Einflusskriteriums wie der Temperatur
Rann gravierende Folgen haben. Der durch Menschen verursachte
Klimawandel fuhrt zu steigenden Temperaturen und der Zunah-
me aulBergewdhnlicher Wetterereignisse, seien es Durre, Sturm,
Starkregen oder extremer Schneefall. Seit Beginn der systemati-
schen Wetteraufzeichnungen vor etwa 150 Jahren hat sich nach

Angaben des Deutschen Wetterdienstes die Durchschnittstempe-
ratur in Deutschland bereits um 1,7°C erhoht.
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vielleicht an Wert. Und das ist auch das Prin-
zlp bei heterogenem Weizen. Es ermoglicht
mehr Selbstregulation im System.“

Im Gegensatz zu konventionell-einheitli-
chen Zichtungen hat hierbei namlich jedes
Korn anderes Erbgut. Je nach Bedingungen
im Anbaujahr dominieren dann genau die
Pflanzentypen, die damit besser zurecht-
kommen. ,Bestimmte Genotypen wachsen
zum Beispiel gut trotz Nasse, andere gedei-
hen auch bei trockenen Bedingungen®, so
Slegmeier.

Unter anderem liegt das an der unterschied-
lichen Auspriagung der Wurzeln. ,Die einen
wachsen weiter unten, andere mehr an

der Oberfliche. Damit einher gehen unter-
schiedliche Nahrstoffmobilisierung
und Wasseraufnahme“, erlautert der
Wissenschaftler. , Sie konnen sich
erganzen und machen sich die vor-
handenen Ressourcen unterschied-
lich zunutze.“

Nach der Ernte ist

der Unterschied zu
Liniensorten kaum
noch auszumachen

Die genetische Vielfalt macht die
Populationen widerstandsfahiger
als sortenreine Zuchtungen

Mehr zu den Beteiligten und Ergebnissen des
Projektes ,,BakRwert” findet sich im Netz unter:

g weizenvielfalt.de

Das ,Bakwert“-Projekt

Um die Eigenschaften und den Nutzen hete-
rogener Weizenpopulationen auf dem Weg
durch die gesamte Wertschépfungskette — vom
Anbau tiber die Muhlen bis zur Backerel — zu
untersuchen, schlossen sich bei dem Projekt
,2Bakwert“ Forschung, Landwirtschaft sowie
Betriebe des Back- und Miithlenhandwerks
zusammen. Dazu zdhlen die Universitét
Kassel, das Kompetenzzentrum Okolandbau
Baden-Wiurttemberg sowie der Berufsverband
,2Die Freien Backer“, der sich einem 6kologisch
und sozial gerechten Wandel der Land- und
Lebensmittelwirtschaft verschrieben hat.

Die Abkilirzung ,,Bakwert“ steht fiir die

,2Bewertung und Akzeptanz heterogener
Weizenpopulationen in 6kologischen



An dem Projekt
nahmen insgesamt
14 Backereien teil

Wertschopfungsketten®. Ziel des dreijjahrigen
Projektes war es, dem heterogenen Weizen
den Weg 1n die Praxis zu ebnen. Denn obgleich
die Idee der heterogenen Populationen nicht
ganz neu ist, gab es in den verschiedenen
Branchen noch immer ernstzunehmende
Bedenken.

Wie wird sich das Getreide auf dem Acker
verhalten? Kénnen beim Reinigen der Kérner,
dem Vermahlen und auch beim Backen
gewohnte Methoden genutzt werden oder
sind aufwandige Anpassungen notwendig?
Seit Sommer 2020 wurden verschiedene
Parameter rund um den Anbau sowie Mahl-
und Backprozesse untersucht, um samtliche
Bedenken auszuriaumen.

Positives Fazit

Seit mehreren Jah- Nach der dreijdhrigen Forschungspase zieht

ren nutzt der Backer
Richard Hart aus
Kopenhagen Mehl
aus heterogenen
Weizen-Populationen

Torsten Siegmeiler eine positive Bilanz: ,Die
heterogenen Populationen, die in unserem

o —

Einige Backereien nutzen den Rohstoff
auch nach Ende des Projektes weiter

— e
» r,* 4

Projekt getestet wurden, liefern stabilere
Werte bei der Backqualitdt und damit eine
hoéhere Sicherheit als konventionelle Ziich-
tungen”, sagt er.

Obgleich das Getreide auf dem Acker sehr
bunt aussieht, sich lange und kurze Halme
abwechseln und dicke sowie diinne Blatter
mit unterschiedlichen Farbungen zu erkennen
sind, gab es beim Anbau keine Unterschiede
zu ublichen Weizenkulturen, berichtet der For-
scher. ,,Sobald das Korn gedroschen ist, lassen
sich die Korner nicht mehr von sortenreinem
Weilzen unterscheiden.”

Auch in den Mihlen und Backereien liefs
sich das heterogene Getreide genauso ver-
arbeiten wie Sortenweizen. ,Es gibt keine
Anpassungsbedarfe, die Giiber das hinaus-
gehen, was alle von unterschiedlichen
Ernten aus verschiedenen Jahren kennen®,
so Siegmeier. ,Von den Bickereien kam die
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Brote aus klimaresistenten

Weizenpopulationen
konnte es bald auch in
weiteren Betrieben geben

Riickmeldung, dass sie gerade auch
im Weifdmehl-Bereich kein so gutes
Abschneiden erwartet hatten. Teillwei-
se haben sie den Rohstoff dann sogar
Uber unsere Backkampagne hinaus
weilter genutzt“, freut sich der Agrar-
forscher.

Dass sich Mehl aus heterogenem
Weizen bestens fiir Brot und Brotchen
elgnet, bestitigt auch ein Blick nach
Kopenhagen. Hier backt der Backer Ri-
chard Hart schon seit mehreren Jahren
mit dem besonderen Rohstoff. In sei-
ner Backereil ,Hart Bageri“ verarbeitet
er Mehl aus heterogenen Populationen,
das aus Italien stammt. Regelmaidig
klart Hart seine Kundschaft im Ver-
kaufsgesprich tiber die 6kologischen
Vorteile des Getreides auf.

Okologische Landwirtschaft

In Deutschland ist das heterogene
Saatgut seit dem 1. Januar 2022 mit

VARUM DER PRU N al-

dem Inkrafttreten der neuen EU-Oko-
verordnung bislang nur in der 6kolo-
gischen Landwirtschaft zugelassen.
,2Der Prozess der Sortenzulassung ist
hierfur vereinfacht worden, da man
bel einer Population aufgrund ihrer
genetischen Vielfalt keine typischen
aufderen Merkmale bestimmen kann
wie bel einer einzelnen Sorte“, er-
klart Torsten Siegmeier.

,Die Nachfrage ist seither stark
gewachsen und gleichzeitig immer
noch verschwindend gering. Dieses
Jahr werden vermutlich nicht mehr
als 1.000 Hektar heterogener Weizen
In Deutschland geerntet®, sagt der
Agrarexperte. Zum Vergleich: Winter-
weichweizen wurde 2022 auf 2,9 Mil-
lionen Hektar angebaut. Im Hinblick
auf die Zukunft macht das Projekt
dennoch Hoffnung. Wie es scheint,
hat die Forschung erste Antworten
gefunden.

VIMER V! JER I1HEMA

Noch immer wird die Qualitdat von Brotweizen in der Landwirtschaft am Proteingehalt
festgemacht, um gute Backeigenschaften von Mehl zu garantieren. Das Protein verbindet
sich spater im Teig zu einem stabilen Klebergerist und wirkt sich so auf das Volumen von
Gebdcken aus. Anbauende Betriebe streben einen Protein-Wert im Weizen von mindestens
12 Prozent an. Daran misst sich spater der Verkaufspreis.

Unter 6Rologischen Gesichtspunkten gerat dieses Vorgehen zunehmend in die Kritik. Um
den Proteingehalt zu steigern, Rommen haufig Dingemittel zum Einsatz. Sie versorgen
die Pflanze mit zusatzlichem Stickstoff, wodurch sich der Proteingehalt erhdht. Eine zu
grol3e Menge oder zum falschen Zeitpunkt ausgebrachter Diinger Rann von den Pflanzen
nicht vollstandig aufgenommen werden. Nicht-lésliche Nitrate und andere Bestandteile
geraten ins Grundwasser. Sowohl die energieintensive industrielle Herstellung stick-
stoffhaltiger Dingemittel als auch die Folgen der Diingung wirken sich negativ auf die

Klimabilanz aus.

Neben der Entwicklung neuen Saatguts miissen auch Backerinnen sowie Backer ihren Bei-

trag leisten und langfristig ihre Produktionsweisen andern, um auch mit einem geringeren
Proteingehalt voluminodse Gebacke herzustellen. Vorteige, lange Gehzeiten und schonen-

des Kneten helfen, um auch mit weniger Protein eine gute Backqualitat zu erzielen.
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Teiq-Zulalen

» 320 g Wasser (Ralt)

» 450 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

» 50 g Roggenmehl 1150
® 10 g Salz
¥ 5 g Frischhefe

ﬂgﬁ:gf.i%'&"

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 6,5-8,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5-8,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: nein

g Ul M”WW@

Ein Brot aus leckerem Hartweizen passt hervorragend in die
aktuelle Jahreszeit. Das Getreide bringt eine leicht karamellige
Note mit, die durch das kraftige Roggenmehl noch intensiviert
wird. In nur wenigen Stunden hat man so einen frischen Laib

auf dem Tisch, der wunderbar mit verschiedenen Beldagen
harmoniert. Und dabei herzhaft sowie - trotz vieler Ballaststoffe -
flockig-leicht daherkommt. Hmmm, das schmeckt nach Sommer.

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 10 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig anschliefsend 4-6 Stunden zugedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen in etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken. Mit
Schluss nach unten in ein bemehltes Garkérbchen legen und 60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen sowie einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkoérbchen stiirzen und im Topf mit ge-
schlossenem Deckel den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 220°C redu-
zieren und 35 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere

10 Minuten backen. @

Tipp
forote RONNEN
;:fh f:ei geschoben

Ren werden, man

Rezept & Bild: Edda Klepp
@brotmagazin
0 /BrotMagazin
(= brot-magazin.de



NO KNEAD-REZEPT O
kein Kneten erforderlich

Rezept & Bild:
Denise Pissulla-Walti

® 100 g Wasser (lauwarm)

® 100 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl! 550)

® 10 g Schwarzroggenmehl
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)

P 1 g Frischhefe
Die Zutaten griundlich mischen und

% | r"‘}q: ;y} Die kleinen Baguette-Brotchen uiiberzeugen auch zugedeckt bei Raumtemperatur
b ohne Sauerteig durch einen intensiven Geschmack. 6-10 Stunden reifen lassen.
e Den erhalten sie dank langer kalter Gare, eines Anteils

Roggenmehl und einer vergrofderten Oberflache beim Backen. *
So entstehen herrliche Fermentations- sowie R6staromen. Die Hq upi ﬂ e i
Brotchen lassen sich sowohl pur als Knusperstangen, zum g

Dippen oder auch typisch italienisch belegt geniefsen. ® Vorteig
® 400 g Wasser (lauwarm)

® 460 g Weizenmehl T65 (alternativ

Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden Weizenmehl 550)
sind, und zugedeckt beli Raumtemperatur 60-90 Minuten anspringen lassen, P 70 g Roggenmehl 1150
danach filir 12-36 Stunden in den Kihlschrank stellen. ® 50 g Weizenmehl Vollkorn
P 14 g Salz
Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen, auf eine bemehlte Arbeitsfliche ® 10 g Ahornsirup (alternativ Honig)
geben und in 10 gleich grofse Portionen zu je etwa 120 g aufteilen. P 19 Frischhefe

Jedes Teigstiick zu einem Zylinder aufrollen, dabei den Schluss vor demVer-  "Ergibt 10 Stlck
schliefden leicht bemehlen und nur leicht andriicken, damit sich spater beim
Backen ein rustikaler Ausbund bildet. Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtempe-

ratur 15 Minuten entspannen lassen.

SchwierigReitsgrad: A

Die Zylinder jewelils straff auf eine Lange von zirka 15 cm ausrollen, dabei Getreide: Weizen, Roggen
beide Enden spitz ausformen. Die Teiglinge mit Schluss nach unten auf ein || Triebmittel: Hefe
bemehltes Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) geben und zugedeckt bei TeigRonsistenz: ~ weich, bindig
Raumtemperatur 90-120 Minuten zur Gare stellen. Zeit gesamt: 21-50 Stunden

Zeit am Backtag: 2-2,5 Stunden
Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backzeit: 14-18 Minuten

Starttemperatur: 250°C
Die Teiglinge vorsichtig mit Schluss nach oben auf eine Dauerbackmatte Backtemperatur: 2907

(alternativ Backpapier) legen, unter reichlich Schwaden einschiefsen und 14-18 Schwaden: beim EinschieRen

Minuten backen.

Zeilraslen

Nachster Tag
8.00 Uhr 17.00 Uhr 18.30 Uhr 15.00 Uhr 16.30 Uhr 17.00 Uhr 17.20 Uhr
Vortelg Hauptteig Haupttelg in den Baguettini Backofen Backen Baguettini
ansetzen ansetzen Kihlschrank stellen formen vorheizen fertig
» ® L - @ & ®
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o0 o
g@%qb Z e M—. Rezept & Bild: Gerda Gottling g % W Gy
<
Backen Sie Ihr Brot
§/ :
gohmmamh- omposition
wer’rvollen Zutaten!
Mit dem Schabzigerklee verbinden viele den Geschmack der Vinschger .i ‘
Paarlen aus dem Urlaub in Siidtirol. In der Schweiz wiederum findet Bioland
sich das Gewlirz in verschiedenen Kasesorten, deftigen Eintopfen Horster HauptstraBe 5
und Suppen. Zusammen mit reichlich Schnittlauch spielt der Klee die 26446;;‘;?525’30;2:; i
Hauptrolle in diesem wohlschmeckenden Aufstrich, der besonders gut www.muehle-erks.de
mit Ruch- oder Roggenbrot harmoniert.
66600
Z‘l‘i‘q‘i@ M* Eine Schiissel mit der Knoblauchzehe
gut einreiben.
® 1 Knoblauchzehe
»150¢g Fr!SCh Rase (Natur, FnSChkésej Butter und Sahne in der Frankischer Griinkern, regionale Mehle
alternativ MagerquarR) Schiissel miteinander vermengen und und Backmischungen ohne kiinstliche
P 100 g Sauerrahmbutter schaumig schlagen. gl s
» 15 g Sahne Zismmermann-Miihle
Spatere Zugabe Schnittlauch und Schabzigerklee un- |
® 30 g Schnittlauch (frisch, ter die Masse heben und alles vermengen.
in feine Ringe geschnitten)
® 1-3 g Schabzigerklee (gemahlen) Mit Pfeffer und Salz gut abschmecken.
P Pfeffer (aus der Mihle)
» Salz Im Kiihlschrank ist der Aufstrich etwa
3 Tage haltbar. ®
"Ergibt 1 Glas a 250 ml
Schabzigerklee ist ein sehr geschmackvolles Gewiirz und sollte deshalb BLATTERT
( Tipp ) sparsam verwendet werden. Wiirzt man damit den Teig fiir ein Brot, so
genugt auf 500 g Mehl die Menge von 3 g gemahlenen Schabzigerklees. GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN
%

von den Hohenlagen
des Schwarzwaldes
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Backmischungen fur Brot,
Kuchen und Geback

Verschiedene Mehle und Griefde

Musli und Cerialien

Onlineshop:
www.winkler-muehle.de

Dorfstr. 1 = 91189 Gustenfelden
Tel.: 09122-83 18 55

Offnungszelten Miihlenladen und Hofcafe
Mo-Fr 08-18 Uhr = Sa 08-13 Uhr




Anzeigen

PIEZE50000

Omas Zeiten

www.horbacher-muehle.de

Hagenmiubhle

Getreide, Mehle,
Backzutaten und vieles mehr
gibt es in unserem Hofladen

BIO MUHLE EILING

Hagenmiihle i
Bahnhofstr. 18, Mohnestral3e 98
34393 Grebenstein | 59581 Warstein
05674 206

shop@biomuehle-eiling.de

www.hagenmuehle.com www.biom(ihle-eiling.de

PAZE700008

NGy s <Y ettjelder Munie
| Erlebniseinkauf im i GETREIDEHANDEL - SPEDITION
MUNLENLADEN " TUTTERMITTELI

neuen Muhlenmarkt
oder im Onlineshop

A W Qag

-

stenfrei ab 45€

#
Mehl & Getreide,

versandko

QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN Zutaten & Beratung
Steigle 34 72160 Horb BQCZKUZBUET'_‘:‘%E N rund ums Backen

07451-6252709

76698 Ubstadt-Weiher
www.walz-muehle.com www.mehlkaufen.de www.stettfelder-muehle.de

PLZ 80000
Mailander

e
n o |
Oie Wollmihle e
e :ﬁ/d '* Ol

- Goan mich

...unser Konnen
liegt in Ihrer Hand

100% Bio pur
Getreide & Mehle

vom Mdlllermeister

Andreas Loffl

DRAX*MUHLE

Besondere Mehle,
Backmischungen -
auch in Bio-Qualitat

Mehl, Getreide und Backzutaten
direkt aus der Miihle!
www.drax-muehle.de

e Onlineshop
e Hofladen

e Reinigungsanlage
e Gastronomie

109 %f bi“_' Andreas Loffl &
zertifiziert in  kathrin Nagy
allen Bereichen Wolfmiihle 1

DE-Oko-006 85661 Forstinning

Drax-Miihle GmbH
Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring
Tel. 08072-8276

Egerweg 30 - 86753 Mottingen
Bestell-Hotline: 0 90 83 / 208

Osterreich
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Viele BIO-Getreide Spezialitaten
Paketversand nach AT + DE

T T Mihlenladen Mo-Fr gedffnet
besuchen Sie unseren www.lamuehla.at E‘" H'l!s Mmﬂmu 9
OnllneShop SchubertstraBe 15 23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah- .
3452 Atzenbrugg len, Backmalze, Trockensauerteige u.v.m HochmUhle Frauenlob

Osterreich

Dorf 15 !
5325 Plainfeld
www.frauenlob.at

sffianelangatranehle af lmaluhebs:lnhmter
Telefon: +43 2275/5273 www.rosenfellner.at
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® 240 g Wasser (warm)

® 240 g Roggenschrot (mittel)
® 50 g Anstellgut

® 5 g Rauchsalz (alternativ Salz)

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12-24 Stunden gehen lassen.

Lievito Madpe

® 90 g Wasser (kalt
® 90 g Weizenmehl 1050
® 45 g Lievito Madre

Die Zutaten gruindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12-20 Stunden gehen lassen.

Glanzstreickhe

® 100 g Wasser (rRochend)
® 25 g Wasser (Ralt)
® 6 g Salz

® 5 g Weizenstirke
(alternativ Kartoffelstarke)

Die StarkRe mit 25 g Raltem Wasser
verrihren, dann zusammen mit

dem Salz in Rochendes Wasser ein-
rihren und Rurz aufRochen lassen.

Die Glanzstreiche in ein zuvor aus-
geRochtes Glas (zirka 150 ml) ftllen

und bis zur weiteren Verwendung im
Klhlschrank aufbewahren. Die Mas-
se ist geRuhlt mehrere Tage haltbar.

Hauptteig i
» Sauerteig

P Lievito Madre

» 260 g Wasser (warm)

® 270 g Roggenschrot (mittel)
Spatere Zugabe

® 30 g Zuckerriibensirup

® 8 g Rauchsalz (alternativ Salz)

Topping
» Glanzstreiche

Wenn das Brot oben zu dunkel
wird, Rann man es mit Backpapier
Ti
@ braucht es starkes Rauchsalz, zum

Beispiel Druiden-Rauchsalz.

Zeilragler

14.00 Uhr

Sauerteig und
L1evito Madre ansetzen

abdecken. Fiir ein spurbares Aroma

Nachster Tag
12.00 Uhr

Haupttelg ansetzen

Das klassische Siegerlander Schwarzbrot ist ein Sauerteigbrot mit
glanzender Oberflache, das hauptsachlich aus Roggenschrot und
einem kleinen Anteil Weizenmehl gebacken wird. Diese Variante
des Gebacks wird in der Kastenform gebacken und kann deshalb
mit etwas mehr Flussigkeit geknetet werden. Zwei Vorteige
bringen Aroma und eine angenehme Saure in den Laib.

Alle Zutaten — aufder Zuckerrubensirup und Salz - auf langsamer Stufe 5 Mi-
nuten mischen und zugedeckt bel Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen.

Zuckerrubensirup und Salz zugeben, den Teig auf schnellerer Stufe 5 Minuten
kneten und zugedeckt bei Raumtemperatur 30-45 Minuten zur Stockgare stellen.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und glatt-
streichen. Anschliefdend zugedeckt bel Raumtemperatur 90-120 Minuten zur
Stuckgare stellen, bis der Teig den Rand der Form erreicht hat.

Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die
Glanzstreiche vorbereiten.

Die Kastenform unter Schwa-

Schwierigkeitsgrad:
den in den Backofen geben und

Getreide: Roggen, Weizen

Triebmittel: Sauerteig,
Lievito Madre

weich
16-26 Stunden

15 Minuten backen. Den Schwaden

ablassen, das Brot mit Glanzstrei-

che einstreichen, die Temperatur Teigkonsistenz:

auf 180°C reduzieren und weitere 45 Zeit gesamt:

Minuten fertig backen. 10 Minuten

Zeit am Backtag: 3,5-4,5 Stunden

vor Backende ermneut mit Glanz- 60 Minuten

200°C

180°C
nach 15 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en,
nach 15 Minuten ablassen

Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:

streiche bestreichen.

Rezept & Bild: Dieter Stegmaier
r@ @brotschmiede_dieterstegmaier
ﬁ /brotschmiede_dieterstegmaier

13.30 Uhr 14.30 Uhr 15.00 Uhr 16.00 Uhr
Telg in die Ofen vorheizen und Backen Brot fertig
Kastenform fullen  Glanzstreiche vorbereiten
& - L4 e
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Geballtes Wissen

Die ersten Schritte zum
eigenen Brot — einfach und
gelingsicher erklart.

BROTFibel
Basis-Wissen

19,80 £
Artikel-Nr.: BASISFIB
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gelingt mit dem
Thermomix

inbi Md M
Der Kiirbis ist ein vielseitiges Gemiuise. Man kann ihn nicht nur

zu Deko-Zwecken nutzen oder seine Kerne verwenden. Auch sein
Fleisch ist ein Genuss: als Suppe, Eintopf oder auch im Brot. Dem

» 300 g Reisdrink Kiirbisrondell verleiht er zum einen eine kraftige Farbe, sorgt

(alternativ HaferdrinR) zum anderen aber auch fiir ein stifdliches Aroma. Damit wird das
¥ 5 g Frischhefe Brot zur tollen Basis flir herzhafte sowie stifSse Aufstriche und ist
» 5 g Zuckerriibensirup ein idealer Begleiter von warmen Speisen.

(alternativ Honig)
Spatere Zugabe
» 4 g Flohsamenschalen (gemahlen) Den Kiirbis im Thermomix fein héckseln.
Reisdrink, Hefe und Sirup flr 2-3 Mi-

nuten bei 37°C auf Stufe 2 mischen. Zusammen mit allen tibrigen Zutaten 3 Minuten auf der Knetstufe kneten.
Dann die Flohsamenschalen dazu-

geben und 1 Minute untermischen.

Das Quellstiick kann dann direkt @ Den Teig in eine Schiissel umfillen und zugedeckt bei Raumtemperatur
weiterverarbeitet werden. etwa 2-4 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen in etwa verdoppelt

- hat. Dabei alle 60 Minuten einmal dehnen und falten.

ﬂ @ ig‘z "fﬂfem : Den Teig auf eine nasse Arbeitsflache stiirzen und mit nassen Handen

_____ . rundformen. Mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben und
¥ Quellstiick

» 250 g Weizenmehl 1050

» 100 g Kamutmehl Vollkorn N | |
| : : ) Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
(alternativ Weizenmehl Vollkorn) ® g

» 100 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 30 g Emmermehl Vollkrorn
(alternativ Weizenmeh! Vollkorn) 190°C reduzieren und weitere 30 Minuten backen. &

» 20 g Teffmehl (alternativ
Buchweizenmehl)

» 100 g Kurbis (geschalt,
grob zerRleinert)

0 g Mohnsaat
0 g Sesamsaat
10 g Salz

zugedeckt bei Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen.

@ Den Teigling aus dem Garkoérbchen stirzen, kreuzweise einschneiden
und unter Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur auf

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

>
b

y
-
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Allerding on und ZU
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Fur Einsleiaer
qeeiqne

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Kamult,
Emmer, Hirse

| Triebmittel:
TeigRonsistenz: Rlebrig, mittelfest

Zeit gesamt: 5-7 Stunden |
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden
Backzeit: 40 Minuten

( Tipp )

Kamutmehl findet sich im _
~ Handel h&ufig unter der &t
Bezeichnung Khorasan.

Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en
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Odenwilder Hausbrot

Der Laib ist ein tolles Alltagsbrot, das zum Friihstliick oder Abendessen passt, aber auch als
Beilagenbrot zum Salat oder zur Suppe etwas hermacht. Das Kochstiick kann bereits am Vortag

hergestellt und nach dem Abkiihlen kaltgestellt werden. Es beschert dem herzhaften Geback eine
langere Frischhaltung und Saftigkeit. Kraftiges Roggen- und nussiges Kamutmehl geben dem Brot

zudem eine besondere geschmackliche Note.

Alle Zutaten - aufder Salz - 2 Minuten auf langsamer Stufe mischen,

Kochstuck

® 250 g Wasser (kalt)

dann 30 Minuten zugedeckt bel Raumtemperatur quellen lassen.

Das Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 12 Minuten kneten. » 50 g Weizenmehl Vollkorn
Den Teig einmal dehnen sowie falten und dann 3,5 Stunden zugedeckt bei Das Mehl ins Wasser einrthren,
Raumtemperatur gehen lassen. Nach 30 und 60 Minuten nochmals jeweils unter Ruhren zum Kochen bringen

und so lange weiter rithren, bis die
Masse puddingahnlich eindickt.
Vom Herd nehmen und zugedeckt

einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und rundformen, dann bei Raumtemperatur 120 Minuten
5 Minuten entspannen lassen. abkihlen lassen. "
Den Teig langwirken, mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkorb- H " Wc N Se! _
chen geben und weitere 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. q P qg

P Kochstiick
Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ® 200 g Wasser (Ralt)

® 250 g Weizenmehl 550
Den Teigling sanft aus dem Garkoérbchen stiirzen, einschneiden, un- ® 100 g Kamutmehl Vollkorn
ter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Den Schwaden (alternativ Weizenmehl VollkRorn)
ablassen, die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 35-40 Minuten ® 100 g Roggenmehl 1370
backen. B (alternativ Roggenmehl 1150)

® 35 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 40 g Anstellgut

® 3 g Frischhefe

® 3 g Zuckerriibensirup

Spatere Zugabe

P 10 g Salz

Rezept & Bild: Valesa Schell

@ @brotbacRkliebeundmehr
0 /groups/brotbackliebeundmehr

TIipP
Kamutmehl findet
sich im Hande!

h3ufig unter der
Bezeichnung

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Kamut, Roggen
Triebmittel: Hefe, Sauerteig
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 8 Stunden |
Zeit am Backtag: 8 Stunden |
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 2307

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en,
nach 10 Minuten ablassen
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Dinkelvollkorn-Hefezopf

Wohlgeformt, reich an Aromen und extrem fluffig — das ist der Einstrang-Hefezopf aus Dinkel-
Vollkornmehl. Moglich machen es ein Kochstiick sowie eine Biga, die ordentlich Saftigkeit und
Geschmack ins Geback bringen. So hilt der Zopf lange frisch und wird herrlich wattig-weich.
Besonders lecker ist das Geback frisch aus dem Ofen zum Friuhstlick oder beim Grillfest. Aber auch
zum Snacken zwischendurch eignet sich das geflochtene Brot ganz hervorragend.

Zeiraster

Nachster Tag
8.00 Uhr 17.00 Uhr 20.15 Uhr 8.00 Uhr 10.45 Uhr 11.15 Uhr 11.40 Uhr
Kochstlick vorbereiten = Hauptteig Teig in den Kiihl-  Zdpfe formen Ofen vorheizen Backen Zopfe fertig
Biga ansetzen ansetzen schrank stellen
e & & el w & &
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Vorteig, Mehl, Milch und Kochstuck auf langsamer Stufe 2-3 Minuten mi-
schen, dann zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen lassen.

Alle restlichen Zutaten — aufder Butter — hinzugeben und auf langsamer
Stufe 5 Minuten untermischen.

Den Teig auf schnellerer Stufe weitere 5 Minuten kneten, dabei die
Butter nach und nach hinzugeben. Den Teig zugedeckt bel Raumtemperatur
2-3 Stunden reifen lassen, bis sich das Volumen knapp verdoppelt hat, dann
fir 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf eine Arbeitsflache stirzen und halbieren.

Jede Teighalfte zu eilnem etwa 4-5 cm dicken Strang ausrollen und diesen
zu einem Einstrang-Zopf flechten. Auf eine Dauerbackmatte (alternativ Back-

papier) legen und zugedeckt bel Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zopfe mit Milch bepinseln, in den Ofen geben und 20-30 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und direkt ein zweites Mal mit Milch

bepinseln. &

Tipp \

| eine Vegane
EET der Zépfe Rann
Man einfach statt Butter

Fur

eine Pflanzliche Atternatiue -
vVerwenden und die Milch

durch Mand
| el- oder
Sojadrink ersetzen. /

Rezept & Bild: Marta Ullmann
r@ @martaullmann
ﬁ /martaullmann

g martaullmann.com

SchwierigReitsgrad:

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt:  27,5-29 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 20-30 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

Kechstuck

® 90 g Vollmilch (Ralt
® 30 g Dinkelmehl Vollkorn

Mehl und Milch in einem Topf mi-
schen, unter Rihren zum Kochen brin-
gen und so lange weiter rithren, bis
die Masse puddingahnlich eindickt.
Vom Herd nehmen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 4-5 Stunden abkih-
len lassen, danach flr etwa 5 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Vorite ﬂ:g (Biqa)

» 80 g Wasser (Ralt)
® 120 g Dinkelmehl Vollkorn
® 1,2 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen, das
Mehl hinzugeben und die Zuta-
ten grundlich mischen. Den Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur
60-120 Minuten anspringen lassen,
dann fur etwa 8-12 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Haupileiq

P Kochstiick

P Vorteig

® 200 g Vollmilch (Ralt)

P 450 g Dinkelmehl Vollkorn
Spatere Zugabe

® 90 g Butter (weich,
in Rleinen Stuckchen)

P 60 g DattelsiiRe
(alternativ Rohrohrzucker)

P12 g Salz
® 6 g Frischhefe

Topping
P 50 g Vollmilch

*Ergibt 2 Stlck a zirka 500 g

Aus zwel Dritteln Das letzte Drittel des Die Schlaufe so drehen, Das zweite Strang-Ende
des Strangs eine Strangs von oben durch dass der oben liegende von oben durch die neu
Schlaufe bilden, die Schlaufe fihren und Teil parallel zu dem liegt, entstandene Schlaufe

sodass eine 6 auf der anderen Seite der durch die Schlaufe flihren und beide Strang-
entsteht ablegen gezogen wurde Enden andriicken
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Sauerteiq

® 75 g Wasser (lauwarm)
® 75 g Dinkelmehl Vollkorn

® 10 g Anstellgut (alternativ
0,5 g Frischhefe)

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 12-14 Stunden gehen lassen.

Quellstiuck

® 150 g Wasser (Ralt)

® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Die Zutaten gruindlich mischen

und zugedecRkt 12-14 Stunden im
Klhlschrank quellen lassen.

Karamell-Walnisse

® 100 g Walniisse (grob gehackt)
» 60 g Wasser
® 50 g Zucker

Die Zutaten in einer Pfanne unter
RiUhren aufRochen und so lange
Rocheln lassen, bis das Wasser
verkRocht ist. Die Walnisse auf eine
Dauerbackmatte (alternativ Back-
papier) legen und 30 Minuten bei
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

Autolys eTeag

P Quellstiick

® 230 g Wasser (Ralt)

® 225 g Dinkelmehl Vollkorn
® 150 g Dinkelmehl 630

® 50 g Roggenmehl Vollkorn

Die Zutaten grundlich mischen und
30 Minuten zugedeckt bei Raum-
temperatur ruhen lassen.

L N Ii‘

Haupileiq
® Sauerteig

P Autolyseteig

Spatere Zugabe

® 100 g Gorgonzola (gewiirfelt)

® Karamell-Walniisse
® 11 g Salz

a
L]

Topping (Glanzstreiche)

Gorgonzola, Birnen und karamellisierte Walntisse geben dem
Fladenbrot einen wunderbaren, leicht exotischen Geschmack.
Zusatzlich verleihen Sauerteig, Dinkelmehl und ein Hauch von
Roggenmehl dem Gebdck einen rustikalen Charakter. Damit wird
es zur idealen Grundlage fiir deftige Belage wie Landschinken
oder Raucherforelle.

Sauerteig und Autolyseteig 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen.
Das Salz hinzugeben und 4 Minuten auf langsamer Stufe unterkneten.

Gorgonzola und Karamell-Walniusse hinzugeben, den Teig nochmals

2 Minuten auf langsamer Stufe kneten und dann zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 3 Stunden reifen lassen, anschliefdend fiir 20-24 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten akklimati-
sieren lassen.

Den Teig auf eine Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) geben und mit
nassen Handen zu einem etwa 2 cm dicken Fladen ausziehen.

Die Birnenscheiben auf dem Teig-
ling verteilen und gut andriicken, dann

30-45 Minuten zugedeckt bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
TeigRonsistenz:
Zeit gesamt:

Zeit am BacRktag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fladenbrot unter Schwaden
in den Ofen geben und 10 Minuten
backen. Den Schwaden ablassen, die

Temperatur auf 210°C reduzieren und Schwaden:

Rezept & Bilder:
Dieter Stegmaier

9 /brotschmiede_dieterstegmaier

ﬂaa!eMbMT Gourmel

' O @brotschmiede_dieterstegmaier

Dinkel, Roggen
Sauerteig
weich

38-44 Stunden
1,5 Stunden

25 Minuten
250°C

210°C nach
10 Minuten

beim Einschiel3en,

weitere 15 Minuten backen. nach 10 Minuten ablassen

® 1 Birne (in Scheiben)

Zeilrasler,,,,,. r,

Ubernichster Tag
18.00 Uhr 8.00 Uhr 8.30 Uhr 12.00 Uhr  9.00 Uhr 9.30 Uhr 9.45 Uhr 10.15 Uhr 10.40 Uhr
Sauerteig und Autolysetelg ansetzen Haupttelg Teiginden  Telg aus dem Brot for- Backofen Backen = Fladenbrot
Quellstick Karamell-Walntusse  ansetzen Kihlschrank Kuhlschrank men und vorheizen fertig
ansetzen zubereiten stellen nehmen belegen




Junkler Sesanilraus

Schwarze Sesamsaat ist nicht nur reicher an Inhaltsstoffen als
ihr helles Pendant, sie bringt auch noch zusatzlich eine tolle
Farbe ins Brot - vom leckeren Geschmack ganz zu schweigen.
Untermalt wird das kraftige Aroma von der nussigen Milde der
verwendeten Vollkornmehle. Sauerteig bringt aufderdem eine
feine Saure ins Spiel. So avanciert das optisch rustikale Geback
schon pur zu einem echten Leckerbissen.

Rezept & Bilder: David Ruppert
r@ @gamer.ba'cht

Alle Zutaten auf langsamer Stufe
5 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 10 Minuten kneten. Den
Teig zugedeckt bel Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen, dabei
nach 45 und 90 Minuten jewells ein-

mal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und langwirken,
die glatte Seite etwas befeuchten
und in Sesam walzen. Den Teig-

ling mit Schluss nach oben in ein
bemehltes Garkorbchen geben und
zugedeckt bel Raumtemperatur 60
Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem
Géarkorb stiirzen, einschneiden, mit
Schwaden in den Ofen geben und
15 Minuten backen. Die Temperatur
auf 210°C reduzieren und weitere
25-30 Minuten backen. &

Schwierigkeitsgrad: .0 . AT

Getreide: Weizen, Dinkel, Roggen
Triebmittel: Sauerteiqg, Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 14,5-16,5 Stunden

4 Stunden
40-45 Minuten
250°C

210°C
nach 15 Minuten
beim Einschielden

Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:
Backtemperatur:

Schwaden:
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Sauerteiq

P 70 g Wasser (Ralt)
P 70 g Roggenmehl Vollkorn
P 10 g Anstellgut

Die Zutaten grundlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

Vorde ( Poolish)

® 70 g Wasser (Ralt)
® 70 g Weizenmehl Vollkorn
® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
10-12 Stunden reifen lassen.

® 110 g Wasser (Rochend)
P 100 g Kiirbiskerne

® 20 g Sesamsaat (schwarz,
alternativ Sesamsaat hell)

Die Saaten mit dem Rochendem
Wasser tibergiel3en und zugedeckt
bei Raumtemperatur 10-12 Stunden
quellen lassen. Die Saaten vor der
Weiterverarbeitung absieben, das
Wasser fur die Verwendung im
Hauptteig auffangen.

Ha upﬁe ag

P Sauerteig
P Vorteig
® Briihstiick

P 330 g Wasser (Ralt, inRlusive
Brihstluckwasser)

® 300 g Weizenmehl 550

® 140 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

P 100 g Dinkelmehl Vollkorn
P 15 g Salz

Topping
® 30 g Sesamsaat (schwarz,
alternativ Sesamsaat hell)



Vorieiq

» 150 g Wasser (warm)

» 100 g Weizenmehl 1050
» 50 g Roggenmehl 1150
» 3 g Frischhefe

Alle Zutaten grindlich mischen und
zugedecRkt fur 12-14 Stunden in den
Klhlschrank stellen.

Quellstuck

» 150 g Wasser (kRalt
» 40 g Roggenschrot (mittel)
» 40 g Sesamsaat

40 g Sonnenblumenkerne

» 40 g BROTGranulat Dinkel
(alternativ Dinkel-Kleie)

» 20 g Leinsaat

Die Zutaten mischen und zuge-
deckt 12-14 Stunden im Kuhl-
schrank quellen lassen.

L

Hauptleiq =
~Vorteig

> Quellstiick

» 225 g Wasser (Ralt)

~ 250 g Weizenmehl 1050
~ 150 g Dinkelmehl 630
7100 g Roggenmehl 1150
713 g Salz

» 2 g Fenchelsaat

» 2 g Kimmelsaat

» 2 g Koriander (gemahlen)

» 2 g Koriander ganz (leicht
zerstolden)

»1g Kardamom (gemahlen)

——

" [l
| 1: | | 1 |
1 I. _|. :_|

~ 20 g Sonnenblumenkerne

» 20 g Leinsaat
schoben gebacken werden, man

(Tipp )
sollte sie dann aber schwaden.
Zeilrasler
Nachster Tag

Topfbrote k6nnen auch freige-

Rezept & Bilder:
Karl Oppenkamp

Wie ware es mal mit einer Mischbrot-Variante aus Weizen,
Roggen und Dinkel, das mit extrem wiirzigem Aroma
Uberzeugt? Wer es besonders intensiv mag, kann die Zugabe
der verschiedenen Gewiirze nach Belieben und Geschmack
verandern. Das Brot schmeckt markant und halt sehr lange
frisch. Es passt besonders gut zu allen deftigen Belagen.

@ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnelle-
rer Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bel Raumtemperatur 4 Stun-
den gehen lassen, dabei alle 45 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und rundwirken. Die
glatte Seite des Teiglings anfeuchten und im Topping wilzen, dann mit dem
Schluss nach unten in ein Garkoérbchen geben und bel Raumtemperatur

60 Minuten zur Gare stellen.

@ Rechtzeitig den Backofen sowie
einen gusseisernen Topf mit De-

ckel auf 220°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
| Zeit gesamt: 18,5-20,5 Stunden

@ Den Teigling sanft aus dem
Garkorb stiirzen, in den gusseiser-

nen Topf geben und mit geschlosse-

Zeit am Backtag: 6-6,5 Stunden

55 Minuten
Starttemperatur: 220°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten, Ofen
ausstellen nach 45 Minuten

Schwaden: nein

nem Deckel 10 Minuten backen. Die Backzeit:

Temperatur auf 200°C reduzieren
und weitere 35 Minuten backen. Den
Ofen ausschalten und das Brot ohne
Deckel weitere 10 Minuten im heifden
Backofen lassen. ®

20.00 Uhr 8.00 Uhr 12.10 Uhr 12.40 Uhr 13.10 Uhr 14.05 Uhr
Vorteig und Haupttelg ansetzen Brot formen Backofen vorheizen Backen Brot fertig
Quellstliick ansetzen

» e - » W L3
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Fingerfood eignet sich bestens als kleine Mahlzeit fiir unterwegs, i ¥*
wirzige Beilage zu Salaten oder Begleiter zu Grillfleisch. Die ﬁﬂ&‘Z‘dth
knusprig-saftigen Gebacke verwohnen mit einer kraftigen b 50 g Sahne (30% Fett)
Kasefuillung schon pur beim Reinbeifsen den Gaumen. Der B 200 g Dinkelmehl Vollkorn

Mirbeteig ist zwar schnell mit wenig Zutaten fertig, lasst sich aber, » 100 q Butter
je nach Planung, auch wunderbar einige Tage frither vorbereiten. 0 Sgalz

® 1Ei (GroRe M)

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fullung
® 50 g Streukase (herzhaft, gerieben)

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten mischen, dann mit nassen

> | B Topping
danden zu emner Kugel rormen. ® 50 g Streukise (herzhaft, gerieben)

Die Teigkugel auf einer mit Roggenmehl bestreuten Arbeitsflaiche zu einer | .
, Ergibt 8 Stlick
runden Platte von etwa 1 cm Dicke ausrollen.

Far E’:”sfc{gcn_

D—  Kee(qne]

Die Teigplatte mit geriebenem Kase bestreuen, mehrfach zusammen- \

!
falten und erneut zu einer Kugel formen. Schwierigkeitsgrad: o RARAS
Getreide: Dinkel |
Den Teig noch einmal rund ausrollen, bis er eine Dicke von etwa | Triebmittel: ohne ‘
1 cm hat, dann wie eine Torte in 8 gleich grofse, dreieckige Stlicke schneiden. TeigRonsistenz: fest ‘
Zeit gesamt: 1Stunde
Die Teigstiicke mit Kise bestreuen und auf ein mit einer Dauerbackfolie | Zeit am Backtag: 15Stunde
(alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech setzen. | BacRzeit: 15-20 Minuten

Starttemperatur: 180°C

Die Teiglinge in den Ofen geben und 15-20 Minu- Backtemperatur: 180°C
ten backen.® Schwaden: nein

P Rezept & Bild:

RPN Birbel Adelhelm
&
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Text: Edda Klepp

Wie der Brotprufer Michael
[sensee Brote beurteilt "o

Als Brotprufer des Deutschen Brotinstituts ist Michael Isensee beinahe taglich unterwegs, um
die Eigenschaften von Broten zu untersuchen. Gegen einen Obolus bekommen Backereien bei
guter Beurteilung eine Urkunde ausgehandigt, mit der sie werben kénnen. Doch auch Brotfehler
werden klar benannt und Tipps zur Optimierung gegeben. Ziel der Prifungen ist es, die Qualitat

des Handwerks stetig zu verbessern. Wer dem Priifer tiiber die Schulter schaut, kann noch einiges
tber Brot lernen.

ass der Brotprufer Michael Isensee privat kaum noch Brot isst,
erstaunt nur auf den ersten Blick. Tagein, tagaus fahrt er durch Obwohl der Prufer sein Leben seit Jahren auf

Deutschland und testet Brot. Manchmal verkostet er bis zu diese Weise dem Brot widmet, kommt zu
50 verschiedene Laibe an nur einem Tag. Die Gebdcke werden von Hause meistens etwas anderes auf den Tisch.
[sensee In Augenschein genommen, gerochen, betastet und probiert. ,2Privat bin ich Brétchenfan®, sagt Isensee.
Erfillen sie die festgelegten Qualitatskriterien des Deutschen Brotin- ,<Jch mag das Frische, Knackige. Aufserdem
stituts, erhalten Bickereien eine entsprechende Urkunde. Falls nicht, habe ich dann auf einen Schlag gleich eine
wird das Urteil gut begriindet und mit Verbesserungstipps erganzt. grofdere Vielfalt auf dem Teller.“ Gleichwohl
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Die Auswahl der eingereichten Brote ist Die Form eines
vielfaltig und liegt allein in der Hand der Kastenbrotes sollte
teilnehmenden Backereien gleichmafsig sein

und nicht zu einer
Seite abfallen

Michael Isensee
pruft mit allen
Sinnen, zuerst
wird das Aufiere
des Brotes in
Augenschein
genommen

kann er sich immer aufs Neue flir Brot begeistern, sei es ein besonde-
res Welzenmischbrot mit Jasminreis oder ein aromatischer Laib mit fri-
schen Apfelstiickchen. ,Das gibt eine Geschmacksexplosion im Mund®,
schwarmt der Fachmann von vergangenen Priifungserlebnissen.

Montags sitzt er iiblicherweise im Bliro. Von Dienstag bis Freitag reist
Isensee dann - als einer von drel Brotpriufern des Deutschen Brotin-
stituts im gesamten Bundesgebiet — zu Innungen in Nord- und Mit-
teldeutschland. Dort konnen Bickerelen gegen eine Gebtihr Brote zur
Priufung einreichen. Lutz Cornet, Inhaber der Berliner Backerei Streu-
bel & Cornet, ist einer von ihnen. Er nutzt die Gelegenheit, Michael
Isensee bel einer dreitdgigen Priufung bei der Backer-Innung Berlin sein
Standard-Brotsortiment vorzufiihren.

,Ilch habe acht Brote abgegeben, damit mir der Priifer ein paar Ver-
besserungsvorschliage machen kann®, erzahlt Cornet. Ein internes
Qualitatsmanagement nach festen Kriterien gibt es in seinem Betrieb
nicht. ,Ich teste im Grunde immer, wenn ich das Brot esse, also jeden
Tag"“, scherzt der Backer. Dass der Blick von aufsen helfen kann, sich
und die Produkte weiterzuentwickeln, davon ist Cornet liberzeugt.

Beim Verkosten ist der Brotprifer mit allen Sinnen dabei: ,Es geht ums
Sehen, Fihlen, Riechen und Schmecken®, sagt er. ,Bei Brotchen oder
Baguettes kommt dann noch das Hoéren dazu. Da priifen wir die R6-
sche, also ob die Kruste kracht. Das ist bei Broten nicht mehr sinnvoll,
da sie beil der Prifung in der Regel bereits ein oder zweil Tage alt sind.*

Um ein moglichst objektives, nachvollziehbares und auch mit
anderen Backwaren vergleichbares Urteil abzugeben, lauft die Pri-
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Die Krumenelgenschaften werden

bei jedem Brot genau untersucht

fung immer nach einem festen Schema ab.

Gepruft werden beim Brot:

1. Form und Aussehen

2. Oberflachen- und Krusteneigenschaften

3. Lockerung und Krumenbild

4. Struktur und Elastizitat, im Fachjargon
auch Textur genannt

5. Geruch

6. Geschmack

Auch wenn Isensee weils, was bel einer
Brotprifung unter Geschmack verstanden
wird, sieht er hier immer wieder Erklarungs-
bedarf: ,Ich spreche lieber von Aroma, denn
der Begriff Geschmack ist missverstand-
lich®, erklart Michael Isensee. ,Es geht nicht
darum, was mir schmeckt, sondern was fur
ein Geback eher tiblich i1st“, sagt er. So kénne
eine Backware zum Beispiel im Vergleich
zum Standard ,zu kraftig“, ,zu sauer” oder
,ZU milde“ sein. Ob es dann seinem personli-
chen Geschmack entspreche, spiele hingegen
keine Rolle.

Zur Brotprufung in Berlin warten diesmal
hundert verschiedene Brote darauf, von Isen-

see begutachtet zu werden. 19 Betriebe haben
die Proben eingereicht und zu jedem Gebéack
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Schon tiber das Tasten kann Michael
Isensee eine Menge erkennen

einen kleinen Zettel mit Informationen abgeliefert. Darauf zu lesen
i1st, wie das Brot heifdt, welche Mehle zu welchem Anteil verwendet
wurden und ob weiltere Zutaten, zum Beispiel Saaten oder Nisse, Im
Laib enthalten sind. Aus diesen Informationen kann der Priifer erste
Erwartungen ableiten.

Ist beispielsweise Vollkornmehl verwendet worden, ist von einer eher
kompakten Krume auszugehen. Reine Weizenbrote aus Auszugs-
mehl geraten in der Regel lockerer als Kastenbrote mit einem hohen
Vollkornanteil. Roggenbrote werden haufig mit Sauerteig hergestellt,
weswegen sie Saure enthalten. Die Liste gibt dem Priifer also erste
Hinweise darauf, welche Kriterien er bel seiner Beurteilung des Brotes
anwenden muss.

Zundchst wirft er dafiir einen Blick aufs Aufere des Laibs. Eines der
eingereichten Kastenbrote, das er begutachtet, bekommt direkt einen
Punktabzug. Es hat zu viel Mehl auf der Kruste, sodass man das ka-
rierte Muster des Garkorbchens nur erahnen kann. Die Unterseite des
Brotes ist aufderdem verschmutzt. ,Es sieht aus, als habe man es auf
einem unsauberen Blech abgelegt“, sagt der Fachmann.

Das Fitness-Brot halt nicht, was es verspricht.
Der Geschmack konnte besser sein
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68 der hundert in Berlin eingereichten Brote verleiht
Michael Isensee das Qualitatssiegel ,,sehr gut”

Und noch etwas fallt Isensees geschultem
Blick auf: Die Form des Laibs ist unregelma-
fsig und fallt zu einer Seite ab. ,Der Teigling
wurde langgewirkt und dann in die Form
gelegt. Dabel muss man darauf achten, dass
die Form gleichmafdig ausgefuillt ist. Schliefs-
lich will die Kundschaft gerne gleich grofde
Scheiben haben und kein Kastenbrot, das
auf einer Seite flacher ist als auf der ande-

ren”, erklart er.

Alternativ kénnen Kastenbrote auch aus
einem sehr weichen Teig gebacken werden,
den man gar nicht erst vorformt, sondern
direkt in die Backform fillt. ,Da ist die
Porung dann in der Regel etwas lockerer,
weil keine Luft mehr beim Wirken entwei-
chen kann“, sagt Isensee. Damit auch hier-
beil ein gleichméifiiges Brot entsteht, wird
die Oberflache des Teiges nach dem Befiillen
glatt gestrichen.

Auch die Kruste jedes Brotes wird genau

in Augenschein genommen. Ist ein Brot
eingeschnitten, dann aber im Ofen kaum
noch aufgegangen, hatte es moglicherweise
Ubergare. Isensees Tipp: ,,Garzeit verkiirzen,
friher einschiefden.” Bel anderen Broten ist
es hingegen gewollt, dass sie keine Risse
zelgen, beim Paderborner Landbrot zum
Beispiel. Dessen Oberflache wird vor dem
Backen gestippt, also mit kleinen Lochern
versehen. Aufreifden sollen die aber nicht
mehr. Entsprechend vollgarig muss der Teig-
ling in den Ofen.

Nach dem Blick aufs Aufdere eines zu begut-
achtenden Brotes geht’s ans Eingemachte



Eine offene Porung ist fur weich gefiihrte
Teige aus Weizen-Auszugsmehl ein
Qualitatskriterium

— genauer: an die Krume. Ist sie zu feucht, bil-
den sich mitunter klitschige Streifen am un-
teren Rand des Laibs. Meist bleibt dann auch
der Teig beim Schneiden am Messer kleben.
Saftig sollen Brote sein, damit sie lange frisch
halten. Geriat die Krume zu feucht, ist das
hingegen ein Grund fiir einen Punktabzug.

In einem solchen Fall empfiehlt Isensee, die
Flussigkeitsmenge anzupassen.

Getestet wird die Saftigkeit unter ande-

rem, indem er mit dem Finger in die Krume
drickt. Ist sie zu feucht, bleibt meist eine
Delle zuriick. Um gleich auch die gesamte
Beschatffenheit des Laibes zu prifen, druckt
Isensee ihn aufderdem leicht zusammen und
schaut, ob die Krume in ihre urspriingliche
Form zurtickgeht, also elastisch und stabil
zugleich ist.

Auf der anderen Seite kann die Krume auch
zu trocken geraten, zum Beispiel wenn

Nisse dem Teig Feuchtigkeit entziehen. In
diesem Fall ware eine Vorverquellung zu

empfehlen, zum Beispiel als Koch-, Quell-
oder Briihstuck.

Schnell und unkompliziert R6nnen alle von den
Ergebnissen der Brotpriifungen profitieren und
Backwaren mit dem Qualitatsurteil ,gut” oder
~sehr gut“ in der Nahe finden. Uber die Brot-Test-
App des Deutschen Brotinstituts werden alle
Innungsbetriebe in der Umgebung angezeigt,
insbesondere solche, die bei den Brotpriifungen
gut oder sehr gut abgeschnitten haben. Die Tester-
gebnisse werden live aktualisiert. Dariiber hinaus
erfahrt man, welche Backwaren an dem jeweiligen
Standort insgesamt gepriift worden sind und erhalt
weiterfiihrende Informationen.

g rotinstitut.de/brotpruefungen/die-brot-test-app
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Bilden sich die Dellen in der Krume nicht
zuruck, ist der Laib zu feucht

Bleiben noch der Geruch und das Aroma. Erst ganz zum Schluss
probiert Michael Isensee das zu priifende Brot. Vorher lasst er dessen
Duft auf sich wirken. Zeichnen sich feine Rést- oder Fermentati-
onsaromen ab? Erkennt man besondere Zutaten und Gewurze? Oder
riecht der Laib eher nach nassem Mulch? Oft zeigt sich hier schon,
was gleich den Gaumen erwartet.

Bel einem Fitnessbrot mit Karotten und Sonnenblumenkernen
lasst die Rezeptur eine Geschmacksexplosion erhoffen. In der
Praxis wird es der Erwartung nicht gerecht. ,Die Kerne wurden
vorab nicht gerdstet. Und weil das Brot zu viel Salz enthalt, wird
der Eigengeschmack der Zutaten fast vollstandig verdeckt®, urteilt
Isensee kritisch.

Auf seinem Formular empfiehlt er, den Salzgehalt zu reduzieren und
zuvor gerostete Sonnenblumenkerne zu verwenden. ,,Sind die Kerne
auf der Kruste, rosten sie beim Backprozess. Will ich die Aromen im
Brot haben, muss ich einen Arbeitsschritt mehr einbauen und die
Kerne durch Réstung vorbereiten. Manche Bickereien scheuen den
Aufwand, aber er lohnt sich®, erklart der Prufer.

Am Ende der dreitagigen Priifungsphase in Berlin Uberwiegen die
positiven Bewertungen. 68 der hundert eingereichten Brote verleiht
Michael Isensee das Qualitatssiegel ,sehr gut®, immerhin 23 Brote
erhalten die Note ,gut“. Nur 9 Brot-Proben werden am Ende nicht
pramiert. Der Brotprifer sieht das sportlich: ,Der ursprungliche Sinn
der Brotpriifungen bestand darin, die Qualitidt zu optimieren, also
handwerkliche Tipps zu geben. Im nédchsten Jahr kdnnen die verbes-
serten Brote dann wieder eingereicht werden®, erklart er.

Auch Backermeister Lutz Cornet ist zufrieden. Funf seiner Einrei-
chungen erhalten die Bestnote, zwei eine gute Bewertung. Nur ein
Brot genligt den Kriterien des Prufers nicht. Da jeder Punktabzug
auch begriindet wird, betrachtet der Backermeister das Ergebnis als
Gewinn. , Auf dem Zertifikat steht dann ja drauf, was noch verbessert

werden kann®, sagt er zufrieden. ,Jetzt weifs ich auch, was genau ich
andern muss."“
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» 80 g Wasser (lauwarm)

> 110 g Roggenmehl 997
(alternativ Roggen-
mehl 1150)

210 g Anstellgut

Die Zutaten grundlich
mischen und zugedeckt
bei Raumtemperatur
12-14 Stunden gehen
lassen.

Beeeb

Vorileiq

» 105 g Quark (Rahmstufe,
Raumtemperatur)

» 95 g Weizenmehl! 550
» 19 Frischhefe

Die Zutaten grundlich mischen
und zugedeckt bei Raumtem-
peratur 120 Minuten anspringen
lassen, dann bis zur weiteren
Verwendung fiur 2-12 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Haupt e ag

> Sauerteig W wentg)

¥ Vorteig % 7 B

» SURRartoffelpiree s=«**" -

» 50 g Quark (Rahmstufe,
Raumtemperatur)

» 290 g Weizenmehl 550

2100 g SuRRartoffel (roh,
geschalt, grob geraspelt)

® 15 g Salz
» 5 g Frischhefe

Zeilraster

Saflkartof felbrat

Die Suifskartoffel hat vieles, was einem Brot gut tut: einen
charakteristischen Geschmack, Ballaststoffe, Vitamine und Proteine.
Der in der Knolle enthaltene Zucker karamellisiert beim Backen an
der Oberflache, wodurch ein saftiges, aber zugleich knuspriges Brot
entsteht. Es schmeckt zu allen stifSen und pikanten Aufstrichen
sowie Belagen und macht auch optisch etwas her. Die orange-
farbene Krume ist wattig-weich und einfach nur lecker.

(5\ Alle Zutaten auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen, dann auf schnellerer

Stufe 8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bel Raumtemperatur 30 Minuten
ruhen lassen, dabei nach 15 Minuten einmal dehnen und falten.

@) Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkoérbchen zugedeckt bel Raumtem-
peratur 45-60 Minuten gehen lassen.

@) Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

]
i
s a @

Nachster Tag
19.00 Uhr 19.15 Uhr 19.30 Uhr 9.00 Uhr 10.00 Uhr 10.35 Uhr 11.05 Uhr 12.05 Uhr
Sauerteig Vorteig Sufskartoffelpliree Hauptteig Brot formen Backofen Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen zubereiten ansetzen vorheizen
- " » L » & L >
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Zutalen
1 SuRkartoffel (etwa 450 g)

9 g Zitronensaft

Die Su3Rartoffel mit Schale auf
ein Backblech mit Dauerbackfo-
lie (alternativ Backpapier) legen
und bei 180°C Umluft 45-75
Minuten backen, bis sie gar

ist. Dabei die Knolle ab und zu
wenden. Leicht abRihlen lassen,
schalen und in grobe Stlicke
schneiden. Zusammen mit dem
Zitronensaft fein plrieren und
bis zur weiteren Verwendung fur
2-12 Stunden zugedeckt in den
Kiuhlschrank geben.

@) Den Teigling sanft aus dem Gar-
korbchen stirzen, unter Schwaden
In den Ofen geben und 15 Minuten
backen. Die Temperatur auf 200°C
reduzieren und weitere 45 Minuten
backen. ®

Rezept & Bild: Matthias Loidl
r@ @brothandwerker
€) /matthias.loidl

L brothandwerker.de

'f nl
SchwierigReitsgrad: AT
Getreide: Roggen, Weizen

|| Triebmittel: Hefe, Sauerteig
TeigRonsistenz: fest, bindig

|| Zeit gesamt: 15-17,5 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Minuten |
Schwaden: beim Einschielden
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Ditlel-Curry-Auf sirich

Ganz einfach zu machen und unglaublich lecker ist der
Aufstrich mit Datteln und Curry. Das gelbe Pulver verleiht ihm
Wirze, die Datteln naturliche Suifde. Als Basis dient cremiger
Frischkase, der mit Schmand nur noch intensiver schmeckt
und den Gaumen regelrecht umschmeichelt. So begeistert der
Aufstrich auf jedem Buffet, mundet morgens zum Fruhstiick

oder auch als Dip zu Gemiise.

Alle Zutaten aufser Salz und Pfef-
fer vermengen und fein piurieren.

Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Im Kuhlschrank ist der Aufstrich
etwa 3 Tage haltbar. ®

Rezept & Bild: Valesa Schell

(@ @brotbackliebeundmehr
0 /groups/brotbackliebeundmehr

Tejg-2utaten

® 100 g Frischkise (natur)
® 100 g Schmand

® 60 g Datteln
(entsteint, in Stuicken)

P 5 g Agavendicksaft
® 3 g Zitronensaft
® 19 Currypulver

P Salz
P Pfeffer

*Ergibt 1 Glas a 250 ml



Vorde; ( Peolish)

® 200 g Wasser (eiskalt)

®» 200 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und zugedeckt 8-12 Stunden
bei Raumtemperatur reifen

lassen.

Quellstuck

® 290 g Wasser (Ralt)

® 115 g Tomate
(getrocknet, in Streifen)

Die Tomaten mit dem Wasser
Ubergiel3en und zugedeckt
4-12 Stunden im Kuhlschrank
quellen lassen. Das Wasser
vor der Weiterverarbeitung
absieben und aufheben, um
es als Schuttflussigreitin .,
den Hauptteig zu geben.

® Vorteig
® abgesiebtes Tomatenwasser

® 400 g Weizenmehl T65
(alternativ Weizenmehl 550)

® 6 g Frischhefe
P 2 g Salz
Spatere Zugabe
® Quellstiick

*Ergibt 4 Stlck

-
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Klein, aber oho. Ob auf dem Grillbuffet, der Picknick-Decke oder
auf dem Essenstisch. Die Mini-Laibe laden schon optlsch zum [
Knuspern ein. Getrocknete Tomaten geben der Krume so viel
herzhaftes Aroma, dass man auf Salz beinahe verzichten kann.
Bereits mit etwas Frischkéase oder Butter sind die Scheiben ein
Hochgenuss.

Alle Zutaten — aufser das Quellstiick — 10 Minuten auf langsamer Stufe '

mischen.

Die Tomatenstreifen Tomatenstreifen hinzugeben und weitere
5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur etwa 120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in vier etwa gleich
grofde Stiicke a zirka 300 g teilen, jedes davon schonend zu einem Viereck
ausziehen (Bild 1). Zwei gegeniiberliegende Ecken nehmen und in der Mitte
libereinander schlagen (Bild 2). Die beiden verbleibenden Ecken
nehmen und auch sie in der Mitte tibereinander-
schlagen (Bild 3 und 4). Die Teiglinge auf
eine Dauerbackmatte (alternativ
Backpapier) geben. Zugedeckt
bel Raumtemperatur

30-60 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf
250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge mit Schwaden in den
Ofen geben, die Temperatur auf 230°C redu-
zieren und 30 Minuten backen. ®
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Rezept: Sebastian Marguardt
Bild: Jan Schnare

\&) @brotmagazin

$ /brotmagazin

Weizen

Hefe

Teigronsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 12-16 Stunden
Zelt am Backtag: 4 Stunden
BacRkzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort

Schwaden: beim Einschielden

. & Noch mehr Rezepte fiir frisch gebackene Brote, Wraps, Sandwi-
ches und schmackhafte Aufstriche sowie fiir selbst gemachte
3 Beilagen, Rnackiges Obst, Gemiise, Wurst, Kase und Co. findest
§ Duim neuen BROTSonderheft PicknickBROT. Bestell Dein
Exemplar in der BROT-App fiir iOS und Android oder hier:

- [;| brot-magazin.de/einkRaufen

&9 Nachster Tag | |
22.00 Uhr 10.00 Uhr 12.30 Uhr 12.45 Uhr 13.15 Uhr

Vorteig und Hauptteig ansetzen Brote formen = Ofen vorheizen  Backen Brote fertig
Quellstiick ansetzen

%
" . " e
1
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Haupttelg ansetzen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Mehl, Wasser, Salz - es ist erstaunlich, welche Vielfalt sich aus drei Zutaten,

lasst. Hier kommt ein Roggenmischbrot aus der Kastenform, das aufgrund§ s
milden Aromas alle Familienmitglieder gliicklich macht. Obendrein gibts '
Saftigkeit ein angenehmes Kaugeflihl und lange Haltbarkeit. Getriebe

mit relativ viel Anstellgut aus dem Kiihlschrank. So lassen sich Resteidé

Auffrischung wunderbar verarbeiten.

TP 4
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Teiq-Zu

P 600 g Wasser (lauwarm

P 420 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

P 280 g Weizenmehl 1050

P 100 g Anstellgut
(aus dem Kuhlschrank)

D‘I4g Salz

Talen

Alle Zutaten 15 Minuten auf lang-
samer Stufe mischen, in eine gefet-
tete Kastenform (zirka 30 cm) geben
und zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 4-6 Stunden gehen lassen,

bis der Teig die Form fast komplett
ausgefullt und erste Locher auf der
Oberflache sichtbar sind.

Rechtzeitig den Ofen auf 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Form in den Ofen geben, die

Temperatur auf 180°C senken und
55 Minuten backen. ®

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigkRonsistenz: oreiig
Zeit gesamt: 5,5-7,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5-7,5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Bild: Jan Schnare Starttemperatur: 200°C
(%)) @brotmagazin BackRtemperatur: 180°C sofort
€) /brotmagazin Schwaden: optional

LICLARAY B | L brot-magazin.de

Rezept: Sebastian Marquardt




NO KNEAD-REZEPT O
kein Kneten erforderlich

Es gibt so unwiderstehliche Morgen-Diifte, die einen
guten Start in den Tag versprechen. Fliir manche
Menschen ist es Kaffee, fiir andere das Odeur
frischer Brotchen. Fast ohne Aufwand lasst sich der

Teig herstellen. Innerhalb kiirzester Zeit stehen
kleine aromatische Gebacke auf dem Tisch.

Teiq-2utaten’

® 400 g Wasser (warm

® 300 g Weizenmehl 1050
® 300 g Weizenmehl 550
® 100 g Walnuss-Bruch

P 129 Salz

® 10 g Frischhefe
® 6 g Zucker

*Ergibt 9 Stlick

(@) Alle Zutaten griindlich mischen, bis keine Mehlnester mehr
vorhanden sind, und zugedeckt fur 10-16 Stunden in den Kihl-
schrank stellen. |

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigronsistenz: fest
Zeit gesamt: 11-17 Stunden
Zeit am Backtaa: 1 Stunde
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 23% L
Backtemperatur: 230"¢
Schwaden:

@ Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache vorsichtig zu einem

Viereck ausziehen (etwa 30 x 30 cm).

@ Den Teig mit einer Teigkarte oder einem Messer in 9 etwa

gleichgrofde Stiicke a zirka 120 g teilen. Die Teiglinge auf eine
Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) geben und zugedeckt 30
Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

@ Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

beim Einschiel3en

@ Die Teiglinge mit Schwaden in den Ofen geben und 25 Minuten ‘L
backen. ¥
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ESETIPP

Kennst Du das BROTSonderheft
Einfach Brotchen? Mehr als 30
Rezepte flir Brotchen, Ciabatte,
"W @ Vinschgauer oder Knusperstan-
.3 gen sorgen flir optische wie
aromatische Abwechslung auf
dem Tisch. Reich bebilderte
Ratgeber-Texte erklaren, wie die kRleinen
Gebacke geformt werden und welche
natirlichen Zutaten sowie Tricks fur die
§ perfekten Brotchen sorgen. Bestell Dein
Exemplar in der BROT-App fiir iOS und
Android oder hier:

Q brot-magazin.de/einkaufen

)

' ezepi:': Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

(&) @brotmagazin

+ /brotmagazin 7
L brot-magazindes®

[y l‘i.'
J » “
i ‘...Il . [

( v)Ieilrasten
\\. ', /&= 9rCT Nichster Tag

i

=" 20.00 Uhr 8.00 Uhr 8.05 Uhr 8.35 Uhr 9.00 Uhr
Haupttelg ansetzen Brotchen abstechen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

. " y‘“

*







Kichererbsenmehl ist eher ein Zutat in der orienta-
lischen Kiiche oder glutenfreien Backerei. Aber auch in
einem klassischen Laib macht die vermahlene Erbse eine
gute Figur. Sie bringt Biss in die Krume und gibt dem Brot
eine mild-aromatische Note der besonderen Art. Geniefden
lasst es sich besonders gut mit Kase oder als Snack mit -
naturlich - Hummus.

«y

v Alle Zutaten auf langsamer Stufe g " f

10 Minuten mischen, dann auf schnel- a GM e(g
lerer Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig P 200 g Wasser (warm)
zugedeckt 120 Minuten bei Raumtempe- P 200 g Roggenmehl 1150

ratur gehen lassen. ® 20 g Anstellgut

| | Die Zutaten grindlich mischen
Den Teig auf eine be- und zugedeckt 8-14 Stunden bei

mehlte Arbeitsflache Raumtemperatur reifen lassen.
geben, rundwirken und g
mit Schluss nach unten . _..:

In einem bemehlten Garkorbchen L
60 Minuten bei Raumtemperatur H ﬂ é 4 e
zur Gare stellen. q”P ea(g

P Sauerteig

Rechtzeitig den Ofen P 250 g Wasser (Ralt)
auf 250°C Ober-/Unterhit- #® 350 g Weizenmehl 550
ze vorheizen. ® 100 g Kichererbsenmehl

® 13 g Salz

Den Teigling sanft
aus dem Garkorb
stirzen, mit Schwaden
in den Ofen geben, die
Temperatur auf 230°C
senken und 45 Minuten
backen.

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: fest

Zeit gesamt: 12,5-18,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden

Backzeit: 45 Minuten

Rezept: Sebastian Marquardt

, - Bild:Jan Schnare Starttemperatur: 250°C
| 5) @brotmagazin Backtemperatur: 230°C sofort

LI?'l'r_.T ' ﬁ /brotmagaZin SChwaden: b@|m EinSChiEBen
) lged brot-magazin.de

Zeilrasler cnserrsg

22.00 Uhr 12.00 Uhr 14.30 Uhr 15.05 Uhr 15.35 Uhr 16.20 Uhr
Sauereig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
£ - - i ® &
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Einkorn gilt als das alteste kultivierte Getreide. Der Urahne von
Emmer, Dinkel und Weizen liefert auf dem Feld nur geringen Ertrag.
Das macht es flir die Landwirtschaft nicht sehr attraktiv. Der Gaumen
aber freut sich tiber das besondere Aroma, der Korper uber die
wertvollen Mineralstoffe. Begleitet wird das Korn hier von seinem
nachsten Verwandten, dem Emmer.

gaueﬁe(g

® 250 g Wasser (warm)
® 250 g Emmermehl Vollkorn
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten grundlich mischen und
zugedeckt 12-16 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen. y

Haupﬁe ﬂl'g
® Sauerteig

® 310 g Wasser (Ralt)
® 450 g Einkornmehl Vollkorn

P 14 g Salz

Alle Zutaten 15 Minuten auf langsamer
Stufe mischen, dann in eine gefettete Kas-

I)‘ »

T - ~

tenform (etwa 30 cm) geben und zugedeckt bel - ‘f £
Raumtemperatur etwa 3 Stunden gehen lassen, 1 &
v - = .
bis der Teig die Form fast ausgefullt. 4 ‘s

s TR

B, ,;'t‘_',:

Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze .

P

6,8

vorheizen.

Die Kastenform in den Ofen geben, die Temperatur
auf 180°C reduzieren und etwa 60 Minuten backen.

Schwierigreitsgrad: .9, 9T
Getreide: Einkorn, Emmer
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: breiig

Zeit gesamt: 16,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtaaq: 4.5 Stunden

Backzeit: 60 Minuten

Rezept: Sebastian Marquardt
Starttemperatur: 200°C Bild: Jan Schnare

Backtemperatur:  180°C sofort (©)) @brotmagazin
Schwaden: optional ﬁ /brotmagazin
J [ brot-magazin.de
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Mehr als 40 Rreative Ideen fiir Brote, Brot-

chen, Sti3es und Herzhaftes aus Urgetreide
finden sich im BROTSonderheft Backen mit

Urgetreide. Bestell Dein Exemplar in der
BROT-App fiir iOS und Android oder hier:

brot-maagazin.de/einkaufen

Néchster Tag
22.00 Uhr 14.00 Uhr

Sauertelg ansetzen Haupttelg ansetzen Ofen vorheizen




Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die
Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

' Ich bin total begeistert von dem Frankischen
Brotzeitzopf aus BROT 04/23. Er hat einen tol-
len Teig, ist super zu handeln und geschmack-
lich der Hammer. Wer Kimmel mag und auch
eine leichte StifSe im Brot, kommt hier voll auf |
seine Kosten. I

Gabi Neumann A8

’ \

: Ich habe die Vinschger Paarlen :

;1 aus dem BROTSonderheft Ein-

! fach Brétchen nachgebacken. |

: Zunachst als Kastenbrot, dann :

| alskleine Brotlaibe. Um sie zu | Als ich das Birlauch-

: belegen und mit zur Arbeit zu : knospen-Brot in BROT
y nhehmen, ist es so praktischer. 03/23 gesehen habe,

I Geschmacklich ist das Ergeb- 1 war ich als absoluter

! nis fantastisch. I Birlauch-Fan Feuer

: Christine Schwarz : : : und Flamme. Auch

i i : Ich bin ein bisschen stolz. Ein : wenn die Menge an

' I : Jahr lang habe ich nichts ge- Béirlauch-Knospen

I : * backen, aber ich kann es doch ¢ :

I i . ‘ o 1m ersten Moment

I I « noch. Ich habe die Baguettes =« unerreichbar® scheint,
: : ""._ aus dem BROTSonderheft _.: <0 hat man diese beim
i ! «, Brotzum Grillen2021 ¢ Sammeln doch schnell
! : *, gebacken. & zusammen. Dieses

: : '-,...Ina Bispingh"ff'_.-" Brot ist ein absoluter

! I b g Genuss, schon bei der
' I Teigzubereltung stromt
: : elin angenehmer Duft

i i durch die Kiche. Als

: : kleine Abwandlung

| i habe ich es lediglich im
I I Topf gebacken. Nach

'\ ,' dem Backen konnten

wir es kaum abwarten,

das Brot anzuschnei-

Ich habe das Emmer-Hafer-Dinkelchen aus dem BROTSonderheft Backen im den. Einfach nur mit

Topf nachgebacken. Ich liebe dieses Heft, die Brote sind bisher immer etwas Butter bestrichen, war

geworden und insbesondere dieses Dinkelchen ist sehr aromatisch. das bereits ein Genuss.

Isabelle Trak Karin Rein

® ® ® & & 0 ¢ 0 & 0 O 0 " O O O O " OO OO P OO O O E SO T O PP OO
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Da wir an Wochenenden mit schénem Wetter in der Regel viel unterwegs sind,
muss es in der Kiliche dann oft schnell gehen. Diesmal fiel die Wahl auf das Milde
Haferbrot aus dem BROTSonderheft Schnelles Brot. Ich habe es gleich in doppelter
Menge gebacken.

Sven Schwarzat

® & & & & 85 0 & 0 0B O P E OO SNSRI TSSO DS

Fir unsere neun Monate alte Enkeltochter hab ich

die Beikost-Brotchen aus BROT 04/23 gebacken,
mit Lievito Madre, einem Briihstiick aus Haferflo-

cken, geriebenem Apfel, aber leider ohne Man-

delmus - das habe ich iilbersehen. Am gleichen
T T Nachmittag wurden sie bereits getestet und fiir
Ich habe die Urige Sesam-
liebe aus BROT 04/23 geba-
cken. Leider hatte ich kei-

nen Urdinkel und musste

gut befunden.
Elisabeth Reininger

s % % & & 5 ¥ & B9 & D e BN S BPP &S E S YYD

den dunklen Sesam durch

Sonnenblumenkerne erset-

zen. Gebacken wurde das Ich habe das Pandan-Bubblebread aus

BROT 04/23 gebacken. Wie das duftet -
ich habe lediglich den Zucker teilweise
durch Vanillezucker ersetzt und noch

etwas Vanilleextrakt hinzugegeben.
Sas Scholl

Brot im Petromax. Es wurde
richtig saftig lecker. Das
Rhabarber-Brot aus BROT
03/23 habe ich ehrlicher-
weise nur gebacken, weil
ich Rhabarber librig hatte.
Aber hey, es schmeckt sehr

lecker.
Sabine Seitz

Ich habe den Brotchenteig fur die Easy-Peasies aus BROT 02/21 an-
gesetzt und war begeistert. Die Brotchen haben auf Anhieb geklappt.

LR o snmmmmyme
e

Einen Teil habe ich nur halb gebacken, der wurde eingefroren. Die
andere Hilfte hat super geschmeckt. An

der Optik moéchte ich noch feilen.
Simone Teutschbein

=

Mein Mann hat BROT 04/23 durchgeblattert und sich
den Rustikalen Bauernlaib gewlinscht. Ich dachte mir,
das mache ich doch

glatt. Es ist beim Ein- '
schieben in den Ofen

Ich habe das Flinke Dinkelchen aus BROT 04/22

ein bisschen breit- gebacken. Es musste schnell gehen und da kam

gelaufen. Wir waren mir das Rezept gerade recht. Wir freuten uns

schon darauf, es zum Abendbrot zu essen. Es war
sehr schmackhaft und durch das Briithstiick tiber-

haupt nicht trocken. Wir haben es genossen.
Tabea Strandgut

sehr gespannt, wie
es wohl schmeckt.
Anett Klempau
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Ich habe den Pandan-Toast und den rustikalen Bauernlaib aus BROT
04/23 sowie die Kimmelbrotchen - zur Hélfte mit Brez'n-Salz — aus
dem BROTSonderheft Einfach Brotchen nachgebacken. Die Kimmel-
brotchen dufteten wunderbar.

Iris Werner

Das Haferafafer aus BROT 04/23
hat mich sofort angesprochen und
ich wollte es unbedingt dieses
Wochenende backen. Alles okay,
soweit so gut, als ich den Teig in
die Form fiillen wollte, habe ich
meine Kastenform nicht gefun-

P o T N W W W W W W, W, W, W, N e W N O

L N N L L L L L M L W L, W, W, W, W N, W N W S S S g T W W -"/

den, und da es schnell gehen
musste, weil der Teig eh schon \
Ubergare hatte, habe ich den Teig

I T T o W e W o W WO o W o ¥

kurzerhand in meinen Dutch
Oven geftillt. Als ich das Resultat
sah, habe ich das Brot spontan
Gouda-Brot getauft, da es eher
wie ein Kaselaib aussah. Der Ge-
schmack war einfach himmlisch.
Das nachste Mal backe ich es aber
in einer Originalform.

Roland Dotsch

Ich habe die Schnelle Butter-
milchkruste aus dem BROT-
Sonderheft Backen im Topf
gebacken. Das ergibt immer
wieder ein schnelles, safti-
ges Brot, das gut zu Suppen,
zum Grillen, aber auch mit
Aufschnitt passt.

Sonja Dikow

Ich habe die Gelaugten Burger Buns
aus BROT 04/23 gebacken. Die zweite
Ofenladung - vorn mit Einschnitten
— hat von dem Formfehler im ersten
Durchgang eindeutig profitiert. Mutig
breitdricken und nach dem Laugen
einschneiden fihrt zur Burger-Bun-
Form statt zur Kugel.

Stefan Heinemann

Wochenlang hatte ich berufs-
bedingt keine Zeit zum Backen,
dann kam es zur Eskalation in
der Kuiche: Ich habe Milo aus

Ich habe den Sandwichtraum

BROT 03/ 23.gebacke.n und es Zeig‘i’ hew aus dem BROTSonderheft
xd;var far;ta?uls;ch. I\:le;n %ohr} st E 8 T i PicknickBROT gebacken, mit
as Endstuck noch heils mit upre raie: gekauftem Haferdrink und

Kn;)gble;uchl?;{utte;‘genosst’:‘n}l P R b echter Butter. AuRerdem
na eZepile aus - -
Aulserdem Kam | le Sardische nachgebacken? Zelgt uns habe ich mich dem Kubaneh
Kartoffel-Focaccia al.}S d‘em das Ergebnis und schreibt aus dem BROTSonderheft
BROTSonderheft Italienisch ein paar Zeilen dazu. Was ; .
| ' hat Euch gefallen? Was Backen International gewid-
backen aus meinem Ofen. Die nicht? Einfach Mail an

. . , met — duften tut es schon
stand schon lange auf meiner redaktion@brot-magazin.de.

Wir freuen uns auf Eure Brote. mal sehr gut.

Agenda - zum Reinknien. Meryem Severloh

Bettina Merle

43



HALTBAR % LLECKER

SPEISEKAMMER =

SPELSEKAMMER

Vielseitiges
Kultgetrank: ==

oinfach gelingt

Spargel

-
Saisongemuse
mit viel Potenzial

] | | | | . l 01 ' 7 .
QUL oo oo ssoeur &
E

ww P T ! rabidee AT
w.SpeiseRammer-magazin dum
.ae

Jetzt abonnieren und keine
Ausgabe mehr verpassen

www.speiseRammer-magazi
azin.de
040/429177-110 i




‘_-__--——-—-——————————-—-—-————————————--——-———-——————-—-——————-—————————-————-—--——----*

. Dem Thema Brot kann man sich von
vielen Seiten nahern: kulinarisch, tech-
nisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier
eine Auswahl von Dingen, die in letzter

Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.

rina Regele mit ihrem Bucg;r;a - | '.'::
s Rezepte yon T s die und mit .
madle’. OO 7~ ' das Backen Fr & . :

bekommen :
rschlagen .
-und Ka! ndesakadermie€

Wer von der Autoimmun- Katha f ina Reg“e le
krankheit Z&liakie betroffen Das Bdckermadie

_ ‘ 88 Seiten

ist, muss jede Begegnung ISBN: 978-3-95747-140-6
mit Gluten meiden. Das 16,80 Euro

heifdt aber nicht, dass man
ganzlich auf Brot verzichten
muss. Das Instagram-Profil
zottenbacken zeigt, wie es
geht. Nina kocht und backt
glutenfrel und teilt immaer-

zu 1hre Rezepte. So etwa

a ¢
s B &
A L

einen veganen Hefezopf, der

unter anderem Cashewdrink, Schonmal von Slowpedia gehért? Wer wissen

Mandelmus sowie Sojajo- mochte, woher das Essen eigentlich kommt

ghurt enthalt. Aufserdem

und ein schnell zugangliches Nachschlage-
fordert sie Mut herumzuex-

_ _ _ werk braucht, kénnte dort fiindig werden. Die
perimentiaress. L iy 25 Wissensdatenbank ging aus einer Kooperation
zwischen der Slow Food Youth Akademie und

der Deutschen Stiftung fiir Warenlehre hervor.

Interessierte Verbraucherinnen und Verbraucher
koénnen sich auf der digitalen Plattform tber

verschwenden, hat sie aus
Ubriggebliebenen Mehlen wie
Linsenmehl, Braunhirsemehl
oder Reismehl zum Beispiel

eine Art Wurzelbrot geba- Lernmaterialien und -inhalte mit den sozialen,

okologischen sowie kulturellen Kontexten diverser Lebensmittelgruppen
auseinandersetzen. Am Abschnitt zum Thema Getreide hat Brot-Experte
und Buchautor Lutz Geifdler als Fachberater mitgewirkt. Hier kann man

sich nicht nur iber die Merkmale oder Verwendung von Hafer, Hirse und

cken. Solche Versuche hatten
zwar nicht immer perfekte
Resultate erbracht, aber im-
mer bessere, schreibt sie.

[G) @zottenbacken Co. informieren, sondern bekommt dariiber hinaus einen Einblick in Kul-

turgeschichte, Zucht und Sortenvielfalt.

e— ] _---_-—_--—_-—-----
------—--—-—----—-—---—---—--- —
--——------
-----—-



Fiir Brotliebhaberinnen und -liebhaber bietet das MehlWelten Museum Wittenburg
MEHU viele interessante Einblicke. Denn dort geht man der Sache auf den Grund und
WELTEN ruckt das Grundnahrungsmittel Mehl ins Scheinwerferlicht. Herzstlick der Samm-
ok e lung sind die mehr als 3.600 Mehlsicke aus iiber 140 Lindern in der sogenannten

‘*’, | - ,Sackothek". Besonders spannend: Die vielen verschiedenen Motive sehen nicht
| ' - e ¢ nur toll aus, ihre Symbole lassen sich auch entschliisseln. So stelle ein Kamel auf

lm]"n].l g cinem marokkanischen Sack nach Angaben des Museums etwa dasselbe dar wie

. ' ' ¥ ein Drache auf einem chinesischen, nimlich Herrschersymbole in ihren jeweiligen
L M‘?hlwe“e"x:t'f;';‘g’;ri; Kulturkreisen. Auch thematisiert werden in Wittenburg beispielsweise Mehl- und

T Kornmythen oder das Thema Urgetreide. Das Museum ist ganzjahrig sonntags und

— zusatzlich von Maérz bis Oktober an jedem ersten sowie dritten Samstag von 12

] mehiwelten.de bis 17 Uhr gedffnet. Der Eintritt ist frei. Besuchstermine aufSerhalb der reguldren

Offnungszeiten kosten 5,- Euro, Fiithrungen mindestens 100, Euro.

—

- -
i i .

,2Die grofde Wildkrauter-Kochschule® von Susanne Hansch
gibt einen umfangreichen Einblick in die Welt der Wild-
pflanzen. Mit ithren Aromen und gesunden Eigenschaf-
ten stellen Wildkrauter spannende Bio-Nahrungs- und
Lebensmittel dar — regional und kostenfrei. Mit mehr als
565 farbigen Abbildungen sowie 68 Zeichnungen erklart
die Autorin, woran man die essbaren Pflanzen erkennt,
wie man sie richtig behandelt und zubereitet. Auféerdem
enthélt das Buch 60 Pflanzenportriats sowie Angaben zu
Erntezeiten, die den maximalen gesundheitlichen Nutzen

gewdhrleisten.

1 Susanne Hansch
I Die groBe Wildkriauter-Kochschule

1

. \ e \
' 288 Seiten : SN
1 ISBN: 978-3-8186-1165-1 I : | 3 |
I 38,- Euro | ., W| LD -
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Tagtdglich zeigen im BROTForum auf Facebook Heimbécker-
innen und Heimbé&cker ihre selbstgebackenen Brote. Die
Backergebnisse inspirieren und laden zum Diskutieren ein.
Und wenn es in der Kiliche mal nicht rundlauft, haben die
Gruppenmitglieder bestimmt den einen oder anderen Tipp
parat. Aktuelles rund um BROT erfihrt man dort zuallererst
und bleibt so auf dem Laufenden, was Angebote und Neuer-
scheinungen anbelangt.

ﬁ /groups/brotforum
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Sonja Bauer
| Zeit fuir gute Brotchen

|
|

: Christian Verlag :
| 224 Seiten . fiir oute Brotchen” Q

: 978-3- -1794- . . Zeit fur gute bro
: IZSQB:‘.'-J 23?03 S : Foodbloggerin Sonja Bauer liefert in ihrem neue1_1 B&ch - o xg':ti i L >
e e R o h - tt ﬁil’ S Chl'itt Anleitungen SOWie BEiSPiEIzeltplane un TEL p .

Schntt-1ur- -

: , . e
Brotchenliebhaberinnen und -liebhaber, die selbst in der Kiiche tatig

] — sie sich an - ant haben. Wie bekommt man
- its i Sporen verdient ha
Z E IT F U R den mochten oder sich bereits ihre ersten Sp nmel. Schrippe oder

G U T E den perfekten Brotchenteig hin? Was steckt eigentlich ]Eunter 3erstufen? S
Weggli? Wie funktioniert das bei der Teigherstellung mit den Vo .
eggli:

4 : ' te mit denen sich
BR O-FCH E N kennt die Antworten und prisentiert aufierdem zahlreiche Rezepte mi

er Nugatbuchteln backen lassen. Gemein-

- Ciabattine od
etwa eigene Laugenstangew, Schellin hat die Autorin 2020 das BROT-

sam mit dem Sauerteigeexperten Manfred

A\ &-} b 1 o e 4 n und Rezepten
\¢ J R x . mit Erklamnge
: s By I 2 . icht. Das Magazin
-a‘!\ - ’%Q h{ gonderheft Backen 1m Topf veroffenﬂllb unter W@n@m
N 7 -y zu dieser Backmethode 1st nachbestellbar
SO kistiche Rerepte 2 ,-": "._ |;| verlagshaus24.de
fur Schrippe, Semmel & Weggle * : d o®
P - o amam E am s e e b | .-- " oo o’ .
1 Max Kugel ]
| Wie ich auszog, um mein |
: Handwerk zu retten :
; Westend Verlag |
| 240 Seiten i
| ISBN: 9-783-8648-9396-4 1 Seit 2017 backt
| 24 — Euro ! ; .
e « Max Kugel in Bonn sein

eigenes Brot. Dabei sorgte sein
minimalistisches Konzept vom Start
weg fur Aufmerksamkeit. Denn seit
Eroffnung bietet Kugel lediglich zehn Brot-
sorten an, von denen neun seit 2017 unverandert
bleiben. Brot Nummer 10 wechselt regelmafsig.
Brotchen, Kuchen oder Kaffee sucht man bei ihm
vergebens. Bevor er in die Rheinstadt kam, hatte sich
Max Kugel nach der Lehre und Meisterpriifung auf eine
Reise begeben, um verschiedene Linder, Menschen und
Mentalititen kennenzulernen. In seinem Buch , Wie ich
auszog, um mein Handwerk zu retten“ gewahrt er nun
elinen Einblick in seine Erfahrungen und seine Philo-
sophie. Er fasst zusammen, was gutes Brot ausmacht,
erklart, wieso er auf Zusatzstoffe verzichtet und
vertritt die Meinung, dass Qualitit der einzige Weg
sel, um das Backhandwerk zu retten.
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Mit Vorstuten zu
roma und Haltbarkei
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Sie sind es, die das Brotbacken manchmal kompliziert aussehen lassen. Dabel tauscht der Eindruck.
Vor allem, wenn man den Dreh erstmal raus hat. Null- und Vorteige machen Brot aromatischer,
saftiger und langer haltbar. Alles wiinschenswert. Und so manches Getreide braucht sie auch,
damit man daraus ein freudvolles Geback herstellen kann.

Text:
Sebastian Marquardt

er traiumt nicht von diesem Ideal?
Saftig soll ein Brot sein, aromatisch
im Geschmack. Und am liebsten
auch nach mehreren Tagen noch gut geniei3-
bar. Ein wichtiger Faktor dabei sind die Vor-
stufen. Sie werden vorbereitet — lange bevor
es an den Hauptteig geht. Das lasst Rezepte
manchmal kompliziert aussehen. Dabei lasst
sich das alles mit etwas Ubung und Routine
leicht beherrschen. Bis zum Ansetzen des
Hauptteiges ist kein weilterer Handgriff notig.
Die Vorstufen sollen nur reifen, quellen, zie-
hen, gehen. Dabel unterscheidet man sie in
zwel Kategorien: Nullteige und Vorteige.

[hren Namen verdanken die Nullteige der
Tatsache, dass ihnen null Triebmittel zuge-
setzt wird. Keine Hefe, kein Sauerteig. Die
sind an dieser Stelle nicht notwendig. Die
gangigsten Nullteige:

54

Quellstuck

Grobere Teigbestandteile wie Schrot, Flocken,
Flohsamenschalen, Niisse oder Saaten sollen
das Gebick saftiger machen. So trocken
zugegeben, entziehen sie dem Teig und der
Krume spiter Wasser. Denn die Natur ist

um Ausgleich bemiiht. So trocknet das Brot
schneller aus und ist schon nach kurzer Zeit
nicht mehr wirklich zu geniefsen.

Daher werden die trockenen Bestandteile
vorverquollen und erst dann zum Haupt-
telg gegeben. Je nach Beschaffenheit dauert
dieser Prozess in der Regel zwischen einer
Stunde (Flohsamenschalen) und einem Tag
(Saaten). Das Mengenverhaltnis zwischen
Wasser und Feststoff richtet sich nach letz-
terem. Unterschiedliche Stoffe nehmen un-
terschiedlich viel Flissigkeit auf. Die Wasser-
temperatur libersteigt beim Quellstiick 35°C



Fur die Autolyse werden nur
Mehl und Wasser vermischt, um
ihre Verquellung zu fordern

In der Regel nicht. Damit werden Korner zum
Beispiel nicht so weich wie in einem Koch-
stlick. Sie geben dem Gebédck mehr Biss.

Je langer ein Quellstiick steht, desto héher
ist das Risiko, dass sich ungewollte Keime
darin vermehren oder enzymatische Prozes-
se beginnen. Beides unterdrickt man durch
Zugabe von Salz. Das muss dann um die ent-
sprechende Menge im Hauptteig verringert
werden. Die Gesamt-Salzmenge ist damit
auch die Obergrenze furs Quellstiick.

Bruhstuck

Im Grunde ist das Brithstiick ein Quellstiick
in heifs. Hier werden die Zutaten — zum
Beispiel Saaten, Flocken, Schrote — mit ko-
chendem Wasser libergossen. Die Hitze des
Wassers erhoht dabel in vielen Fillen die
Wasseraufnahme, die Starke von Getreide
verkleistert bereits aufgrund der hohen Tem-
peraturen. So kann sie mehr Wasser binden.

Auch hier richtet sich das Mengenverhiltnis
von Wasser zu Feststoff nach den zu verquel-
lenden Zutaten. Das Zeitfenster ist grund-
satzlich geringer, oft gentiigt eine Quellzeit
zwischen einer und vier Stunden. Aber sie
kann flexibel auf bis zu 24 Stunden verlan-
gert werden (idealerweise nach dem Abkiih-
len 1im Kuhlschrank). Wird Salz zugegeben,
unterdriickt es auch hier die Fremdkeimung.

Kochstuck

Bel hartnackigen Kandidaten wie Getreide-
kérmern, gentigt das Quellen oder Uberbri-
hen nicht. Sie bleiben zu bissfest. In solchen
Fillen werden die groben Zutaten gekocht.

Aber auch Mehl lasst sich mit Wasser (oder
anderen Flussigkeiten) aufkochen. Die Hitze

fihrt zur Verkleisterung der Starke und
damit zu einer deutlich erhohten Wasser-

aufnahme. Bis zum Flinffachen des eigenen
Gewichtes kann Mehl auf diese Weise an

Flussigkeit aufnehmen.

Gerade das Mehlkochstlick ist ein proba-

tes Mittel, um mehr Flussigkeit ins Brot zu
bringen. Gebacke werden dadurch saftiger
wie auch langer haltbar. Bei Getreiden, die
selbst nicht viel Wasser binden konnen, sind
Kochstlicke beinahe ein Muss. Dinkel ist das
prominenteste Beispiel, aber auch Urgetrei-
de-Brote profitieren davon. Dabel wird das
Mehl mit dem Wasser kurz aufgekocht, bis es
puddingartig eindickt.

Nach dem Abkiihlen kann so ein Mehlkoch-

stuck direkt zum Hauptteig gegeben werden.

Im Kiithlschrank ist es auch bis zu drei Tage

-

W j':'i

55

Grobe Getreideteile
und Saaten miussen
vorab verquollen
werden, damit sie
dem Brot spater
keine Feuchtigkeit
entziehen




Flohsamenschalen konnen bis zum 40-Fachen ihres Eigengewichtes
an Flussigkeit binden. Damit sind sie pradestiniert flir ein Quellstiick

haltbar, wobe1 sich bel eilnem so langen
Zeltraum die Zugabe von Salz empfiehlt, um
ungewollte Keime zu unterdriicken.

Je nach Art ist die mdgliche Menge von
Nullteigen im Hauptteig begrenzt. So sollten
nicht mehr als 10 Prozent der Gesamt-Mehl-
menge eines Brotes ins Mehlkochstiick ge-
hen. Backtechnologisch ist der Pudding tote
Masse, die zwar mehr Flissigkeit reinbringt,
aber kein Glutengeritist mehr aufbauen kann.
Und auch fir die wichtigen enzymatischen
Prozesse im Teig steht dieses Mehl nicht
mehr zur Verfugung.

Autolysetelg

Vielleicht der prominenteste Vertreter der
Nullteige ist der Autolyseteig. Flir ihn werden
Wasser und Mehl griindlich miteinander
vermischt, nicht verknetet. Dann lasst man
der Natur fur einen Zeitraum von 30 Minu-
ten bis zu wenigen Stunden freien Lauf. Das
Glutengeriist entsteht durch eine griindliche
Verquellung von Mehl und Wasser. In der
Knetmaschine wird dieser Prozess durch
mechanische Einwirkung beschleunigt. Lasst
man den beiden zu verquellenden Zutaten
ausreichend Zeit, schaffen sie das auch ohne
Knethaken.

Das Ergebnis ist erstaunlich. Denn ist die
Masse zu Beginn noch breiig, entwickelt sich
1m Verlauf der Autolyse ein Glutengertst,
also ein stabiler dehnbarer Teig. Entspre-
chend eignet sich Autolyse fiir Mehle der
Weizenfamilie, die ein solches Gerlist entwi-
ckeln - zum Beispiel Weizen, Dinkel, Emmer,
Einkorn, Kamut oder Hartweizen.
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Die Autolyse 1st besonders dann ntitzlich,
wenn man mit knetsensiblen Getreiden wie
Dinkel oder Ursorten arbeitet oder schlicht
keine Knetmaschine hat. In beiden Fillen
lasst man das Mehl per Autolyse vorverquel-
len und vermindert damit die Knetzeit, egal

ob per Hand oder Maschine.

Geht es bei den Nullteigen in erster Linie um
Vorverquellung und mehr Flissigkeit im Teig,
kommt beil Vorteigen noch ein zweites Ziel
zum Tragen. Sie werden mit einem Triebmit-
tel angesetzt. Damit startet die Fermentation
des Teiges bereits an dieser Stelle. Das Mehl
kann Uber einen langeren Zeitraum mit dem
Wasser verquellen, wiahrend der Vorteig be-
reits Fermentations-Aromen entwickelt.

Sauerteilg und Lievito Madre
Belde Vorteige setzen auf natirliche Hefen
und werden identisch behandelt. Denn eine
Lievito Madre ist ja im Grunde ein Sauerteig
— nur einer nach italienischem Verstdndnis.
In ihr dominieren die Hefen (im klassischen
Sauerteig sind es die Milchsdurebakterien),
das macht sie milder im Aroma. Wasser und
Mehl werden hier mit einer kleinen Menge
Sauerteig, dem Anstellgut, vermischt. Uber
einen Zeitraum mehrerer Stunden verquel-
len die Zutaten, wahrend sich die Mikroor-
ganismen des Sauerteiges — vor allem Hefen
und Milchsaurebakterien — vermehren. Es
entstehen Aromen und so viele Mikroorga-
nismen, dass sich mit dem Vorteig spater der
gesamte Hauptteig treiben ldsst.

Hefevorteige
wie Sponge
oder Biga sind
sehr fest und
triebstark




Die Mikroorganismen ernahren sich vom Mehl. Solange ausreichend
da ist, vermehren sie sich und sind aktiv. Irgendwann kippt das Ver-
hiltnis. Wenn nicht mehr ausreichend Nahrung fur alle Hefen und
Bakterien da ist, fillt der Sauerteig in sich zusammen. Kurz davor ist
der ideale Zeitpunkt zur Weiterverarbeitung im Hauptteig. Wartet
man zu lange, reduziert sich die Zahl der Hefen und Bakterien wieder
und der Trieb lasst nach.

Salz hat hier eine garverzogernde Wirkung. Gibt man etwas davon zum
Sauerteig, reift er langsamer und das Zeitfenster fir die Weiterverar-
beitung wird grofser. Bis zu 2 Prozent Salz — gerechnet auf die Mehl-
menge - gibt man ublicherweise zum Sauerteig. Je mehr, desto starker
verlangsamt sich der Garprozess.

Das Verhiltnis von Mehl zu Wasser im Sauerteig ldsst sich flexibel
gestalten. Dabel gilt: Je mehr Wasser der Teig enthilt, desto schneller
verlaufen die Garprozesse. Per Definition bleibt es immer ein Sauerteig.

Anders verhilt es sich bei Hefe-Vorteigen. Ohne dass es exakte _ o B
Getreide wie Dinkel konnen schnell

liiberknetet werden. Ein Autolyseteig fordert
Wesentlichen vom Wasser-Mehl-Verhiltnis abhangig sind. die Verquellung und senkt die Knetzeit

Definitionen gibt, haben sich verschiedene Namen etabliert, die im

Poolish

Ein franzoésischer Klassiker, der wohl auf polnische Wurzeln zurick-
geht. Seine Teigausbeute (TA) liegt in der Regel bei 200. Er besteht also
zu gleichen Teilen aus Wasser und Mehl. Hinzu kommt ein Hefeanteil
von 0,1 bis 1 Prozent, gerechnet auf die Mehlmenge. So reift der Teig
bis zu 24 Stunden. Die Hefen vermehren sich, es entwickeln sich Fer-
mentations-Aromen, das Mehl verquillt gut mit dem Wasser. Das wirkt
sich im Hauptteig positiv auf seine Struktur und Dehnbarkeit aus. Fir
die Temperatur wahrend der Teigreifung gibt es verschiedene Ansatze.
Das Anruhren mit eiskaltermn Wasser und Reifen bel Raumtemperatur
sorgt flir einen triebstarken Poolish. Oft wird empfohlen, ihn mit eher
warmerem Wasser anzurihren, ein bis zwel Stunden bei Raumtempe-
ratur anspringen und dann im Kiuihlschrank reifen zu lassen.

Sponge

Ubersetzt ist es der Schwamm. Womaglich weil hier relativ viel Mehl
relativ wenig Wasser aufsaugt. Damit ist der Sponge der feste Bruder
des Poolish. Seine TA liegt bei etwa 160, also 60 Gramm Wasser auf
100 Gramm Mehl. Hier betragt der Hefeanteil in der Regel 1 Prozent.

Im Mehlkochstiick wird die Starke des
Mehls verkleistert, so kann es das Fuinffache

So reift er bel Raumtemperatur 8-12 Stunden. Der Hefeanteil kann des Eigengewichts an Wasser binden

< -1 | V' < R VWA < A NAMAF LY

(100% = auf 100 g Feststoff kommen 100 g Wasser) 250% Wasseraufnahme: Hirse (gekocht)

50% Wasseraufnahme: Frischbrot, Haselnlisse, Hirse (Raltes Was- 300% Wasseraufnahme: Altbrot (getrocknet, fein vermahlen,

ser), Kiirbiskerne, Mandeln, Sesam, Sonnenblumenkerne, Walniisse @ kochendes Wasser)

100% Wasseraufnahme: Buchweizenschrot, Dinkelschrot, Haferflo- 400% Wasseraufnahme: Kartoffelflocken
cken, Hartweizengriel3, Quinoa, Roggenschrot, Soja, Weizenschrot 1.0005 Wasseraufaahme (10-fach): Flohsamen

2.000-4.000% Wasseraufnahme (20- bis 40-fach):

200% Wasseraufnahme: Altbrot (getrocknet, fein vermahlen, Flohsamenschalen
Raltes Wasser), Weizenkleie, Leinsaat (geschrotet), Hirse (gekocht)

150% Wasseraufnahme: Leinsaat, Maisgriel3

Quelle: baeckerlatein.de

57



Wihrend der Fermentation entwickeln Korner miissen zuvor verquollen werden — um dem Brot kein
Vorteige bereits ein reiches Aroma Wasser zu entziehen, aber auch fiir ein besseres Kau-Erlebnis

niedriger sein, das bedeutet aber auch, dass
dem Teig mehr Zeit zur Reife gegeben wer-
den muss. Je fester ein Teig ist, desto langsa-
mer verlauft der Fermentationsprozess. Mit
der Temperatur verhalt es sich ahnlich: Je
niedriger sie ist, desto langsamer verlaufen
die Prozesse im Teig.

Biga

Biga wiederum ist die italienische Schwes-
ter des Sponge und treibt es mit der Festig-
keit nochmal weiter. Auf 100 Gramm Mehl
kommen nur noch 40-60 Gramm Wasser

(TA 140-160) sowie 1-3 Gramm Hefe. Gut
miteinander verknetet, ruht die Masse 14-24
Stunden. Allerdings bei etwas kiihleren Tem-
peraturen, wie man sie klassisch in einem
italienischen Keller vorfindet — zwischen 14

und 17°C. Bel Raumtemperatur gentuigt oft die
Halfte der Zeit.

Aufgrund der gemeinsamen Wurzeln sind
Lievito Madre (LM) und Biga eine nicht
unubliche Kombination. Statt mit Hefe wird
Biga dann mit LM angesetzt. Klassisch kom-
men dabel Mehl und LM zu gleichen Teilen
in den Teig.

Pate fermentée
Ubersetzt bedeutet Pate fermentée nichts an-
deres als fermentierter Teig. Gemeint ist ein

alterer gereifter Teig. Klassisch findet man
ihn in der franzésischen Baguette-Backerei.

Dort wird der nicht verbrauchte Teig der aktuellen Produktion flir
einen, manchmal fir bis zu finf Tage ins Kithlhaus gestellt und dann
jeweils in den neuen Teig gegeben. Er steigert das Aroma und bringt
Trieb. Da er bereits fertig flir die Verarbeitung war, enthilt der Pate
fermentée alle Zutaten eines klassischen Baguette-Teigs. Auf 100
Gramm Mehl kommen etwa 60-65 Gramm Wasser (TA 160-165) sowie
1-2 Gramm Salz. Der Hefeanteil hangt vom Rezept ab.

Fermentolyseteig

Die Fermentolyse ist eine recht neue Technik. Der Begriff leitet sich von
der Autolyse ab. Auch hier werden Mehl und Wasser flir bessere Ver-
quellung vermischt. Anders als bei der Autolyse enthilt der Vorteig aber
bereits ein Triebmittel — Sauerteig, LM oder Hefe. Gemeinsam verquel-
len die Zutaten zwischen 30 Minuten und wenigen Stunden. Der Fer-
mentationsprozess wird bereits in Gang gesetzt, die Knetzeit verkirzt.

Welcher Vorteig bei welchem Gebéick zum Einsatz kommt, hangt von
der Zielstellung ab. Fest gefiihrte Vorteige entwickeln im Hauptteig
mehr Trieb. Sie eignen sich also fur schwerere Gebicke oder wenn
eine grofde Porung das Ziel ist. Manchmal geht es auch nur darum,
einen Vorteig zu wahlen, der zum eigenen Zeitplan passt.

Gut tun sie dem Geback alle. Gerade bei langer Teigreifung entstehen
tolle Aromen, die manchmal auch bel Hefeteigen leicht ins Saure
gehen. Die gute Verquellung von Mehl und Wasser verbessert die
Krumenstruktur, der enzymatische Abbau von Starke zu Zuckern
wihrend der Fermentation gibt den Hefen im Hauptteig Nahrung und
sorgt flir eine gute Braunung der Kruste.

Wer also aromatisch und bekémmlich backen méchte, kommt irgend-
wann um den Einsatz von Null- und Vorteigen nicht herum. Zu grof3

ist ihre segensreiche Wirkung - bis hin zur langeren Haltbarkeit der
Backwaren. Mit ein bisschen Ubung ist es aber ein Kinderspiel.
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schinken weggelassen
rann die Salzmenge im
Teig auf 10 9 erhoht
werden.

# Rezept & Bild:
¥ elanja Schlund
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Der Laib besticht durch sein kraftiges Hefeweifdbier, vereint mit
herzhaftem Rohschinken und Zugabe von saftigem Sauerkraut. Der
Anteil von Roggenvollkornmehl und klassischem Sauerteig macht
aus dem Brot einen aromatischen Brotzeit-Begleiter. Nach einer
erschopfenden Wanderung mit herzhafter Wurst, aromatischem
Kase und Hefeweifdbier genossen — was gibt es Schoneres?

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, dann auf schnel-
lerer Stufe 6-8 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in einem bemehlten Garkérbchen bei Raumtemperatur
90 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, mit Schwaden in den
Ofen geben und 10 Minuten backen. Den Schwaden ablassen, die Temperatur
auf 190°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen. ®

Zeilraster

20.00 Uhr
Sauertelg ansetzen

Nachster Tag

8.30 Uhr
Haupttelg ansetzen

10.45 Uhr
Brot formen
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11.45 Uhr
Ofen vorheizen

uwapre

Sauerteiq

® 130 g Wasser (warm)
® 130 g Roggenmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
8-16 Stunden reifen lassen.

Ha upﬁe Q

® Sauerteig

®» 200 g HefeweilRbier

(Raumtemperatur, alternativ
alkoholfreies Bier)

®» 200 g Weizenmehl 1050
® 150 g Roggenmehl Vollkorn

® 125 g Rohschinken (gewdirfelt,
optional)

® 100 g Sauerkraut (aus dem Glas,
abgetropft)

» 6 g Salz
® 5 g Kiimmel

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig ‘
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 13-21 Stunden
5-6 Stunden
50 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en,
nach 10 Minuten ablassen

Zeit am Backtaag:
Backzeit:

12.15 Uhr 13.05 Uhr
Backen Brot fertig
d -




Zec*f‘wasfw

150 g Wasser (Ralt)
» 100 g Weizenmehl 1050
100 g Weizenkeime

1 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt flir 12 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Tullung

> 100 g Mandelblatter
> 40 g Senf
> 30 g Wasser (Ralt)
> Chili (nach Geschmack dosiert)

Senf und Wasser verrihren,

dann die Mandeln sowie Chili
untermischen und die Masse
zugedeckt bei Raumtemperatur
12 Stunden ziehen lassen.

Hauptleiq

> Vorteig
> 300 g Wasser (Ralt)
500 g Weizenmehl 550
> 14 g Salz
1 g Frischhefe

> Fullung

TN o
I--

Hibsch anzusehen und mit einer Fullung, die es in sich hat. Das
Weizenbrot gewinnt durch die Beigabe von Weizenkeimen an
Farbe und Geschmack. Die Mandeln sind knackig, aber auch sehr
wrzig bis scharf - je nach Vorlieben. Ein Hingucker zum Brunch,
der zudem bel jeder Grillparty tiberzeugt und als Augen- sowie
Gaumenschmaus auf dem Abendbrottisch eine perfekte Figur
macht.

@) Alle Zutaten — aufder die Fullung — 4 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur 120 Minuten gehen lassen, dabei nach 60 Minuten einmal dehnen
und falten.

t’iﬁ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, in 5 gleich grofde Stlicke a
zirka 230 g teilen, diese rundformen und 5 Minuten entspannen lassen.

@3 Jeden Teigling langlich ausrollen, sodass ein Oval von etwa 35 x 15 cm
entsteht. Auf der einen Halfte des Ovals Fullung verteilen. Die andere Halfte
mehrfach einschneiden, sodass ,Fransen“ entstehen (Bild 1).

¢ Die Ovale von der kurzen Seite mit der Mandelfiillung her aufrollen, sodass

i

sich die Fransen auféen um die Rolle legen (Bild 2+3).

(@ . Die funf Teigrollen ringférmig in eine Springform (24-26 cm Durchmesser)
setzen und zugedeckt bel Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen.

Nachster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 10.15 Uhr 10.45 Uhr 11.15 Uhr 12.00 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teiglinge formen  Backofen vorheizen Backen Brot fertig
Fullung vorbereiten
i o - a (] *®
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@) Rechtzeitig den Ofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

@) Die Springform mit Schwaden
in den Ofen geben und 10 Minuten

backen. Die Temperatur auf 200°C re-
duzieren und weitere 35-40 Minuten

backen. *

Schwierigkeitsgrad: . 9, A
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigkRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 16 Stunden
Zeit am Backtaag: 4 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschielRen

—)
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Blaubeer- Zilronen-Gurd

Farbenfroh und fruchtig kommt dieser Aufstrich daher. Und er
bringt richtig gute Laune aufs Friihstlicksbrotchen. Leckerer
kann ein Tag nicht beginnen. Die puddingartige Creme wird
aus Ei, Butter und Zucker hergestellt. Zur traditionellen Zutat
Zitrone, die klassisch in Grofsbritannien sowie Nordamerika
verwendet wird, gesellen sich hier frische Blaubeeren. Wer
bekommt da nicht direkt Lust, ins Brotchen zu beifden?

Die Beeren mit dem Wasser in einen
Topf geben und weichkochen, dann zer-
dricken und durch ein Sieb (alternativ
geruchloses Geschirrhandtuch) strei-
chen. Den Saft auffangen.

Butter, Zucker, Zitronensaft sowie
Zitronenabrieb in einem Topf langsam
erhitzen. Die Masse unter standigem

Ruhren leicht kocheln lassen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

Den Blaubeersaft dazugeben, den
Topf sofort vom Herd nehmen und ab-
kuhlen lassen.

Die Eier cremig aufschlagen, die
Speisestarke mit 20 g Wasser anruhren
und beides unter die Blaubeermasse

heben.

Den Topf nun wieder auf den Herd
stellen, bei geringer Hitze erwdrmen
und 15-30 Minuten zu einem cremig-

dicken, bindigen Mus riithren. Dabei darf
das Blaubeer-Zitronen-Curd nicht mehr

zum Kochen kommen.

Zuldten”

P 250 g Blaubeeren (frisch)
P 100 g Wasser (Ralt)

P 75 g Zucker

P 80 g Butter

P 50 g Zitronensaft
(frisch gepresst)

P Abrieb von
1/2 Zitrone (Bio)

Spatere Zugabe

® 4 Eier (GroRe M)
P 30 g Speisestarke
P 20 g Wasser (Ralt)

*Ergibt 2 Glaser a 250 ml

Das Mus 1In zuvor aus-
gekochte Gléaser fillen und
diese sofort fest verschlie-
f3en. Das Curd halt sich im
Kiihlschrank ungeéffnet bis
Zu 3 Monate. ®

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
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Als die letzte verbleilbende Handwerksbackereil in Wombach vor dem Aus stand, wurden die
Burgerinnen und Biirger des Ortes aktiv. Mehr als 240 von ihnen griindeten eine Genossenschaft,
um den Erhalt des Traditionsbetriebs zu finanzieren. Nur wenige Monate dauerte es von der ersten
Idee der Schwarmfinanzierung bis zur Wiedereréffnung des Ladengeschaftes. Taglich zieht nun

wieder der Duft frischen Brotes aus der Backstube.

Text: Edda Klepp
Bilder: Dorfgenossen-
schaft Wombach eG

as typisch danische Roggenbrot

,2pDansk Rug” ist eine besondere Emp-

fehlung des Brotsommeliers Simon
Riethmann. Es ist nicht ,nur randvoll mit
besten Zutaten, nein, es wird auch eine
alte Sorte Weizen verarbeitet“, schreibt der
Backermeister auf der Website der Backerel
Wombicher Beck. Den Betrieb fiihrt er seit
seiner Wiedereroffnung im Juni 2022. ,Dieser
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Weizen wird als Rot- oder Purpurweizen
bezeichnet”, erklart Riethmann weiter. Das
Getreide habe eine rétliche Farbung und ent-
halte gréfsere Mengen von Anthocyanen, Ca-
rotinoiden sowie Proteinen im Vergleich zum

in Deutschland ublichen Weizen, schreibt er.

Ein ,rassiges Brot“ aus Roggen- und Wei-
zenmehl ist das ,Vinschgauer Laiberl“, eine
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weltere Empfehlung des Backermeisters. Ge-
wurze wie Anis, Fenchel, Kimmel und Schab-
zlegerklee machten es ,zu einem unvergess-
lichen Erlebnis flr die Sinne“. Wann welches
Brot im Laden erhiltlich ist, konnen Kundin-
nen und Kunden auf einem digitalen Wo-
chenplan nachlesen. Dartiiber hinaus finden
sie auf der Internetseite Texte zur Geschichte
des bis dato einzigartigen Projektes: der
Grindung der ersten dorfgenossenschaftlich
gefuhrten Backerei, um echtes Handwerk im
Ort zu erhalten.

Trauriger Anlass

Aber von vorne. Die Geschichte begann trau-
rig. Im Marz 2022 gaben Gerhard und Silvia
Endres bekannt, ihre Wombacher Backerei,
einen hundert Jahre alten Traditionsbetrieb,
schlieféen zu miissen. Backermeister Endres
erkrankte schwer und konnte das Unterneh-
men nicht weiterfihren, eine Nachfolge war
nicht in Sicht. ,Das war ein Schock®, erinnert
sich Hilmar Ullrich, ein Wombacher, der sich
in seiner Heimat tief verwurzelt fiihlt. Nicht
nur wegen des Schicksals des Heimatbéickers
machte er sich Sorgen, sondern auch, weil

er die Nahversorgung mit handwerklichen
Backwaren uber eine lokal verwurzelte Ba-
ckerel gefahrdet sah.

Der Standort der Backerei war gut. ,Das
Potenzial erkannten Filialisten aber auch®, so
Ullrich. Bei einer Faschingsveranstaltung saf3

er mit Bekannten zusammen und tberlegte:
, Wie konnte es uns gelingen, eine Backerei

Etwa 300 Menschen kamen _z}:l;__ers,t_en#lnfovgrns'faltung
it liber die“Dorfgenossenschaft in Wombach

.'—_—' ._'.IH-

im Dorf zu behalten?“ Was im wahrsten Sinne als ,,Schnapsidee® be-
gann, ging dem Marketingfachmann nicht mehr aus dem Kopf: Eine
Genossenschaft konnte die Losung sein. Schliefdlich kannte man das
aus anderen Branchen und Ullrich arbeitete seit Langem im Vertrieb
einer genossenschaftlichen Bank.

Der Plan nimmt Form an
Wie ware es also, wenn der Betrieb nicht durch einen einzigen
moglichen Nachfolger — oder eine Nachfolgerin — gestemmt werden

musste, sondern wenn sich viel mehr

Der Brotsommelier Simon
Riethmann unterstiitzt das
Projekt mit Leidenschaft
und Expertise

Schultern die finanzielle Last einfach
teilten? ,Eine Genossenschaft wird
gegriindet, wenn viele Menschen das-
selbe wollen und dann auch nutzen®,
erklart Ullrich. Jedes Mitglied in dem
Modell ist also Investor/in und Nutz-
niefder/in zugleich. ,Wir wollten es
versuchen.”

Bevor es an die konkrete Umsetzung
gehen konnte, gab es allerdings noch
eln paar offene Fragen zu klaren: War
die Familie Endres mit so einer Losung
Uberhaupt einverstanden? Wie

hoch war der finanzielle

Bedarf? Und nicht zuletzt:

Wer wire bereit, flir eine

Genossenschaft als
angestellter Backer-
meister oder als
Biackermeisterin den
Betrieb mitsamt

der Backstube zu
fihren? Dass ein
solches Vorhaben

03
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Die Wiedereroffnung fand knapp drei Monate
nach der krankheitsbedingten Schliefdung statt

Zwischen 120 und 140 Kilogramm Brot
produziert das Backstubenteam taglich

aufgrund gesetzlicher Vorgaben ohne eine Person mit Meistertitel
nicht durchfihrbar war, erkannte Ullrich bald.

Zundchst kamen er und seine Mitstreiter/innen liber einen guten
Freund mit den Endres in Kontakt. ,,Die Familie war sehr offen

flir die Idee. Sie wollte den Traditionsbetrieb und auch die damit
verbundenen Arbeitsplidtze gerne erhalten®, erinnert sich Ullrich.
Kurz darauf ergab sich, ebenfalls iiber persénliche Beziehungen,
elin weiterer wichtiger Kontakt: Der Backermeister und Brotsom-
melier Simon Riethmann kam ins Gesprach. In ihm sah man einen

geeigneten Mann, die Backerel zu betreiben und mit eigenen Ideen
voranzubringen.

2014 hatte Riethmann seine % ---------------
R )

Meisterpriifung an der Bundesaka-

demie Deutsches Backerhand-
Wombacher Str. 90
97816 Lohr am Main

Telefon: 09352/5100
; wombicher-beck.de

werk in Weinheim abgelegt. In
der Folgezeit verschlug es ihn ins
Ausland, nach Australien und
Norwegen, da er die Welt sehen

Inhaberin: Dorfgenossenschaft Wombach eG

M info@dorfgenossenschaft-wombach.de
und nochmal ganz andere Ansédtze M

Mehrere Teilzeitkrafte wuppen

den Laden, bei Engpassen helfen
Genossenschaftsmitglieder aus

in der Backerel lernen wollte. ,2019 kam ich
zuruck, um in Weinheim meine Ausbildung
zum Brotsommelier zu absolvieren®, sagt
Riethmann. Im Sommer 2020 hielt er die Ur-
kunde endlich stolz in der Hand und suchte
in einer kleinen Backerel in Siddeutschland
ein Auskommen. ,Einmal wochentlich habe
ich aufSerdem Brot unter eigenem Label in
der Region verkauft, sagt er.

Gerade stand er vor der entscheidenden
Frage: ,Mache ich mich jetzt selbstandig?“,
da wurden Riethmann und Ullrich sowie wei-
tere Fans der Genossenschaftsidee an einen
Tisch gebracht. Offen flir Neues, horte sich
Riethmann das mogliche Vorhaben an. ,Am
Anfang war ich schon ein wenig skeptisch,
aber dann sah ich darin eine lohnende Sache,
um meine Zeit zu investieren.“

Derwell wurden Ullrich und seine Mitstreiter/

innen nicht mude, weitere Unterstiitzung mit

ins Boot zu holen. Die Idee sprach sich im Dorf

herum. Eine erste Info-Veranstaltung sollte

bel potenziellen Investorinnen und Investoren

Interesse wecken und ihnen die Grundsatze
einer Genossenschaft niher-

_______ »  brngen. ,Es kamen 300 Leute

zu diesem ersten Treffen,
freut sich Ullrich noch heu-
te, wenn er davon spricht. Es

herrschte regelrecht Aufbruch-
stimmung und die Initiatoren

erkannten: ,Das konnte wirk-

_______ 2 lich etwas werden.“
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In seiner Backstube hat Riethmann viele Freiheiten,
auch wenn er als Backermeister nur ein Angestellter ist

Um nun aber tatsdchlich eine Genossen-
schaft zu grinden, war noch einiges zu
tun. ,,Wir hatten ermittelt, dass mindes-
tens ein sechsstelliger Betrag gebraucht
wurde, um die Biackerel samt Inventar
und den verbliebenen Rohstoffen auszu-
l6sen”, sagt Ullrich. Ausreichend Eigenka-
pital sei auch eine Grundvoraussetzung
far die Grindung der Genossenschaft.
»lheoretisch gentiigen dann bereits dreil
Menschen, so steht es im Genossen-
schaftsgesetz.” Denn entscheidend ist die
Zeichnung - also der Kauf - von Genos-
schenschaftsanteilen. So kommt die Or-
ganisation an ihr Geld. Je mehr Menschen
diesen Schritt gehen, desto mehr Geld
kommt zusammen, selbst wenn alle nur
einen kleinen Anteil bezahlen.

Erwirtschaftet die Genossenschaft Ge-
winn, kann der an die Mitglieder ausge-
schiittet werden. Alle erhalten dann ein
kleines Stlick vom Kuchen, je nachdem
wie grofs 1thr Anteil an der Genossenschaft
1st. Alternativ bleibt der Gewinn in der
Kasse und wird wieder investiert. In Jah-
ren ohne Gewinn gibt es ohnehin keine
Ausschiittung. Zudem lassen sich Anteile
auch handeln, also verkaufen.

Formal braucht man vor alledem zunéchst
elnen Eintrag im Genossenschaftsregister,
y,dafir muss alles korrekt ablaufen, zum
Beispiel die Grindungsversammlung®,

erklart Ullrich. Schiitzenhilfe erhielt die
Initiative vom Genossenschaftsverband
Bayern. ,Der unterstutzte uns bei der
Grundung und ist auch Priifverband. Das
heifst, er kann notwendige Wirtschafts-

priufungen durchfiihren.”

Zunachst reichten die Grinderinnen

und Grinder dafiir einen Businessplan
ein, dann wurde ein Gutachten erstellt.
JIn unserem Fall war das einfacher, weil
wir auf die Zahlen des bereits bestehen-
den Geschiaftes zurtickgreifen konnten®,
erklart Ullrich. Als nédchstes brauchte es
notarielle Eintriage und eine Bestitigung
vom Amtsgericht. ,So etwas kann dauern,

aber wir haben Druck gemacht.”

In der Satzung einer Genossenschaft mis-
sen aufserdem Zweck und Gegenstand

des Unternehmens festgelegt sowie genau

Die Backerei Endres heifst jetzt Backerei
Wombicher Beck, die Geschichte der
Genossenschaft ist auf der Website
nachzulesen

05

Anzeige

HAUSSLER

Beste Teige
fur Inhre Brote

Teigkneter
und Zubehor

Nur guter Teig ergibt gute
Brote. Mit den starken Knet-
maschinen von Haussler
gelingen beste Teige. Holen
Sie sich feinste Profi-Technik
nach Hause. Passend dazu
gibt es bei uns Garboxen,
Garfolien, Backformen, Brot-
schieber und alles Weitere
zum Backen.

Gratis Katalog unter:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0




Bereits wahrend der Vorbereitung versorgte
Simon Riethmann die Grundungsmitglieder
mit frischen Backwaren

& wombicher_beck

von akuten
Krankheitsfallen
muss die Backerei
am Montag, 25.Juli
leider geschlossen
bleiben.

Vielen Dank m

Kunden.

ab morgen fruh,
6:00 Uhr, sind wir
wieder fur euch da!

®

Uber soziale Netzwerke wie Instagram
werden die Mitglieder und andere
Interessierte iiber Angebote und Aktuelles
informiert

von akuten
Krankheitsfallen
muss die Backerei
am Montag, 25.Juli
leider geschlossen
bleiben.

Vielen Dank

im Verkauf

Durch die Grindung der Genossenschaft konnten
Arbeitsplatze 1m Betrieb erhalten bleiben

beschrieben sein. Den Zweck fassten die Wombacher Grindungsmit-
glieder weit, um neben der Bickerei in der Zukunft weitere Projekte
realisieren zu konnen. ,Uns geht es um die Forderung der gesamten
Lebens- und Wohnqualitdt des Ortes Wombach sowie den Erhalt der
Nahversorgung durch regionale Anbieter”, fasst es Ullrich zusammen.

Stimmberechtigt sind alle Mitglieder der Genossenschaft mit je einer
Stimme, unabhéngig von der Menge erworbener Anteile. Dariiber
hinaus lebt die Genossenschaft vom ehrenamtlichen Engagement der
Beteiligten. Ein funfkoépfiger Aufsichtsrat wurde gegriindet und be-
stimmte finf Personen fur den Vorstand. ,Ihnen obliegt der komplette
wirtschaftliche Geschiftsbetrieb, also zum Beispiel die Finanzbuch-
haltung, das Personalwesen und das Marketing.“ Letzteres ist Hilmar
Ullrichs Ressort, der als eines der ehrenamtlichen Mitglieder in den
Vorstand gewahlt wurde.

Bereits wenige Wochen nach Bekanntgabe ihrer problematischen Situ-
ation hatte Familie Endres am 31. Marz 2022 die Backereil geschlossen.
Am 8. Mal wurde die Dorfgenossenschaft mit 246 Mitgliedern gegrin-
det. Weitere Interessierte schlossen sich an. Knapp 700 Menschen
zelchneten in den ersten Monaten Genossenschaftsanteile, die meisten
gleich mehrere. ,Ein Anteil kostete 150 Euro, bis zu zehn konnten pro
Person erworben werden, erklart Ullrich. ,Unsere Erwartungen sind
deutlich Uibertroffen worden. Und am 20. Juni machten wir die Backerel
unter dem Namen Wombicher Beck schon wieder auf”, so Ullrich.

Mit dem Kapital hatte die Genossenschaft die Backerei erworben, Silvia
Endres lebt im selben Gebaude dariiber. Ihr Mann Gerhard starb nach
schwerer Krankheit im August im Alter von 68 Jahren - nachdem sein
Lebenswerk gerettet war. Simon Riethmann wuppt mit zwei Gesel-

len und einer weiteren Biackermeisterin die Backstube. Drel Personen
arbeiten als Teilzeitkridfte im Laden. ,Wenn es mal eng wird, helfen

Genossenschaftsmitglieder im Verkauf aus®, erklart der Biackermeister.

Zwischen 120 und 140 Kilogramm Brot produziert das Backstubenteam
taglich, am Wochenende mehr. ,Die Franken und Frankinnen mdgen
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Riethmann treibt seine Teige mit Sauerteig, den er
aus japanischen Koji-Pilzen gezogen hat

es klassisch, darum backen wir zum Beispiel einfaches Mischbrot
80/20.“ Dartuiber hinaus gibt es etwa 20 bis 40 Kilogramm Spezialbrote.
Riethmann hat grofden Gestaltungsspielraum. ,Das einzige, das mich
einschrankt, ist, wenn die Kundschaft etwas nicht kauft®, sagt er.

So kommt zum Beispiel ein besonderer Sauerteig zum Einsatz, den
der Backermeister aus japanischen Koji-Pilzkulturen gezogen hat.
,Selt dem ersten Tag backe ich mit dem Koji-Sauer, natiirlich muss
nebenbel aber auch alles andere laufen”, sagt er. Hilmar Ullrich ist
begeistert, sogar einen Brotsommelier flir Wombach gewonnen zu
haben: ,Es ist schon fiir uns, dass wir die Chance hatten, die Backe-
rei zu erhalten. Aber durch die Expertise von Simon setzen wir noch
einen drauf®, sagt er. ,Wir haben mit Sicherheit eines der besten Brote
in der Region.*

An elnem Strang

Etwas gewohnungsbedirftig war es fiir Riethmann allerdings, seine
Ideen und Konzepte mit Lalen zu diskutieren, die zunachst nur wenig
Uber die Vorgidnge hinter den Kulissen einer Biackerei wussten. ,Da
musste man anfangs sehr viel erklaren®, sagt er. Ist es denn zum Beli-

spiel zwingend notwendig, im Brotteig Rotkornweizen fiir 8,50 Euro

AUSZUG AUS DERSATZUNG

“§ 2 Zweck und Gegenstand

(1) Zweck der Genossenschaft ist die Forderung des Erwerbs und der Wirtschaft
der Mitglieder und deren soziale oder Rulturelle Belange durch gemeinschaft-
lichen Geschaftsbetrieb und der Erhalt der Lebens- und Wohnqualitat des
Ortes Wombach. (Infrastruktur, Nahversorgung, regionale Produkte wie z.B.
traditionelles BackhandwerR)

(2) Gegenstand des Unternehmens ist:

« Der gemeinschaftliche Betrieb von regionalen Unternehmen (z.B. Backe-
reien, Gaststatten und Markten fiir regionale Erzeuger) zur Versorgung der
Mitglieder sowie

» die Organisation und Durchfiihrung von (Kultur-) Veranstaltungen jeder Art.

(3) Die Genossenschaft Rann Zweigniederlassungen errichten und sich an Unter-
nehmen beteiligen.

(4) Die Ausdehnung des Geschaftsbetriebs auf Nichtmitglieder ist zugelassen.”
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das Kilo zu verwenden? Nicht selten musste
der Backermeister bei solchen Fragen erst
einmal Uberzeugungsarbeit leisten.

Gleichzeitig schatzt er die Perspektive der
Genossenschaftsmitglieder. Ziel aller Betei-
ligten ist es, die Backereil handwerklich zu
fuhren, dabei wirtschaftlich stabil zu halten
und schwarze Zahlen zu schreiben. ,Daflr
nutzen wir alles, was uns dabei hilft“, sagt
Marketing-Experte Ullrich. Neben der Websi-
te gibt es einen regelmafdigen Newsletter mit
Angeboten. Und auch einige Wiederverkaufs-
stellen werden mit Backwaren beliefert.

Uber eine WhatsApp-Gruppe informiert der
Vorstand die Genossenschaftsmitglieder tliber
Aktuelles und auch in sozialen Netzwerken
1st die Gruppe aktiv. ,Ideen haben wir viele“,
sagte Ullrich. Und wenn die aktuellen Mit-
glieder doch irgendwann das Interesse verlie-
ren und ihr Kapital aus dem Projekt ziehen,
also Anteile verkaufen wollen? ,Erst einmal
haben sich alle verpflichtet, fiir drei Jahre zu
investieren. Bis dahin wollen wir auf stabilen
Beinen stehen®, erklart das Vorstandmitglied.

Unter Renditegesichtspunkten lohne sich der
finanzielle Einsatz allerdings derzeit nicht.
»ES g1bt keine Ausschiittung. Der Benefit

fir die Mitglieder besteht darin, dass es die
Backereil iiberhaupt in Wombach gibt.“ Dafir
sel es wichtig, alle Beteiligten emotional bei
der Stange zu halten. ,Es ist ein wesentlicher
Punkt, dass ein solches Projekt aus der Ge-
meinschaft heraus gewollt ist“, sagt Ullrich,
,hur so kann es auf Dauer funktionieren.” Ein

Projekt, das auch andernorts Schule machen
konnte. =

Der Kojisauer entwickelt ordentlich Trieb
und stellt daruber hinaus eine Besonderheit
in der Backerei dar, mit der sich Marketing
machen lasst



Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung fur den Hausgebrauch, um
die Gérzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Girautomat sorgt
zuverlassig und prizise flir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafdige Strahlungswiarme erwarmt
die Zutaten. Im Gadrmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturregler
Einstellungen von 21°C bis 49°C

in 1°C-Schritten zu Verfugung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).
Fur aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehilters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erh6ht werden. Der Automat ist

platzsparend zu verstauen und mit

wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitit flir den Brod &
Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Garen von zwel Backblechen oder
vier Brotkasten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner
sein. Brotkasten sollte etwa 8 cm
hoch sein, sodass die maximale

Hohe des gegirten Brotteiges
10 cm ist.

Zusatzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten. ®

Garkorbe

Die Garkorbe aus Holzschliff sind flir Brote
bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein Natur-
produkt aus frischem Fichtenholz, was frei
von jeglichen chemischen Zusatzen ist und
auf rein physikalischem Wege hergestellt
wird. Die aus nachhaltiger Forstwirtschaft
stammenden, frischen Baumstamme werden
dabei unter Wasserzufuhr an rotierende
Steinwalzen gepresst. Die Garkorbe sind
komplett in Deutschland gefertigt. ®
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Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte flir Temperaturen bis 300 Grad. Die
Matten sind 100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und
einer Dicke von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinander-

greifenden Fasern gewahrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fur den Grill sind diese Matten optimal. Die

Matten werden in einem 3er-Set geliefert. ®

Mockmill

Die Mockmill-Gerate erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie iberzeugen durch eine kinderleichte
Bedienung, sind einfach zu reinigen und verfligen Giber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise
600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die
Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-Modell schafft
erwartungsgemaifs die doppelte Menge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Muhlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie
von 6 Jahren. Wer sehr grofSse Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

Professional 200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

.
‘..,'.

Mockmill
Professional 200 ___ 0w

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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BROTLelnen

Backleinen gehort zur Grundausstattung

und ist von grofSem Nutzen. Darin ru-

hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebicke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-
gungen. Das aufSerordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
1hnen dabei idealen Halt.

p—

" 98, EURO

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung

nicht gewaschen werden und auch spater geniigt
es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafde: 60 x 150 cm. ®

Das Leinen ist ein durch und durch
franzosisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,origine France Garantie".

Y, i
-------------
i % A

Hersteller ist ein junges
franzosisches Unternehmen. 2016
stellten die Griinder fest, dass die
Qualitdt von Backleinen nachlasst,

wdhrend die Preise steigen. |hr

Ziel war es, dem beste Qualitat

ZU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.
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Der 100-prozentige Leinen-Stoff
Rann Ralt oder bei 30 Grad in der
Maschine gewaschen werden — mit
oder ohne Waschmittel, allerdings
ohne Weichspliler.

BROTGranulat Inhalt: je 500 Gramm
Nattrliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was- Natiirliche Zutat fiir Brot-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann und Brotchenteige.
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um - Stabilisiert weiche Teige,
ein getrocknetes Kochstiick in Pulverform. - Erhoht die Wasseraufnahme
L g A - Gibt mehr Volumen
Z - Verfeinert die Krume
“‘; - Steigert die Ausbund-
- Sicherheit

Roggenvollkorn: 6,80 Euro
Ackerbohne: 8,20 Euro
Dinkel: 7,50 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufer

ick in diesem
zum Tisch-Schmuck.

' BROTLeinen - Grun

Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkomm-

Dosierung:

Bis zu 5% der Mehlmenge
kann durch Granulat ersetzt
werden (Bei Kartoffel additiv
zugegeben). Weiche Teige er-
halten so mehr Stabilitédt. Die
Wasseraufnahme des Teiges
ldsst sich jedoch auch um
etwa 3-6% erhohen. &

/

lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,
widerstandsfihig. Die Mafde: 60 x 150 Zentimeter. &
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Sprossen-System

Mit den Sprossenglas-Systemen gelingt eine muhelose und hygienisch saubere -1.000 ml Sprossenglas

Spossenzucht ohne Erde. Die schrage Position des Glases garantiert die fortwah- 'Ezg’lgggﬂfh'ges Siebaus nickelfreiem

rende Frische der Sprossen, da das Wasser ablaufen (keine Staunésse) und Luft -3 x Schraubring aus Edelstahl
-Abtropfgestell aus Edelstahl

: .o ) -Abtropfschale in Keramik Weil3
auf, so dass das System an jedem beliebigen Ort Platz findet. Die Saaten werden A Tttchen Blo.Kelmsaat aus kontroliion

biologischem Anbau

zirkulieren kann (feinmaschiges Sieb). Die Keramikschale fangt das Abtropfwasser

im Sprossenglas eingeweicht, gesptilt und bis zur Ernte gezogen. ®

Kilner Butterfass mit Drehkurbel

Mit dem KILNER Butterfass ldsst sich frische, selbst-
- Trichter-Flllmenge bei Hafer: 150 g g?mad'“_:e BUEUEFIN Ak We:
- Flockmenge bei Hafer: ca. 60 g/min nigen Minuten selbst her-

-Abmessungen: 292 x120 x 220 mm stellen. Schnell, sauber und -
- Gewicht: 3 kg . . .
- Gehduse: marmorierter Kunststoff aus einfach kreiert man mit

nachwachsenden Rohstoffen dem Retrostyle-Butterfass

- Flocker-Walzen: Edelstahl

- Lieferumfang: Flocker, NetzRabel, Anlejtung von Kilner leckere Butter -

ganz frisch und cremig und
ohne Zusatzstoffe. &

-Leckere, hausgemachte Butter einfach
selbstgemacht - ganz ohne Zusatzstoffe

+Nachhaltig: traditionelle Herstellungsweise

| ganz ohne Strom und Elektronik, mit manueller
Flakelovers Handkurbel und Silikonmixer
Mit dem Flakelovers stellt man -In nur wenigen Minuten wird aus Sahne frische,

_ _ leckere Butter
frische Flocken ganz einfach selbst -Auch perfekt geeignet fiir die Herstellung von
her. Das Gerit wird in Deutschland KIAUter Cact AnoHalcHBULEr
_ ) - Fassungsvermdgen: 1Liter

von Mockmill gefertigt. ®

Kilner Sauerteig-Starter-Set

|
!
I
I Das Sauerteig-Starter-Set enthélt alle Lieferumfang
|| . 2x Kilner Weithalsglas 350ml

_ _ _ e - 1x Messdeckel aus Edelstahl
eines erfolgreichen Sauerteigs benétigt .1x Sllikon Telgschaber

werden, welcher anschliefSend in ein - 1x Edelstahl Deckel
. 2X Gummibdnder

. 6x EtikRetten zum Beschriften

Komponenten, die zur Herstellung

frisches und leckeres Brot verwandelt
werden kann. &

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufer 040/42 91 77-110
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BROTSchiirze

Nachhaltig, schick und ein bisschen witzig. Nicht nur mit ihrem umwelt-
freundlichen Material punkten unsere BROTSchiirzen aus Recycling-Baum-
wolle - sie sind obendrein sehr praktisch in der Handhabung und damit toll
fiir den Kiichen-Einsatz geeignet. Ein kleines, aber feines Detail ist etwa die
Fronttasche, in der sich Kochutensilien aufbewahren lassen. Hinzu kommt
der Verstellriemen zum Anpassen der Grofde. Und nattlirlich ein kesser
Spruch auf der Brust. Da die Latzschiirze mit ihrer Gréfse von 65 x 90 cm

bis unterhalb des Knies reicht, bleiben auch Rock oder Hose darunter gut
vor Verunreinigungen geschitzt. Die Schiirze wiegt leichte 115 g bei einer
Stoffstirke von 150 g/m? und ist in zwel Versionen erhiltlich.

i
L)

- Material: 100% recyclte Baumwolle, zirka 150 g/qm
-Mal3e Lange x Breite: 650 x 900 mm

_ _ - Gewicht: 115 g
Blau - Brot essen ist keine Natur - Ich backe BROT. - Nature Line Schiirze, hergestellt

Kunst, BROT backen schon =~ Was ist Deine Superkraft? aus recycelter Baumwolle.

- Mit Fronttasche und Verstellriemen, unterhalb des
T @ m == - = = e e e o - Knies geschnitten.  CEC R S

r-----—--___—------_---__

Gitternetzlappen , Teiger”

Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schisseln,
Knetwerkzeugen und Hinden, die sich nur miihsam entfernen
lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

Jeder von uns kennt sicher verklebte und schlechtriechende
Putzschwidmme oder Putzlappen an denen Teigreste kleben, die

-
SREERIRSNE TN ses - a2

'*':ffffl;;'éf-‘iﬁ“ sosisszissisesis 3535 ' sich auch nicht wieder 16sen lassen. Hier schafft der simple wie

ez e L S geniale Teiger Abhilfe. Durch seine Gitternetzstruktur 16st er
i Teigreste ohne, dass der Lappen komplett verklebt. Und wenn

doch mal kleine Reste an ihm hangenbleiben, kann man ihn ein-

fach in der Spiilmaschine waschen. Der Teiger (30 x 30 cm) wird
im Doppelpack geliefert und ist Made in Germany. ®

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Anzeigen
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%:ﬁf‘:ﬁmm wu*u- ’.‘tlxxl.
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I Dinkel von der Schwibischen Alb I IO, e ;;g,'-'-f-‘;-}'_ = |
I Aufeigenen Ackern baut Haussler wertvolle Getreidesorten an, die in I 4 o sty [
/ regionalen Mihlen zu verschiedenen Mehlsorten vermahlen werden. ' " |
' Erhéltlich unter www.backdorf.de : % it
; : A CorT—
e e > . | Y.
i 3 ST (€ 250
'l._ Y D S (e T - .
. o B | .. '
., * : BOCKER Glutenfreier Sauerteig Bio !
sesos® | , Wer Rreative Brote backt und auf besondere Zutaten wie Reismehl setzt, :
[ der ist beim glutenfreien Sauerteig-Starter von BOCKER richtig! Denn :
! er iberzeugt nicht nur in glutenfreien Backwaren. Einfach den eigenen I
: Sauerteig ansetzen oder direkt in den Teig geben — beides ist sehr einfach |
I maoglich und raffiniert in der Wirkunag. I
I www.sauerteig.shop :
I
N e O O P VR ey = 3
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Elektrischer Allesschneider contura 3

\
| Vollmetallausfiihrung, edles Design, professionell schrag gestellt
‘I (25-Grad Schragstellung) und ein Leichtlaufschlitten aus Metall: der
|
I

semiprofessionelle Allesschneider contura 3 von ritterwerR.
www.ritterwerk.de e

-
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ritterwerk - Haushaltsgerate Made in Germany

Besuchen Sie unseren Shop auf www.ritterwerk.de

o
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Gerate und Werkzeuge zum Backen 4 HAUSSLER
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GLUTENFREIER SAl!ERTEIG STARTER
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perfekie Backergebuise
HIER [m] 35 [=]

BESTELLEN! %
HOP

| -
F MLSAHE_BIE_I&[S
* [ )




» 120 g Wasser (warm)
» 120 g Roggenmehl 1150
» 10 g Roggen-Anstellgut

Die Zutaten grindlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 16-20 Stunden reifen lassen.

2
e
itlii

Vorile; (Q @oatish)

» 120 g Wasser (Ralt)

:;‘:-' 120 g Weizenmehl 550
¥ 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich mischen und

zugedeckt bei Raumtemperatur
16-20 Stunden reifen lassen.

Haupﬁmg

» Sauerteig
¥ Vorteig
» 140 g Wasser (kalt)
» 320 g Weizenmehl 550

» 12 g Backmalz (inaktiv, flissig,
alternativ Zuckerriibensirup)

® 11 g Salz
» 3 g Frischhefe

Topping (Glanzstreiche)
» 30 g Wasser (heiR)

» 20 g Wasser (kalt)

® 5 g Kartoffelmehl

SchwierigReitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt: 21-25 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 50-55 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 190°C,

nach 10 Minuten
beim Einschiel3en

Schwaden:

e ntSprrcht Etw.a
E'lShorns

Wadembmw-
. Roaaelchen-Brat

Einer Mischung aus dem traditionellen Paderborner und den
typischen Kolner Roggelchen verdankt das Brot seinen Namen. Im
Ergebnis entsteht ein mildes und sehr weiches Geback, das mit
Sauerteig und einem weiteren Hefevorteig getrieben wird. Glanz
erhalt das Brot durch eine Mixtur aus Kartoffelmehl und Wasser.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 6 Minuten mischen, dann auf schnellerer

Stufe 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und schonend langwirken.
Den Teigling mit Schluss nach unten in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm)
geben und zugedeckt bel Raumtemperatur 120 Minuten gehen lassen, bis der
Teig bis knapp unter den Rand der Form geht.

Rechtzeitig den Backofen auf 230°C vorheizen und die Glanzstreiche vorbe-
reiten. Daflir das Kartoffelmehl im kalten Wasser verrithren und dann in das
heifde Wasser einriihren.

Die Oberseite des Teiglings mit Glanzstreiche abstreichen, die Kastenform
mit Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf
190°C reduzieren und weitere 25 Minuten backen. Das Brot aus der Form neh-
men und weitere 15-20 Minuten fertig backen. #

Im geodlten Holzrahmen gebacken wird das Brot nicht nur innen, sondern
auch aul3en herum soft und erhalt eine besondere Geschmacksnote.

Tipp

74




Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen Al
verwendet. In manchen Fallen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in - “Y
anderen erganzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul . R,
Fotografie: Andrea Thode 3
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Die Pizza 2 zum Wegloffeln ist nlcht lnur optisch ein Hlngucker (und
ein kleiner Spafd) - - sie schmeckt auch nchtlg gut.
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Zuiaié

EL Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und - 1Zwiebel (Rlein)
- 1Knoblauchzehe

Knoblauch darin glasig diinsten.
- - 10 EL Olivendl

- - d
© Oregano schneiden und in den Topf geben, mit ~ 2-3 Zweige Oregano (alternativ.
I 19 Oregano, getrocknet, gerebelt)

- 500 g Tomaten (passiert)
- P C— ‘ ~ 300 ml Gemusebrihe

fi. - ' '.I - - |
@ Die Paprika langs halbieren, entkernen und Ssalz | y : »
"k %

wiirfeln. , - ~ 2 Langpaprika (rot) =
» -“ ht > ” f 12 Champignons (Rlein) 4
(© Die Champignons putzen und halbieren. © 2-3 EL Maiskorner (aus der Dose) ,.....»

w _ '—-*’- 4 Scheiben Ciabatta

O Rechtzemg den Ofen auf 180°C Umluft . (alternativ Fladenbrot)
vorheizen. - 60 g Reibekase

- 8 Mozzarella-Ballchen
- Ein paar Blattchen Basiliku

’r
]

den passierten Tomaten sowie der Briihe auffiillen

-

-

@ Die Ciabatta-Scheiben wiirfeln und in einer
Pfanne in 4 EL Olivendl hellbraun rosten, leicht

() Zwel Drittel des Gemiises unter die Tomaten- Suppe ;

. ': N

rihren. = LA NS 3

| o X7 A _- ¥ s
- -

- & b -

| @ Vier feuerfeste Schalen auf ein Ofen-Blech stellen die

i ,,ﬂ‘ Suppe und das ubrige Gemtse auf 4 Portionen verteilen. Mozzarella-
w Ballchen halbieren und je eine Hilfte auf eine Portion legen, den Reibe-

. g . kase aufdie Suppen streuen. ¢ A - ..“" ﬁ.,. *_* ~

.
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Brdi-Lasaqne

In dieser Lasagne ersetzen Brotscheiben die Nudelblatter. Sie saugen saftig die
Bolognese-Sofse auf, dazwischen cremig schmelzender Kase - ein Genuss.

Z”TQTGM (tar 4-6 Portionen) . Zwiebel und Knoblauch pellen, fein wurfeln und

® 2 Zwiebeln salzen.
® 1 Knoblauchzehe - |
P Salz . Ol in einer grofsen Pfanne mit hohem

Rand erhitzen.

® 3 EL Olivendl
® 500 g Hackfleisch

® 2 EL Tomatenmark
(doppelt Ronzentriert)

® 450 g Tomaten

. Zwiebeln, Knoblauch und Hack-
fleisch darin krumelig hellbraun bra-
ten. Austretende Flussigkeit einfach

(stlickig, aus der Dose) verdampfen lassen.
® 400 ml Wasser (Ralt)
®» 500 g Tomaten . Das Tomatenmark unterriihren,
®» 400 g Mozzarella dann die Dosen-Tomatent. Wasser
P 350-400 g WeiRbrot zuglefden und die Masse offen bei

(alternativ Mischbrot) milder Hitze 45 Minuten dicklich
® 200 g Reibekéase einkocheln lassen, dabei ab und zu
® Einige Blattchen Basilirum .Umrﬁhren- )

i

. Rechtzeitig den Ofen auf 180°C
Umluft vorheizen.

.Tomaten und Mozzarella in Schei-
- . ben schneiden und leicht salzen, dann

beiseite stellen. S8 = = .

. . i'-‘ 4
A Ty ¥V Bt L e ka7
ool o IR | Ly o SRS, Das Brot in moglichst diinne Scheiben
e . , ..
' g _ v § schneiden. S
I .- ' ) = = . 4 T .
' . o - + ‘- - ¥

g . Die Fleischsofde mit Salz abschmecken und ab-
. ' !. - ¥

-~ wechselnd mit Brotscheiben, Tomatenscheiben, Kase
4 - . o

o Uy
. ~ = mit Kase abschliefsen.

und Mozzarellascheiben in einer Auflaufform schichten,
‘ b e . Die Auflaufform in den Ofen geben und auf der mittleren
2” er 3”““&52"1 : Schiene 30-35 Minuten backen. = |
| 9 0 M I nUte n . . . Lasagne mit Bésilikurﬁbestreut servieren. &
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Das stifse Rezept ist im Grunde ganz einfach zubereitet. Es lohnt
sich, dafiir selbst Apfelkompott zu kochen.

Flur das Kompott die Apfel Z"TQTQ ” (f ir 6 Portionen)

schalen, entkernen und das

Fruchtfleisch wiirfeln. ® 650 g Apfel (zum Beispiel
Boskop)

® Saft von 1 Zitrone

Die Apfelsticke mit
dem Saft der Zitrone, » 100 ml Apfelsaft
Apfelsaft und 2 EL ® 3 EL brauner Zucker

Rohrzucker in einem ® 2-3 Messerspitzen Zimtpulver

Topf mischen und ® 150 ml Schlagsahne
zugedeckt 3 Minuten, ® 150 g Blaubeeren (frisch)
dann offen weitere ® 1EL Sonnenblumendl

(alternativ Rapsol)
® 25 g Butter

® 4 Scheiben Zopfbrot

3-4 Minuten unter
Riuhren schmoren. Das

Apfelkompott beiseite
stellen und abkiihlen
lassen.

1 EL Rohrzucker mit Zimt
mischen.

Die Sahne mit dem nit™L -
Handriihrgerit cremig aufschlagen. % s

Die Blaubeeren waschen und
abtropfen lassen. A ' _ Wracly i

Ol und Butter in einer Pfanne aufwallen v o, PE e PR L T B v
lassen, die Zopfbrote darin bei mittlerer Hitze von . ', -'*-*-;_-‘.‘_-.I - ¥ A :f “..* &
jeder Seite 1-2 Minuten résten. et e ' '

Zab erea‘fungszeﬂ oW
20 Minuten

.Jede Scheibe jeweils auf einen Teller legen, mit'Apfelkomplott'uﬂd

4. Schlagsahne toppen, mit Blaubeeren garmeren mit Zimtzucker bestreuen - -5
und sofort servieren. & '

81
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NO KNEAD-REZEPT
Teiq-Zulaten”

® 340 g Wasser (Ralt)

® 350 g Weizenmehl 812
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 50 g Roggenmehl 1150
® 50 g Dinkelmehl 630

® 50 g Hafermehl (alternativ
50 g feine Haferflocken,
im Mixer zerkleinert)

® 10 g Salz
® 1g Frischhefe

Topping
® 30 g Saaten (nach GeschmacR)

*Ergibt 9 Stlick

(Tipp )

1g Frischhefe entspricht in etwa der Grof3e
einer Kichererbse. Als Saaten eignen sich
zum Beispiel 15 g Sonnenblumenkerne und
15 g geschrotete Leinsamen.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@ @little_Ritchen_and_more

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Dinkel,
Roggen, Hafer

Hefe
mittelfest
13,5 Stunden
1,5 Stunden
25 Minuten
240°C

230°C sofort
nein

Triebmittel:
Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

leliskcrnbrcichen

Es gibt einfache und schlichte Brotchen, die man ohne grofsen

Aufwand herstellt und die trotzdem unglaublich gut schmecken.
Die Mehrkornbrétchen werden nicht einmal geformt - stattdessen

einfach den Teig mit Saaten bestreuen, Quadrate abstechen, fertig.
Die simple Zubereitung tut dem Genuss keinen Abbruch. Im
Gegenteil. Die Brotchen sind perfekte Begleiter flir stifde Aufstriche,
aber auch ideal fiir herzhafte Mahlzeiten.

Alle Zutaten zu einer homogenen Masse mischen, bis keine Mehlnester
mehr vorhanden sind. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 12 Stunden ge-
hen lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem Quadrat von
etwa 24 x 24 cm ausziehen. Dabel moglichst sanft vorgehen, ohne den Teig zu
entgasen.

Die Oberflache des Teiges mit Wasser bestreichen und mit Saaten bestreuen.
Vom grofsen Quadrat 9 kleine Quadrate zu je etwa 8 x 8 cm abstechen und
auf ein mit Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Blech legen. Die
Teiglinge zugedeckt bel Raumtemperatur 30-40 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Blech in den Ofen geben, die Temperatur auf 230°C reduzieren und
25 Minuten backen.

Zeﬂrqs‘te’ Nachster Tag
20.00 Uhr 8.10 Uhr 8.20 Uhr 8.50 Uhr 9.15 Uhr
Telg ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig
& ® ® & &
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Glutenfrel @/

7 vermeilidbare Fehler beim

@ig Mi@hﬁge 17 slutenfreien Backen
Slellschrauben kennen

Der erste Versuch, ein glutenfreies Brot zu backen, ist gescheitert? Woran das gelegen hat, ist
schleierhaft? Zugegeben, Backen ohne glutenhaltige Zutaten erfordert ein spezielles Vorwissen.
Denn wenn man deren genaue Funktionen nicht kennt, fallt es schwer, einen passenden Ersatz zu
finden. Weifd man aber um die entscheidenden Fehlerquellen und gelingt es, sie zu vermeiden, ist
auch glutenfreies Backen kein Zauberwerk.

lutenfreie Mehle haben ihre Beson- des glutenhaltigen Rohstoffes durch unterschiedliche Zutaten ersetzt
G derheiten. Ohne Gluten, also das werden. Hier die passende Kombination zu finden, birgt viele Fehler-
Klebereiweifs, sind Teige oft weniger quellen.
elastisch und stabil. Leider kann man das
gewohnte glutenhaltige Mehl nicht einfach Und auch die Wasserbindefahigkeit ist von Mehl zu Mehl sehr unter-
eins zu eins mit einem glutenfreien Mehl schiedlich. Die richtige Menge an Flussigkeit zu wahlen, kann daher
ersetzen. Je nachdem, was man backen ebenfalls schwierig sein. Nicht selten geraten glutenfreie Teige zu
mochte, braucht man eine spezielle Mehlmi- krimelig, zu fest, zu klebrig oder zu flach. Temperaturen und Back-

schung, in der die verschiedenen Funktionen  zeiten korrekt zu bestimmen, ist eine weitere Herausforderung.

Text: Julia Stiber
@ @juliastueber
ke julia-stueber.de
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Glutenfreie Zutaten erfordern oft etwas mehr Geschick und Kreativitat

Unterm Strich erfordert glutenfreies Backen so sehr genau steuern, wie feucht der Teig
viel Sorgfalt und Planung. Mit etwas Geduld, wird. Auch die Verwendung von etwas mehr
Experimentierfreudigkeit und diesen Tipps Fett — Butter oder Ol - hilft, mehr Saftigkeit
koénnen jedoch die typischen Fehler bei gluten- ins Geback zu bringen. Joghurt, Bananen oder
freien Backwaren vom Start weg vermieden Sahne, aber auch Honig und Ahornsirup sind
werden. aufderdem gute Feuchtigkeitsspender, die

zusatzlich noch den Geschmack verbessern

! — " -

1. Der Teig 1st zu trocken kénnen. Die Zugabe von Ei verleiht dem Teig

)

Glutenfreie Teige neigen zu Trockenheit, weil ebenfalls Saftigkeit.

sie mehr Fliissigkeit als glutenhaltige Teige

aufnehmen. Das liegt am oft hohen Starke- Um den Teigling nicht trocken zu backen,
anteil. In glutenhaltigen Teigen bindet das sollte man das Gebéack nicht zu lange im
Klebereiweifd Wasser und verleiht dem Teig Ofen lassen, denn auch da reagieren gluten-
Elastizitit. Um in glutenfreien Teigen eine freie Backwaren empfindlich. Beim nachsten
bessere Textur zu erhalten, wird ihnen neben Backversuch empfiehlt es sich daher, die
Mehl - beispielsweise aus Reis, Backzeit nach und nach in Finf- bis Zehn-

Eier im Teig
konnen flir mehr
Saftigkeit sorgen

Nussen oder Pseudogetreide Minuten-Schritten zu reduzieren, bis das

wie Buchweizen, Quinoa Ergebnis stimmt.

oder Amarant — Starke

— — ' . 1
| 1I'.'I- o I = i Y i 1 : e 3 5
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beigesetzt, zum Beispiel :
in Form von Mais-, Kar- Glutenfreie Backwaren kénnen leicht
toffel- und Tapiokastarke brockelig werden. Dass das Back-
oder Maniokmehl. werk auseinanderfallt, 1dsst sich
durch die Kombination mehre-

Damit im Teig ausreichend rer glutenfreier Mehlsorten mit
Fliissigkeit enthalten ist,
gibt man sie am besten

l6ffelweise hinzu und kann

verschiedenen Backeigenschaften

verhindern. Auch eine Mischung von
Mehlen und Starken kann sehr hilfreich
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Gegen brockeligen Teig helfen neben Agar-
Agar oder Guarkernmehl unter anderem
Bananen oder Apfelmus

sein. Sehr proteinreiche Bindemittel sind Eier,
Chiasamen oder Leinsamen. Die beiden Saaten
quellen in Flussigkeit auf und erzeugen eine
gelartige Substanz, die die Struktur verstarkt.

Weitere Bindemittel sind Xanthan, Agar-Agar
und Guarkernmehl. Da sie sehr stark wirken,
sollten sie nur in geringen Mengen verwendet
werden. Andernfalls droht das Geback gummi-
artig und zdah zu werden. Auch Apfelmus und

Bananen konnen verwendet werden und verlei-

hen dem Teig gleichzeitig eine leicht fruchtige
Note.

Glutenfreie Teige sollten nicht zu lange gekne-
tet werden, denn sonst zerstért man mogli-
cherweise die zaghaften Bindungen. Es reicht,

Der Teig ist nicht aufgegangen? Vielleicht wurde in

diesem Fall zu viel oder zu wenig geknetet

den Teig nur so kurz zu vermischen oder zu
kneten, bis alle Zutaten gerade eben ver-
mengt sind.

| P | — = gy —r= 9 =Tl =5 i &

., el 1elP 1SL ZU SCIIWeEl
Glutenfreies Geback neigt zu dichter Krume,
sie wirkt dadurch schwer und freudlos. Hier
gilt es, die richtige Mischung aus schweren
und leichten glutenfreien Mehlsorten zu
finden sowie insgesamt mehr Luft in den
Telg zu bringen. Backpulver oder Hefe helfen
dabel, den Telg aufgehen zu lassen. Sauerteig
1st eine weiltere Moglichkeit, glutenfreie Teige
leichter zu machen. Er ldsst sich problemlos

aus glutenfreiem Mehl herstellen.

Ein lockereres Gebick erreicht man auch durch
die Kombination von verschiedenen gluten-

Fiir ein lockeres
Backprodukt kann
Sauerteig sorgen

w
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Ist der Teig zu klebrig, kann es helfen, ihn
einige Minuten ruhen zu lassen, damit alle
Zutaten ausreichend verquellen

freien Mehlsorten, wie zum Beispiel Reismehl,
Buchweizenmehl und glutenfreies Hafermehl.
Einige Mehle, wie etwa Kokosmehl, haben eine
sehr dichte Textur und sollten daher nur in
kleinen Mengen verwendet werden.

Glutenfreie Teige gehen oft nicht so gut auf wie
Teige mit Gluten. Ein ungunstiges Mengenver-
haltnis von Flissigkeit und Mehl macht den
Telg zu trocken oder zu feucht. Das kann 1thn
am Aufgehen hindern. Rezepte sollten daher
zunachst genau befolgt und das Verhaltnis von
Fliissigkeit und Mehl nur dann schrittweise
angepasst werden, wenn es erforderlich ist.

Hefe, Backpulver oder Natron erhéhen das Vo-

lumen des Teiges und helfen ihm beim Aufge-
hen. Wenn man nicht ausreichend Backtrieb-
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ohne grofse
Probleme

Chia- und Leinsamen sind
® Dbesonders proteinreiche
‘ Bindemittel

mittel verwendet oder darauf gar ganz verzichtet, bleibt der Teig flach.
Bel Hefe und Backpulver ist darauf zu achten, dass sie glutenfrei sind.

Glutenfreier Teig sollte so lange geknetet werden, bis alle Zutaten
gut vermischt sind und eine glatte und homogene Textur entsteht.
Die Temperatur kann auch ein wichtiger Faktor sein, der beeinflusst,
ob ein Teig aufgeht oder nicht. Steht er zu kalt, verlangsamt das die
Prozesse. Wird er zu heif3 gelagert, kann das zu schneller Ubergare
fihren. Ideal sind Temperaturen zwischen 22 und 28°C.

Glutenfreie Mehlsorten haben oft eine hohere Klebrigkeit als gluten-
haltige Varianten und lassen sich so schwieriger verarbeiten. Man
kann in kleinen Schritten mehr glutenfreies Mehl zum Teig dazuge-
ben, bis er nicht mehr klebt. Fliissigkeiten gibt man nur in kleinen
Schritten hinzu. Zu feuchter Teig kann schnell kleben.

Xanthan- und Guarkernmehl sind Verdickungsmittel, die hdaufig in
glutenfreien Backwaren benutzt werden, denn sie verbessern die
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-
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Herzhafte Backwaren lassen sich mit Gewurzen
oder Krautern wie Rosmarin verfeinern
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Struktur des Teiges. Beide sollten aber nur spar-
sam zum Einsatz kommen, da sie dem Teig sonst
eine gummiartige Konsistenz verleihen. Lasst
man den Teig einige Minuten ruhen, gibt ihm das
Zeit, die Flussigkeit aufzunehmen, gut zu verquel-
len und stabiler zu werden.

Damit er beim Formen oder Ausrollen
nicht kleben bleibt, hilft es, die Hinde
anzufeuchten. Alternativkann man
auch etwas glutenfreies Mehl auf der
Arbeitsflache, dem Nudelholz oder den
Handen verteilen.

6. Der Telg schmeckt zu fade
Glutenfreies Geback kann flach im Geschmack
bleiben, da glutenfreie Mehle nicht nur Feuchtigkeit,
sondern auch andere Zutaten und Aromen gerade-
zu ,,schlucken”. Geschmacklosen Backwaren kann
man etwa durch Zutaten wie Vanilleextrakt, Zimt,
Kardamom, Muskatnuss, Ingwer oder Zitronenschale
zusatzliches Aroma verleihen. Friichte sorgen fur
SufSe und einen charakteristischen Geschmack. Das
kénnen zum Beispiel frische Beeren, Apfel oder Tro-
ckenobst wie Rosinen, Datteln und Aprikosen sein.

Gewlrze und Krauter wie Thymian, Rosmarin, Orega-
no oder Basilikum geben herzhaften Backwaren den
letzten Schliff. Wenn das verwendete glutenfreie Mehl
keinen signifikanten Geschmack hat, lohnt es sich,
andere Mehle oder Mehlmischungen auszuprobieren,
die durch mehr Aroma tberzeugen, wie beispiels-
weise Buchweizen- oder Hirsemehl. Auch eine kleine
Extra-Prise Salz kann beil einem glutenfreien Teig als
Geschmacksverstarker dienen.

7. Das Geback 1st gummiartig
Glutenfreie Backwaren kénnen aus verschiedenen
Grunden gummiartig werden. Eine Ursache ist der

J‘Z] WRONG

Die beste Lehrkraft bleibt die Erfahrung.
Von Fehlschlagen sollte man sich nicht
entmutigen lassen

Glutentrel C\}/

Ist das Backergebnis zu fade im Geschmack, konnen
aromatische Zutaten wie Zimt oder Muskatnuss den
Unterschied machen

Einsatz von zu viel Bindemittel wie Xanthan- oder Guarkern-
mehl. Eine andere: zu viel Fliissigkeit im Teig. Auch ein zu
langes Kneten des Teiges kann ein moglicher Grund sein. Beim
nachsten Versuch sollte man daher kiirzer kneten und dem

Teig etwa 30 Minuten Ruhe vor dem Backen geben - das hilft,
eilne gummiartige Struktur zu vermeiden.

Nicht alle glutenfreien Mehle eignen sich fiir jedes Rezept. Eine
mogliche Losung besteht darin, ein anderes glutenfreies Mehl
oder eine Kombination von Mehlen auszuprobieren, um eine
bessere Textur zu erzielen. Gummiartig kann der Teig aufder-
dem werden, wenn er zu lange gebacken wurde. Hier sollte
man sich nicht auf die bisherigen Erfahrungen mit glutenhalti-
gen Teigen verlassen und die Backzeit beim ndchsten Versuch
entsprechend reduzieren.

Leckere glutenfreie Gebacke sind in einigen Punkten schwie-
riger herzustellen als ihre glutenhaltigen Pendants. Aber
wenn man sich nicht von Misserfolgen abhalten lasst und

den Dreh einmal raushat, gelingt auch glutenfreies Backen
erfolgreich. =

Anzeige

TEIGER Brot backen ist |
@ eine Leidenschaft!
Das Reinigen von Schiisseln e

und Handen muss jedoch
keine Qual sein.

[ais a] l A
d % _-ﬂrﬁ '
E 5% Rabatt mit "PIZZA5" auf www.teiger.de l
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Wer es suider '
mag, der Rann die £
7uckermenge Noch V1754
erhohen. |

» 300 g Wasser (lauwarm
» 150 g Reismehl Vollkorn
» 100 g Hirsemehl

» 20 g Vollrohrzucker (alternativ

Rohrohrzucker)

» 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 10 g Frischhefe
» 1 Prise Salz
Spatere Zugabe
» 50 g Rosinen

» 30 g Butter-Ersatz (weich, vegan) @ ,{ 5{M@Mbw

*Ergibt 6 Stick

Rezept & Bild: Mareike Kriesten
r@ @meergruenes
9 /meergruenes

g meergruenes.de

SchwierigReitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:

Backtemperatur:
Schwaden:

glutenfrei

Hefe

weich

3-4 Stunden
3-4 Stunden
35-40 Minuten
180°C

180°C

nein Die Teiglinge grofdziigig mit Wasser bestreichen, in den Ofen geben und

o e T

iTchen

Wenn der Duft von frisch gebackenen Brotchen durch die Kiiche
zieht, kann niemand widerstehen. Besonders verlockend ist
Rosinen-Geback, das dank der siifSen Trockenfriichte im Teig
einen besonderen Geschmack entfaltet. Die leicht nussige Hirse
verkorpert hier den perfekten Gegenspieler. Ob zum Friihsttick,
als Snack zwischendurch oder zum Kaffee — Rosinenbrétchen
passen immer.

Die Hefe im Wasser auflosen, alle restlichen Zutaten — aufser Rosinen —
in die Knetschiissel geben und gut vermischen. Das Hefe-Wasser-Gemisch
zugeben und den Teig auf langsamer Stufe 5 Minuten kneten.

Die Rosinen hinzugeben und auf langsamer Stufe 1 Minute unterkneten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, in 6 gleich grofde

Stlicke a zirka 95 g teilen, diese jewells rundschleifen und mit Schluss nach
unten auf ein mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes
Backblech geben. Die Teiglinge zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden
gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

—) 35-40 Minuten backen. ®
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Fermentiertes Kraut ist fester Bestandteil der heimischen Kiiche
im deutschsprachigen Raum. Als Beilage passt es zu vielen

Fleischgerichten, aber auch zu vegetarischen Gerichten. Sauerkraut

ist reich an Milchsdure, Vitaminen sowie Mineralstoffen und

zugleich daufderst kalorienarm. Es schmeckt nicht nur als Beilage
kostlich, sondern lasst sich auch wunderbar in Brot verarbeiten.

Das Kraut verleiht dem Geback eine aufderst saftige Krume und
schmackhafte Wiirze.

@) Den Sauerkrautsaft mit der Hefe verrithren, dann alle Mehle sowie Brot-
gewlrz, Salz und gemahlene Flohsamenschalen hinzugeben und auf langsa-
mer Stufe 5 Minuten kneten.

@) Das Sauerkraut zugeben, den Teig 1 Minute auf schnellerer Stufe kneten
und zugedeckt bel Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen.

@ Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und langwirken.
@ Die Oberseite des Teiglings leicht befeuchten, in Haferflocken wialzen
und den Teigling mit Schluss nach oben zugedeckt in einem Garkorbchen bel

Raumtemperatur 4-5 Stunden gehen lassen.

@ Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

@_) Das Brot behutsam aus dem Garkorbchen stiirzen, in den Ofen geben und
80 Minuten backen. #

Rezept & Bild:
Melanie &
Yasmin Kohler

r@ @zoelisisters
g zoelisisters.at

rewlirzbrdl mil Sauerkradl

a ! : ._._‘t ‘ ,‘ .", - 1.
ZG JTFG5 er Nachster Tag
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» 250 g Wasser (lauwarm)
» 250 g Reismehl Vollkorn
» 2 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich mischen
und zugedeckt bei Raumtempera-
tur 12 Stunden reifen lassen.

> Vorteig

200 g Sauerkrautsaft
» 50 g Kastanienmehl
50 g Buchweizenmehl

» 50 g Braunhirsemehl

» 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 10 g Brotgewiirz
»10 g Salz
» 5 g Frischhefe

i g - 1
S\hatere /11013l
& b L | X

» 100 g Sauerkraut (aus dem Glas,
gut ausgedriickt, fein gehackt)

B T : :
| 4 | |I | J

20 g Haferﬂochen

Schwierigheitsgrad:

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigronsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 19-20 Stunden
Zeit am Backtag:  7-8 Stunden
Backzeit: 80 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C
Schwaden: nein

20.00 Uhr 8.00 Uhr 9.15 Uhr 14.00 Uhr 14.30 Uhr 15.50 Uhr
Vortelg ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
= - o e B
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Krauterpaste

® 20 g Olivendl
® 10 g Petersilie (gehackt)
» 2 g Salz

Die Zutaten grindlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur bis zur

weiteren Verwendung zur Seite stellen.

Tomatenpaste

®» 20 g Tomatenmark
® 10 g Olivendl

® 2 gSalz

® 2 g Sambal Oelek

Die Zutaten grundlich mischen und
zugedeckt bei Raumtemperatur bis zur

weiteren Verwendung zur Seite stellen.

HG"PW@@

®» 600 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® 250 g Hirsemehl

» 200 g Buchweizenmehl

® 30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 20 g Goldleinsaat (gemahlen)
» 20 g Olivendl

® 20 g Apfelessig

® 10 g Salz

Topping
» 30 g Mohnsaat
» 30 g Sesamsaat

Rezept & Bild: Nadine Metz
r@ @glutenfreibackenmitnadine
€) /glutenfreibackenmitnadine
Ll glutenfreibackenmitnadine.de

KA

glutenfrei
Hefe
bindig

4 Stunden
4 Stunden
45 Minuten

SchwierigReitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:

J

Zeit am Backtag:

Backzeit:
+ 30 Minuten AbRkUhlzeit

200°C
200°C

Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

In Amerika wird das Monkey Bread, zu Deutsch Affenbrot, gerne
zum Fruhstlick gereicht. Zu vielen anderen Anlassen zahlt das

weilche, meist siifd servierte Geback ebenfalls einfach dazu.
Man kann es in der stifden Variante zubereiten, ihm aber auch

mit einer herzhaften Marinade eine besondere Note verleihen.
Geformt wird das Brot aus vielen kleinen Brotchen. In Summe
ergeben sie das perfekte Partybrot.

Die Hefe 1im Wasser auflosen.

Alle Mehle, Flohsamenschalen, Leinsaat und Salz griindlich mischen und
dann mit den restlichen Zutaten zum Hefegemisch geben. Den Teig auf lang-
samer Stufe 1 Minute mischen und auf schneller Stufe 3 Minuten kneten.

@ Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, von oben mit Mehl
bestdauben, in 32 gleich grofde Teiglinge a zirka 35 g teilen und diese jeweils

rundschleifen.

8 Teiglinge in Wasser tauchen, kurz abtropfen lassen und in Mohnsaat
walzen. 8 Teiglinge in Wasser tauchen, kurz abtropfen lassen und in Sesam-
saat walzen. 8 Teiglinge mit der Krauterpaste und die letzten 8 mit der Toma-
tenpaste ummanteln.

Eine mit Olivendl gefettete Gugelhupfform (Durchmesser 24 cm) abwech-
selnd mit den ummantelten Teigkugeln auffiillen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 120 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

@ Die Form mit den Teiglingen in den Ofen geben und 45 Minuten backen.

Das Brot 30 Minuten in der Form abkiihlen lassen und erst dann aus der
Form sturzen. &
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Das Brot ist perfekt, um glutenfreie Sauerteigreste zu verbacken,
die sich bei der Pflege liber die Zeit ansammeln. Das im Kitihl-
schrank langer aufbewahrte Anstellgut hat zwar so gut wie

keine Triebkraft mehr, verleiht dem Brot aber zusatzliches
Aroma. Je nach Jahreszeit und Geschmacksvorlieben kénnen
unterschiedliche frische Krauter zum Einsatz kommen. So nimmt
man zum Beispiel einfach, was auf dem Balkon oder im Garten
saisonal gerade spriefst.

'

L T" ! .J"i \' -
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Alle Zutaten auf langsamer Stufe 4 Minuten mischen. Den Teig 60-120
Minuten zugedeckt bel Raumtemperatur anspringen lassen und dann fir

20-24 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflaiche geben, rundformen und in
eilnem bemehlten Garkoérbchen mit Schluss nach oben 2-3 Stunden bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Glutentrel g

Meklmischung

100 g Buchweizenmehl

100 g Reismehl Vollkorn

100 g Hirsemehl

100 g Goldleinsamenmehl

® 70 g Kartoffelstarke

® 30 g Maismehl

® 10 g Flohsamenschalen (gemahlen)
® 11 g Salz

Die Zutaten grindlich mischen.

Brakstack

®» 60 g Wasser (kRochend)

® 40 g Haferflocken

Die Zutaten grundlich mischen und
120 Minuten zugedeckt bei Raum-
temperatur quellen lassen.

WWWV

Haupileiq

® Mehlmischung

® Briihstiick

® 340 g Wasser (warm)

® 250 g Buttermilch (Rralt)
® 150 g Anstellgut (TA 200)
® 30 g Krauter (frisch)

® 10 g Honig

® 10 g Rapsol

® 3 g Frischhefe

Fur E’msfclgﬂ'

- gcclg nel _ —
Schwierigkeitsgrad: A AT |
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe /
TeigRonsistenz: mittelfest

| Zeit gesamt: 26-32 Stunden '
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C ||

nach 10 Minuten

Den Teigling sanft aus dem Gérkérbchen stiirzen, einschneiden und unter Schwaden:  beim Einschiel3en,
kriaftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Schwaden ablas- 'L nach 10 Minuten ablassen
; : : : { — |
sen und die Temperatur auf 210°C reduzieren, weitere 45 Minuten backen. e — —)
Zeit" 0513” Nachster Tag
16.00 Uhr 18.00 Uhr 16.00 Uhr 18.30 Uhr 19.00 Uhr 20.00 Uhr
Brihstlick herstellen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
® - » » @ »
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SchwierigReitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigronsistenz: mittelfest, bindig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtaa: 3 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C,
nach 15 Minuten
Schwaden: beim Einschielden
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Speed-Baking @

e ;' utes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell
________ ‘gehen. Da kann kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 &ae llgt” Gk
" :"":'E?;,?--.::'ff-' :::: Stunden zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen, das mit vollem
Aroma liberzeugt. Brosmeli ist Schweizerdeutsch und bedeutet gemahlen)
in etwa Semmelbrosel. Geriistet.es u'nd gemahlenes Altbrot wird Die Zutaten griindlich mischen
als Brosmeli-Quellstiick zum Teig hinzugefiigt. So erhélt das Brot  nd zugedeckt bei Raumtempera-
zusatzlichen Geschmack, eine tolle Farbe - und es kann mehr tur 15 Minuten quellen lassen.

Wasser_ binden.

® 200 g Wasser (heiR)
® 100 g Altbrot (gerdstet,

Alle Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten

gehen lassen. P 260 g Wasser (kalt)
» 400 g Weizenmehl 812
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeits- (alternativ Weizenmehl 1050)
fliche geben und rundwirken. ® 100 g Weizenmehl Vollkorn
® 12 g Frischhefe
Die glatte Oberseite des Teiglings mit Wasser be- P 11g Salz
streichen und mit Sesamsaat bestreuen. Mit Schluss P 5 g Backmalz (inaktiv
nach oben in einem bemehlten Garkoérbchen bei alternativ 5 g Honig)
Raumtemperatur 40 Minuten gehen lassen. ,
Topping

® 20 g Sesamsaat

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkoérbchen

stiirzen, einschneiden, unter Schwaden in den Ofen

geben und 15 Minuten backen. Die Temperatur auf Rezept & Bild: Nadja Alessi
230°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen. & f@ @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com
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Gutes Brot braucht Zeit. Aber was, wenn die einmal Rnapp, die Backlust trotzdem grof ist? L _,...,\ :
In diesem Fall freut man sich iiber Rezepte, die den Spagat zwischen ,,schnell auf den Tisch“

und ,,aromatisch-beRdmmlich® erfolgreich absolvieren. Mehr als 30 dieser Rezepte bietet f/j/{ act :h i fisc I
das BROTSonderheft ,Schnelles BROT". Erhaltlich unter brot-magazin.de/einkaufen

. Zc ifrastenr

8.00 Uhr 8.20 Uhr 9.15 Uhr 9.35 Uhr 10.05 Uhr 11.00 Uhr
Quellstiick ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Rezept & Bild: Valesa Schell

f@ @brotbackliebeundmehr
€) /aroups/brotbackliebeundmehr

Kochstuck

» 220 g Wasser (kalt)
» 100 g Instant-Polenta

Polenta in das Wasser einrtthren,
aufRochen und 2 Minuten Rocheln
lassen. Den Deckel auf den Topf
setzen, vom Herd nehmen, die
Polenta 60-120 Minuten quellen
und abkiUhlen lassen.

..}-A_‘
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Polenta ist eine hervorragende Zutat fiir Brote. Der Maisgrief3

Hq " Pﬁe i’g wird v::rher gekocpt, jedoch fnit ein weni"g Bis?, und komn.lt dann

abgekuhlt zum Teig. Er verleiht dem Geback ein vollmundiges

» Kochstlick Aroma. In diesem Brot trifft er auf eine ausgewogene Mischung
» 120 g Wasser (Ralt) aus Weizen und Dinkel. Sahnig-sauerlichen Geschmack bringt
» 200 g Weizenmehl 1050 auf3erdem Schmand in den Laib und rundet sein Aroma ab.

» 200 g Dinkelmehl Vollkorn
» 100 g Schmand

(Raumtemperatur) Alle Zutaten — aufder Butter und Salz - auf langsamer Stufe 2 Minuten
» 6 g Zuckerriibensirup mischen, dann auf schnellerer Stufe 5 Minuten kneten.
¥ 4 g Frischhefe
Spatere Zugabe Das Salz zugeben und den Teig auf schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.
® 20 g Butter (Ralt, in Stlickchen)
® 12 g Salz Den Teig weitere 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten, dabei nach

und nach die Butter zugeben. Den Teig in eine leichte gedlte Schiissel geben,
einmal rundum falten und zugedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen
lassen, dabei nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, rundwirken und 5
Schwierigkeitsgrad: Minuten entspannen lassen. AnschliefSend nochmal straff rundwirken und
Getreide: Weizen, Dinkel mit Schluss nach unten in einem bemehlten Garkdérbchen bel Raumtempera-
Triebmittel: Hefe tur 45-60 Minuten gehen lassen.

Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 75-8.5 Stunden Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zeit am Backtag: 7,5-8,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten Den Teigling vorsichtig aus dem Garkoérbchen stiirzen, unter Schwaden in

Starttemperatur: 250°C den Ofen geben und 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 200°C reduzieren

Backtemperatur: 200°C und weitere 40 Minuten backen.

nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschiel3en Wer statt vorgegarter Instant-Polenta normale Polenta nutzt, muss sie zirka 20

Ti Minuten mit der vierfachen Wassermenge Rochen. In diesem Fall etwas von der
PP Flissigkeit flir den Hauptteig zuriickhalten und erst nach dem ersten Kneten

dazugeben, wenn der Teig noch weitere Fliissigkeit benotigt.
Zeilragter
8.00 Uhr 10.00 Uhr 14.30 Uhr 15.00 Uhr 15.30 Uhr 16.20 Uhr
Kochstlick ansetzen Haupttelg ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
i bt & o bt B
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Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-

stiick genutzt, erfullt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Geback und bindet sehr viel Flissigkeit. Das sorgt
fur eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfiigung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Kii-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zunachst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfiigung, Rann man es durch Semmelbrosel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrostet.
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Anspringen lassen - wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,,anspringen lassen” soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die MikRroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Ruhlerer Atmosphare wieder verlangsamt.

ttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttt

Anstellg ut (ASG), auch starter- Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spateren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem nachsten Backtag wird mit einem
Teil des Anstellgutes sowie Mehl und Wasser ein neuer Sauerteig
hergestellt (Auffrischung). Das Anstellgut dient der Reduzierung des

Zeitaufwandes zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwick-
lung einer stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
gefiithrt und aufgefrischt werden.
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Ausmah lg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
— Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des

ganzen Kttag.nes im Mehl enthalten sind. Je hoher also der Ausmahl-
grad, dest ‘inehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.
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) AusstoBBen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder kRurz Rraftig durchge-
kRnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid

' . ) A . gegen Luftsauerstoff

3 =S : ausgetauscht, der fr die

\ Vel‘rr;ehrung der Hefen bendtigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichméRiger im Teig — eine Grundvorausset-
'zun%h'r eine gleichmal3ige Porung im Brot.
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Au lyse — Mehlund Wasser werden zu einem Nullteig ver-
rp?‘ und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Igieser

eit verquellen Starke und Eiweil3e mit Wasser. Das Klebereiweild
Rettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrange). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebéchﬂlﬂ‘nen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil,dass der Teig Riirzere Zeit geknetet

gebaut hat.
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Backmalz - natirliches Backmittel, das aus gekReimtem

Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem HohepunRkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher heil3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz®. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sii3lich, die Kruste roscher. Wichtig ist eine sehr

vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fuhrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthalt der Teig
Roggen, ist Reine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
tber eine héhere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hdheren Temperaturen gedarrt, nimmtes Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieRende Zuckerstoffe.
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Bruhstuck- gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der

Vorstufen. Es dient der Verquellung gréoberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Flir ein Brithstiick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden

die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot Giberbritht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.
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Dehnen und Falten- Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr
Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit schonend
entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Aullerdem dient es

der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der
Teigtemperatur und damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat.
Im Backeralltag wird meist nur von ,,Falten® gesprochen, dennoch
sind beide Vorgange gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der HeimbacRerei eher iblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Korper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschliefend die die anderen Seiten
genauso bearbeiten. ;
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Dextrine — Dextrine sind Abbauproduh e von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser ‘
arbe sowie den
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EinschieBBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen

SchieRer und Teigling wird haufig Griel® oder Schrot verwendet.

In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-

men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings

genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein '
gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofe zogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.
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, Fenstertest - zur

[ Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teiq sich dabel
dehnt, ohne schnell zu
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.
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Fingerdrucktest - pic reife eines Weizenteiges lasst

sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Daftr wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriicR, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollstandig zuriicR,

ist die Rnappe Gare erreicht. Der Teigling ist bereit zum Backen,
entwickelt aber noch ausreichend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle
bestehen, hat der Teig seine volle Gare oder bereits Ubergare er-
reicht. Dann muss schnell gebacken werden. Wahrscheinlich wird
der Teigling im Ofen Raum noch aufgehen oder die Oberflache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder Geniel3barkeit noch Geschmack einschrankt.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Freigeschoben —ein Brot, das ohne Form oder Topf

gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.
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HYd ration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhadltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betragt die
Hydration 70%.
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Inﬁnity-Vorteig — Ein Vorteig, der Hefe liber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiithrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein Rleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kithlschrank weiter reift,

nach dem Auffrischen Rann er jeweils direkt in den KithlschrangR.

Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-

Vorteig gibt es in BROTAusgabe 4/20.
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Japanische Hefe (Tennen Kobo ORoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt
in BROT 6/2017. Dabei wird zunachst ein Rosinenhefewasser

angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre ahneln. Durch sie Rann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. r t1"- '

Krume — Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wah-
rend der Auskithlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitat, GeschmacR,
Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfithrung und der Teigaufarbeitung.

......................................................................................................................

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und fest
gefuihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-

schmack auszeichnet.
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M ullteig — Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit und
—in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zahlen Quellstiicke, Brithstiicke und Kochstiicke. Sie erhohen
den moglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine langere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und ginstigere Kaueigenschaften.
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Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gargas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei Rnapper Gare liberwiegt der
biologische Ofentrieb).

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

pOO“Sh — Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. lhnen wird lediglich Hefe zu-
gesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber auch
geringere Hefe-Anteile sind méglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch langer (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
RUhl zur Gare gestellt.
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Quellstuck - cehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Kdrner, Saaten, Schrote). Fir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen Giber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgarung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend f@Ster und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge night
mehr als 30 bis 60 Prozent der G tmenge derGetreideerzeu
nisse ausmachen. Je warmer d asser, Umso rpe._hr Rann davon
gebunden werden. ‘ |
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Rundschleifen -umei Teigstiick rund ZU schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterseife alle Rander des Tv'glings zZur '

Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teig um, legt

seine Hand wie einen Kafig locker dariiber und bewegt sie mit

sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflacheim kreisenden

Bewegungen. Dabei formt man die Hand z_ﬁ einer Kralle, damit die/

Finger etwas unter den Teig homm!rln. De;‘JTeigling ReRommt so ¥

eine Rugelige (Brotchen-)Form und es wi‘d Spannung aufgebaut
i
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Rundwirhen — Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei Rlappt man
die Aullenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem

Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,

was sich positiv auf die Krume auswirkt.

Schamotte - Als schamotte wird ein gesteinsihnliches,
Rinstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.
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Schluss - pie seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib kann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden AufreiRen der Kruste entlang
der Nahtstellen fuhrt. Soll das
o Brot eine glatte Oberflache
A s aufweisen oder an definierten
B Einschnitt-Stellen aufreifen,
- wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiurzt wird.
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Schwaden. auch Dampf, bedampfen — Der Dampf wird sofort
nach dem EinschielRen des Teiglings oder verzdgert in den Ofen

gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil} sofort gerinnen und
die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine Rnusprige Kruste).

! Dennoch hilt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermog-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebé&ckvolu-

men. @Berdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken® at'S%tippen ist
| iges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliache eingebracht, hier kann sich der Teig wahrend des
Ofentriebs dann ausdehnen. j l
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Stockgare - pie Girphase
des Rompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Garphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei Rleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergerist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Rithler Fihrung
(4-10°C) Uber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielfaltige Aromen. Die Stockgare kann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmaRi-
gen, die TeigstruRtur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Stiichgare — Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhangig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise hther sein als bei der Stock-

gare. Wahrend der Stlickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den Heimbackerbereich sind

24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.
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Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
haltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an FliissigReit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein Mal}
fur die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Fliissigkeit gemischt

werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm FlissigReit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Flussigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie QuarR, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Fliissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung

einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel lasst sich die TA berechnen:
100 x (Wassermenge + Mehlmenge) / Mehlmenge = TA.

Das bedeutet zum Beispiel bei einem Teig mit 600 g Mehl
und 450 g Wasser: 100 x (450 + 600) / 600 = TA 175.
rFw
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Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigéntwichlung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt ges:tilert werden Ronnen, um optimale Back-

ergebnisse zu erreichen.
f

. « |
Tourieren - Herstellungsprozess fﬁMr— und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen). Ziehfett oder

Butter wird in Teig eingeschlagen und EErollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeiémet. Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind.

'’ ¥ |
Vollgare - Optimaler Garzustand fir Brote mit glatter (nicht
austsener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein grof3es Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bej Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenri’gleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Finggrtest/Druc(test). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergroRern ihr
' ir noch minimal. y
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Die Cibaria-Backerel — wie Rike
Kappler ihren Traum verwirklichte

BROT gibt es sechsmal jahrlich.

Die ndachste Ausgabe erscheint
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® Backmittel — was sie bewirken

und wie man sie ersetzen kann

-

@® Kastenbrote — was man beim
Backen beachten muss
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Ein Sonderheft von
Bro't &
SPELSEKAMMER

Sommerzeit ist Picknickzeit. Mit Familie und dem FreundesRreis unterwegs, braucht es gutes Brot
oder Brotchen, Fingerfood sowie frische Beilagen fir jeden Geschmack. Das neue SPEISEKAMMER- und
BROTSonderheft PicknickRBROT bietet dafiir reichlich Inspiration. Ganz gleich, ob an einem schattigen
Platzchen im Grinen, einem Rastplatz unterwegs oder der Wiese am Badesee — alles muss rein in den Korb

und gut verschlossen transportiert werden Ronnen. Auf das volle Aroma frisch gebackenen Brotes, von
Wraps, Sandwiches und schmackhaften Aufstrichen sowie auf selbst gemachte Beilagen, knackiges Obst,
Gemise sowie Wurst, Kase und Co. muss dabei niemand verzichten. Im Sonderheft finden sich spannende
Hintergrundartikel und mehr als 30 gelingsichere Rezepte.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110



* 10% sparen
e Keine Versandkosten
e Jederzeit kiindbar

e Anteilig Geld zuriick bei
vorzeitiger Abo-Kiindigung
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