Ausgabe 01/2021
www.brot-magazin.de

rot

Gesund und bekRommlich backen

FRISCHHALTUNG

Wie Brot richtig
aufbewahrt wird

GRUNDKURS BROTBACKEN

Welche Ausstattung
zum Backen wichtigis

B
TRITICALE

Das unbekannte .=
Brotgetreide =~ %

-

“

GUTER GESCHMACK

oo -Nq
Neues Backerel=
Verzeichnis

AllesiWas
man wisse

TITTRTRTIOTIE i e e e
191324"1059 ||||||| A: 6,50 Euro, CH: 11,60 SFR, BeNeLux 6,90 Euro



- Weihnachtsbickerei”
-, imDoppelpack

- ,;ﬁusgabe 04/2079

Ot
I "‘(‘-_‘F.,-'Ot magazind
ZePLIE A el |
ggﬂ"eda(e ;
Wit

nach einem R.Se-\
weltmeiste!

B “'_!_utaten. :
Wil 0Oie p€‘5 n Gewﬂ‘

i . ichtigste
«® B

Weihnachtszeit ist Backzeit. Diese beiden Magazine bieten eine Fiille
toller und kreativer Rezepte -vom Friichtebrot iiber Stollen bis hin zu neu
interpretierten Gebick-Klassikern ist alles dabei.

www.lorot—magaz in.de/ einkaufen



EDITORIAL

Liche [eseritnet e, [eser.

Manchmal fallt es mir schwer, Dinge zu verstehen.
Wenn uns der erste Lockdown im Friithjahr etwas
gelehrt hat, dann doch, dass es Mehl und Hefe in
ausreichenden Mengen gibt. Es wird nur knapp, wenn
alle zur selben Zeit grofse Mengen kaufen. Dann gera-
ten die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Betriebe
ins Schwitzen.

Gleichwohl - kaum war der zweite milde Lockdown in
Sichtweite, ging es wieder los. Reihenweise mussten
Mihlen ihre Online-Shops aus Notwehr schliefsen.
Das Bestellaufkommen schoss in die Hohe und war
nicht mehr bewaltigbar. Dabei ist auch diesmal kein
Versorgungsproblem zu befiirchten. Ganz im Gegenteil
— gerade erst wurden die Ernten eingefahren.

Etwas Gutes hat die Situation dennoch: Die neue Aus-
gabe BROT ist da. Und mit ihr ein Riesen-Fundus an
Ideen, was man nun mit diesem Mehl anstellen kann.
Ubrigens auch jenseits industriell hergestellter Hefe.
Wir haben in dieser Ausgabe alle wichtigen Fragen
zum Thema Sauerteig zusammengetragen und beant-
wortet — zeitgemafs, verstandlich, praxistauglich.

Denn hat man erstmal verstanden, was in der Teig-
masse so vor sich geht, erscheint Sauerteig nicht
mehr so mystisch. In Wahrheit ist es ein tolles Trieb-
mittel, dass sich leicht handhaben ldsst und dem
Verdauungssystem gut tut.

Genauso praxistauglich ist unser zweiter Teil des
Grundkurses Brotbacken. In dem geht es um die
Ausstattung der Kiiche. Wir haben einmal genau

sortiert: Was muss man haben, was erleichtert das
Leben und wo beginnt die Luxus-Ausstattung fiir
Back-Nerds.

Ich wiinsche Dir viel Spaf3 und viele neue Erkennt-
nisse mit dieser Ausgabe.

Herzliche Griif3e
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

@ @brotmagazin
n /BrotMagazin
; www.brot-magazin.de

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum

LeserBROTe an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de

Mit der BROTKarte des guten Geschmacks bauen wir ein Verzeichnis auf, in dem wir uns gegenseitig gute Backereien
und Miihlen empfehlen. Ich freue mich, wenn auch Du Deine Geheimtipps teilst: brot-magazin.de/karte
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Wie dieses Hefl unbdionien

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Backerinnen und -Bédckern in heimischen Kiichen zubereitet
sowie in handelstiblichen 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, sondern
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.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl hat andere Eigenschaften
und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man
zunachst etwas Wasser (20-30%) zurlickhalten und schluckweise
nachschiitten.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut - abhingig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich fit ist. 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. Bei fliissigeren 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 Schiissel 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 lasst er sich verwenden.

Die Bewertung

Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ{k - einfaches Rezept
**79\\7 - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis
filir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofdere 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 143 findet

Thr 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 Spaf? beim Entdecken und Nachbacken.
Wir freuen uns auf Euer Feedback.

f@ @brotmagazin g www.brot-magazin.de
n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofSter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Hobbybéacker hat Bio-Roggenvollkornmehl im Sortiment, das sich auf vielfaltige Weise

nutzen lasst. Mit dem typisch kraftigen Geschmack von Roggen lassen sich insbesondere
herzhafte Backwaren herstellen. Das Mehl kommt aus einer Bio-zertifizierten Miihle in f
Deutschland und der 1.000-Gramm-Beutel kostet 2,75 Euro. www.hobbybaecker.de
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Alnatura bietet Bio-
_ Haselnussmus ohne
ALNATURA 1Z'usatzstoffe oder kiinst-
iche Aromen an. Es
besteht zu 100 Prozent
M u s aus gerdsteten Hasel-
Purée de noisette AN niissen. Das 250-g-Glas-
i : chen kostet 6,99 Euro.
www.alnatura.de

HINWEIS

Aufgrund der voriibergehenden Mehrwertsteuer-Anpas-
sung in Deutschland kRonnen sich die angegebenen Preise
nach dem Jahreswechsel @ndern.

e e = == — -

Praktische, runde Backpapier-Zuschnitte fiir
Pizza oder freigeschobene Brote gibt es neu
bei Haussler. Sie sind hitzebestandig bis zu
400°C und koénnen auch zum Beispiel zum
Auslegen einer Springform genutzt werden.
Erhaltlich sind die runden Zuschnitte im
100er-Pack mit 22, 28 oder 32 cm Durchmes-
ser ab 7,31 Euro. www.backdorf.de

—— - - -
-
-
-
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Mit

len.

Gebacke wie Kuchen und Brote mit dem gewissen

Etwas verfeinern. Die glutenfreie und proteinreiche
Backzutat veredelt mit ihrem nussigen Geschmack
nicht nur Low-Carb-Rezepte, sondern darf auch bei
Macarons und in der Weihnachtsbackerei nicht feh-

dem Mandelmehl der Stingel-Mihle lassen sich

500 g kosten 12,- Euro. www.mehlkaufen.de




————— T. S Gemahlene Leinsamen
X gibt es von CanMar.
! Das Produkt enthilt im
: Gegensatz zu herkdémm-
VTR : lichen Leinsamen den
FOLENG : vollen Fettanteil von bis
! zu 45 Prozent - darunter
: viele Omega-3-Fett-
: sauren. Die Leinsamen
: sind verzehrfertig und
1 konnen ohne weitere
,' Verarbeitung einem
; 3 Dl " Miisli, Brotaufstrich oder
7 4;}?#} Y &,, 2 d')‘ig i : nattrlich Brotteigen
KAFFEE PRLAUMENKERN MANDEL . zugegeben werden. Der
! hohe Fett-Anteil soll laut
SOt oG e : Hersteller eine besonders
|| gleichmaflige Krumen-
“ bildung férdern. Der
Die Olmiihle Solling présentiert passend zu Weihnachten ein Geschenk- ; Preis betrdgt 9,20 Euro.
Set mit dem edlen Namen ,Feinschmecker-Ole“. Es enthélt ein Trio aus \ www.canmarfoods.com
Kaffee-Mandel-Wiirzol, Pflaumenkerndl und Vanille-Mandel-Wiirzol im ‘\
praktischen Geschenkkarton. Je Ol sind 100 Milliliter im Geschenkkarton AR
enthalten. Der Preis: 26,79 Euro. www.oelmuehle-solling.de )

Mélled Gelden Roasted

MILLED FLAXSEED « READY TO E#

Brot und Kése erganzen
sich perfekt. Wer Spezial-
Kdsemesser gut verstaut
wissen will, ist mit diesem
gemaserten Bambusbrett
von Fairanda gut beraten. Es
hat eine integrierte Schub-
lade und bietet Platz fiir eine
Kasegabel, ein Parmesan-
messer, einen Kasespachtel
und ein Weichkdsemesser.
Das Brett kostet inklusive
der vier Messer 29,99 Euro.
www.avocadostore.de



-

Das Kastanienmehl von der Stingel-Mihle eig-
\LM net sich in Kombination mit anderen Mehlen
. hervorragend, um Brote mit leicht stfslich-
nussigem Aroma zu backen. Aufgrund des
fehlenden Getreideklebers kann es auch als
Zugabe fir glutenfreie Backwaren einge-
setzt werden. Das Naturprodukt verleiht dem
Geback neben der dunkelbraunen Farbe auch
eine ganz besondere Note. 500 Gramm kosten
5,70 Euro. www.mehlkaufen.de

\fue mfa *“menmem
-~ oo

K, Brop
9 :‘.‘“”m und Kuchen
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\ Neu im Sortiment von Hausler sind wiederver-

: wendbare Bienenwachs-Tiicher zur Verpackung

! von Lebensmitteln. Die Tlicher sind zu 100 Prozent
I . - . . .
) aus organischen Materialien gefertigt, biologisch
|
1
1
|
1
1
1

abbaubar und kompostierbar. Sie eignen sich zum
Abdecken von Schiisseln und Tépfen oder zum
direkten Einpacken von Lebensmitteln. Das fiinf-

teilige Set mit Tlichern verschiedener Grof3en kostet 21,93 Euro.
www.backdorf.de

Proteinreiche Kost ist liegt im Trend. Mit den neuen Pinaks-
Crackern mit Grillenmehl in den Sorten Rosmarin, Zwiebel-
Krauter, Honig und Knoblauch-Paprika hat Native Foods
reagiert und eiweifdreiche wie glutenfreie Snacks auf den Markt
gebracht. Der Insekten-Anteil liegt zwischen 7 und 10 Prozent
und soll einen Beitrag zu einer nachhaltigeren, gestinderen und
umweltbewussteren Erndhrung leisten. Im Vergleich zu Rind-
fleisch spare der Kauf einer 35-g-Snacktiite Pinaks Insekten-

Wer keine Zeit verlieren will, ist
mit einer Packung ,Schneller
Hummus*“ von Alnatura gut
beraten. Die Fertig-Mischung
aus Kichererbsenmehl sowie

Cracker 1,25 Kilo Kohlendioxid, 0,77 Hektar Land und 0,19 Kilo
gerostetem Sesam ist vegan

Futtermittel, so der Hersteller. www.pinaks.de

und muss nur fix mit etwas
Wasser und Ol angeriihrt wer-
den. Eine 60-Gramm-Packung
ergibt zirka 150 Gramm fertigen
Hummus. Der Preis: 1,29 Euro.

www.alnatura.de
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- 4 Geballtes
” Der Bambus-Brotkorb von
! Fairanda héalt Brot und
,’ Brotchen auch nach dem
e 3 N Backen noch lange warm.
|‘ " Y Ein heifer Stein ist direkt
AN ) in den Boden integriert.
\\ - Einfach flir 10 Minuten im
Die Teiglinge sind geformt \\ Backofen erwarmen (alter-
und sollen nun zur Gare \ nativ fir 1 Minute in die
gestellt werden? Fir diesen * Mikrowelle geben) — schon
Arbeitsschritt hat die Stingel- ' sorgt er dafiir, dass die
Mihle ein neues Gértuch ‘, leckeren Backwaren warm
herausgebracht. Leicht mit ,’  gehalten werden. Der Preis
Mehl bestdubt, bleiben die e pro Korb liegt bei 9,99 Euro.
Teiglinge auch dank der Anti- e www.avocadostore.de

haftbeschichtung nicht daran
kleben. Das Tuch ist waschbar
und aus lebensmittelechtem
Polyester gefertigt. Ein
Gartuch kostet 5,50 Euro.
www.mehlkaufen.de

www.brot-magazin.de/
einkaufen

oder 040/42 91 77-110

__________________________ HAUSSLER

Es ist der Silvester-Klassiker schlechthin: Raclette. Mit dem Tefal Plug & Share wird Elektro-Steinbackofen
fur beste Backqualitat

die Essensrunde mit wenigen Handgriffen im wahrsten Sinne des Wortes in die
Lange gezogen. Bis zu flinf der handlichen Raclette-Grills kdnnen miteinander ver- BRE I E M|
bunden werden, sodass alle das Gerat beim gemiitlichen Beisammensein bequem . S—
erreichen. Jedes Raclette-Grill Plug & Share-Gerat bietet je zwei Pfannchen und eine
Grillplatte. Der Preis pro Gerdt liegt bei 64,99 Euro. www.tefal.de

Diese Backofen sind innen kom-
plett ausgekleidet mit dicken
Schamottesteinen. Das Backen
mit dem heiBen Stein bietet eine
Uberragende Qualitat. Frei auf-
stellbar oder in Klichenschranke
integrierbar.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0




Verzeichnis fur Muhlen und Backerelén

BROTKa rte
guten Gesch

Wer auf Dienstreisen oder im Urlaub nicht selbst backen kann, freut smh immer uber Empfehlungen — e
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guter Bickereien. Dafiir gibt es jetzt ein Verzeichnis, in dem sich Geniefderinnen und Geniefder —— ~

gegenseitig Empfehlungen geben. Fiir Bickereien ebenso wie fiir gute Miithlen.—~

Vereinigles

Frankreich

erzeit wirbt der Zentralverband des

Deutschen Backerhandwerks intensiv

fiir seine ,IN-Backer“. Eine Karte soll
helfen, hochwertige Backwaren zu finden.
Das klappt nur leider maximal mittelmafig.
Denn ,IN-Backer” ist ein Signet fur jene Ba-
ckereien, die in deutschen Innungen orga-
nisiert sind. Das gilt fiir etwa die Halfte der
Betriebe.

Und so kommt es, dass die Verbandskarte
auch Backereien empfiehlt, die weit von
handwerklicher Arbeit entfernt sind. Wah-
rend viele Qualitatsbetriebe dort fehlen.

Viel besser wiare es doch, wenn sich Brot-
Liebhaberinnen und -Liebhabersgegenseitig
gute Betriebe empfehlen. Sie wissen schlieR-
lich, wo man exzelle;ltes Aroma und fréundli-
che Bedienung findet. > -

-
ot -

— A Py ‘

=Dafiir gibt es jetZt die BROTKarte deé guten
Geschmacks. Hier kénnen Nutzerinnen und
Nutzer empfehlenswerte Bickereien vorschla-
gen. Die Redaktion des Magazins BROT priift
die Eintrage und schaltet sie binnen weniger
Tage frei. Dabei ist die Karte nicht auf Deutsch-
land beschrankt. SchlieRlich findet man auch
in Tokio oder auf Mallorca gute Backwaren.

- backen kann.

Balarug

&4 Bio-Béckerei

Ukraine Miihle
- Bio-Miihle

0
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.
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Wer mag, versieht den Eintrag noch mit perséilichen Eindriicken. o
Diese geben anderen Nutzerinnen und Nutzern dann Orientierung. '
Auf dies€ Weise lasst sich auf Reisen schnell eine Backerei finden, die
die Sehnsucht nach gutem Brot stillt, wenn man gerade nicht selbst

- - ———

] "~ " ety

Uhd da das viele Liebhaber/innen tun, zeigt die Karte auch eine azi

Auswahl von Miihlen, die von anderen Nutzerinnen und Nutzern — e
fiir gut befunden werden. Die Symbole der Karte'geben dabei einen
schnellen Uberblick dariiber, ob es sich um konventionelle oder r&ine o
Bio-Betriebe handelt. = e

BROTKarte des guten Geschmacks fiir alle

T T
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Die BROTKarte des
guten Geschmacks:

§ brot-magazin.de/Rarte

i
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Die Karte beschrankt sich nicht auf
den geutschsprachigen Raum, sondern
 sammelt Empfehlu.ngen_ weltweit




Rezept & Bilder: Sebastig

’ .ﬁ.: @brotartig
Lf /brotartig
& L wwwobrotartig.de

Schwierigkeitsgrad: ) .0 oY
Getreide: Weizen, Roggen

o0
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig-fest -
Zeit gesamt: 23,5-27,5 Stunden

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Im Korner-Eck gesellt sich zu vielen leckeren Saaten aroma-

Backzeit: 18-20 Minuten . . N .
. tisches Sonnenblumenmehl - das verleiht den Brétchen eine
Starttemperatur: 230°C A . . . .
N kernige Note. Vor allem mit siiffem Aufstrich entfalten sich die
Backtemperatur: 230°C

Aromen, zum Beispiel mit Nuss-Nougat-Creme. Bestreut werden
die markant geformten Brotchen noch einmal mit Kérnern oder
Saaten - ganz nach Belieben.

Schwaden:  beim EinschieRen,
nach 6 Minuten ablassen

12



Alle Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und dann 2 Mi-
nuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig 10-12 Stunden im Kiihlschrank zur Gare stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rechteckig auf eine Groéf3e
von etwa 30 x 40 cm ziehen und von den kiirzeren Seiten her jeweils einmal
von links nach rechts und danach einmal von rechts nach links tibereinander-
schlagen, sodass 4 Teigschichten tibereinander liegen.

Danach den Teig zu einem etwa 2 cm dicken Rechteck ausziehen und in 6
gleich grofse, dreieckige Stiicke teilen.

Die Dreiecke mit der Oberseite in der Saatenmischung wélzen. Dann
mit der Saatenseite nach oben bei Raumtemperatur abgedeckt 45 Minuten
zur Gare stellen.

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

Die Brotchen in den Ofen geben und schwaden. Nach 6 Minuten den
Dampf abziehen lassen und weitere 12-14 Minuten ausbacken.

In den letzten 2-3 Minuten auf Umluft schalten oder die Ofentiire einen
Spalt 6ffnen, um eine roschere Kruste zu erhalten.

13
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P 50 g Roggenmehl 1370

® 50 g Wasser (warm)

® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich vermischen

und abgedeckt 12 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

ﬂ Kr.ﬁ“ ﬁ

® 20 g Sonnenblumenkerne

P 15 g Sesamsamen (ungeschalt)
® 15 g Chiasamen

® 55 g Wasser (kalt)

» 59 Salz

Die Zutaten mit dem Wasser
mischen und 8-14 Stunden im
Kiihlschrank quellen lassen.

Das Quellstiick kann auch
bis zu 3 Tage im Kiihlschrank

gelagert werden.
H ‘Wptl%g *
P Vorteig

P Quellstiick

P 125 g Weizenmehl 550
» 50 g Weizenmehl Vollkorn

P 15 g Sonnenblumenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

® 120 g Wasser (kalt)

® 10 g Rapsdl

® 10 g Backmalz (inaktiv)
P 2 g Frischhefe

Topping
® Sesam
® Haferflocken

» Sonnenblumenkerne
® Leinsamen

*Ergibt 6 Stiick

(Tipp)

0,1 g Frischhefe entspricht
einer Reiskorn-groRen Menge.



Wenn Weizen und Roggen sich kussen

Das Beste in ...
Triticale vereint

Das Gute vom Roggen mit der Qualitit des Weizens in einem Hybrid: Triticale. Obgleich es back-
fahig ist, wird das Getreide liberwiegend als Futtermittel eingesetzt. 15,5 Millionen Tonnen ent-
stammen der jahrlichen Produktion. Doch in hiesigen Breiten findet man Triticale nur selten in den
Backstuben. Dabei ist Deutschland weltweit Anbauland Nummer zwei.

ynergie nennt es die Manager-Sprache, die manchmal etwas

abgehoben klingt. Dabei will sie nichts weiter sagen als das: Ich

habe viel Geld, aber keinen Fiihrerschein. Du hast kein Geld,
kannst aber fahren. Wir griinden ein Taxiunternehmen. Synergien
entstehen auch in der klassischen Pflanzenzucht, zum Beispiel bei Tri-
ticale: Roggen hat etwas, was Weizen nicht hat und umgekehrt. Kann
man die beiden nicht zusammenbringen? Schon der Name deutet das
Ergebnis an: Weizen (Triticum aestivum L.) und Roggen
(Secale cereale L.), also TRITIcum und seCALE.

Roggen ist unempfindlich und robust, was seinen Standort und die

Beschaffenheit von Béden betrifft. Er ibersteht Winterfrost bis -25°C,
ebenso ist er fiir lange Trockenphasen geriistet. Sein Wasserbedarf
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ist auch wahrend der Hauptvegetationszeit
gering. Das alles hat das Getreide vor allem
seinem tiefen und verzweigten Wurzelsys-
tem zu verdanken. Durch die Klimaveradnde-
rungen und die noch zu erwartenden Folgen
fir die Landwirtschaft wird dem Roggen
eine zunehmend grofdere Bedeutung zuge-
messen. Doch keine Vorteile ohne Nachteile.
Die Pollen des Roggens sind starke Allerge-
ne. Wer auf sie empfindlich reagiert, muss
Roggenfelder zwischen Mai und Juli meiden.
Dartiiber hinaus neigen die Pflanzen zum
Befall durch Mutterkornpilz.



In der Produktion wird Roggenmehl vollkommen anders verarbeitet
als Weizenmehl. Zwar hat Roggen auch einen Anteil an Gluten, dieser
kann aber aufgrund der auch zahlreich vorhandenen Schleimstoffe
(Pentosane) kein Klebergeriist aufbauen. Weiches, lockeres Geback

ist mit Roggenmehl allein nicht hinzubekommen. Dafiir muss dann
schon Weizenmehl beigemischt werden. Backwaren aus reinem
Roggen sind fester und dunkler als die aus Weizenmehl, haben
insgesamt aber einen geringeren Glutengehalt.

Weizen ist nicht ohne Grund das wichtigste Brotgetreide tiberhaupt.
Mit Weichweizen ldsst sich so ziemlich jede Sorte Backware herstel-
len, Hartweizen hingegen ist die Getreideart fiir italienische Pasta
oder Couscous. Dabei ist Weizen wesentlich anspruchsvoller und
empfindlicher als Roggen. Der globale Klimawandel und damit ver-
bundene Wetterphédnomene lassen kiinftig eine deutliche Ertragsre-
duzierung erwarten.

Triticale ist eine relativ moderne Hybridziichtung, eine Kreuzung
aus Roggen und Weizen. Letzterer nimmt dabei den weiblichen Part
ein, Roggen agiert als Pollen-Lieferant. Beide Getreidearten haben

Triticale ist im
Handel nicht als g éf o
Mehl erhiltlich £ /4’ L o
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I

Triticale hat einen dhnlichen
Glutengehalt und vergleichbare
Backeigenschaften wie Roggen

Eigenschaften, die sich gut ergdnzen. Erste
Versuche, einen Hybriden zu zlichten, hat

es bereits im 19. Jahrhundert gegeben. Die
Erwartungen an das Kreuzungsergebnis: Die
Anspruchslosigkeit des Roggens sollte mit der
guten Backfahigkeit und den hohen Ertrdgen
des Weizens in einem neuen Getreide vereint
werden. Eine eierlegende Wollmilchsau sozu-
sagen. Trotz Fortschritten in der Gentechnik
ist die Ziichtung flir die Landwirtschaft auch
heute noch der wichtigste Weg, um negative
Eigenschaften einer Nutzpflanze zu unter-
driicken oder ganz zu eliminieren, umgekehrt
positive Merkmale zu steigern.

Auch flr Kreuzungen, die aus der Zichtung
entstehen, gelten die Gesetze der Genetik.
Wenn sie unterschiedlichen Arten entstam-
men, sind die Nachkommen in der Regel



In der Hybrid-
die positven k

nicht fortpflanzungsfiahig. Handelt es sich
um Rassen oder Sorten der gleichen Art, sind
sie in den meisten Fillen fruchtbar. Dieses
Problem musste bei Triticale vor mehr als
100 Jahren zuerst geldst werden.

Wer mit Triticale
backen will, muss
es meist selber
vermahlen

Aus einer sogenannten haploiden Hybride
mit einem einfachen Chromosomensatz
sollte eine diploide und fruchtbare
Pflanze entstehen, also eine mit
doppelter Chromosomenzahl.
Man behandelte die Keim-
linge mit Colchicin, einem
auf das Erbgut wirkenden
Alkaloid der Herbstzeitlo-

sen (Colchicum autumnale).
Die Fruchtbarkeit von Triticale
hat fir die Landwirtschaft
Vorteile: Man muss nicht
jedesmal neues Saatgut kaufen,
sondern kann einen Teil der Ernte
wiederverwenden. Triticale bestdubt sich
selbst, eine Fremdbestdubung ist jedoch
leicht moglich, wenn verwandte Sorten in

NAHRWERTE TRITICALE

Fett
2,099

Eiweil3
13,099

Kalorien
336 kcal

@-Nahrwerte Brennwert
1.406 RJ

Kohlenhydrate

pro 100g 72,13 g

Quelle: www.getreide.org
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der Nachbarschaft angebaut wurden. Ein
Teil des gewonnenen Saatgutes kann also
Kreuzungs-Korner enthalten.

Wie beim Weizen gibt es Sommer- und Win-
tertriticale. Das Sommerkorn hat allerdings
kaum Bedeutung, am haufigsten wird Win-
tertriticale angebaut. Weit tiber die Halfte der
Ernte findet als Tierfutter Verwendung. Der
hohe Eiweif3anteil des Getreides fordert die
Muskelbildung, bedeutet also Fleischzuwachs.
Die Produktion von Bioethanol ist ein weiterer
Nutzungsbereich, dieser steht jedoch
noch am Anfang. Auch fiir die
Herstellung anderer Energie-
trager wie Biogas konnte
Triticale geeignet sein.
Die Liste der wichtigsten
Produzenten des Korns
fiihrt Polen an, gefolgt von
Deutschland, Weifdruss-
land und Frankreich.

Aufgrund der Anspruchslo-
sigkeit kann Triticale auch unter Be-

dingungen gute Ertrage liefern, unter
denen sich der Anbau anderer Getreide kaum
lohnen wiirde. Hier ist das Getreide sogar
seiner ,Vaterlinie“, dem Roggen, gelegentlich
iiberlegen. Hinzu kommt, dass beim Anbau
weniger Diinger eingesetzt werden muss. Die
ausreichende Stickstoffversorgung ist wichtig
fir den Ertrag, diese kann allerdings auch
durch Mist oder Giille erfolgen.



HAFER TRITICALE EINKORN

DINKEL

>

GRUNKERN

Als Getreide fiirs Backen hat sich Triticale unter seinen beliebteren

Briidern und Schwestern bislang nicht durchgesetzt

Da der Boden schonend behandelt werden kann, spricht vieles fiir den

okologischen Anbau. Betriebe kommen ohne Pflug aus. Versuche an der

Uni Gottingen haben gezeigt, dass ohne pfliigen sogar héhere Ertrage

erzielt werden konnen. Dabei wird der Boden konservativ bearbeitet, also

nur bis zu einer Tiefe von 5 bis 8 Zentimetern. Das verhindert zudem

Bodenerosion. Die Méglichkeit, Triticale an sehr unterschiedlichen Stand-

orten anzubauen, fordert die regionale Landwirtschaft. In der Region an-

gebaut, in der Region zum Produkt verarbeitet,
in der Region angeboten. Eine runde Sache.

Da liegt der Gedanke nahe, das Getreide

auch in Béckereien zu verarbeiten. Als be-
sonderes Produkt und Marketing mit Bezug
zu regionalen Herstellern. Die Verwendung
von Triticale zum Backen ist jedoch nicht
unproblematisch. Die Enzymaktivitdt bereitet
Probleme. Ist sie zu stark, wird zu viel Starke
abgebaut und die Krume klitschig. Ist sie zu
schwach, stockt die Fermentation wegen
Zuckermangels. Ahnlich wie beim Roggen
verhalten sich die Backeigenschaften auch
bei Triticale: Es mangelt an der Klebergeriist-
Bildung. Daher besteht die Notwendigkeit,
Vorteile des Sauerteigs zu nutzen. Aus diesem
Grund findet man in den ohnehin nicht sehr
zahlreichen Rezepten oft die Empfehlung,
Triticale-Mehl mit Weizen- und Roggenmehl
zu mischen.

Auf der anderen Seite gibt es Berichte, nach
denen Brot und weitere Backwaren durch-
aus aus reinem Triticale-Mehl, vor allem aus
dem vollen Korn, herstellbar sind. Dazu z&h-

Brotzutaten

einfach gutes Brot backen

Anzeige




GROSSTE TRITICALE-

PRODUZENTEN (2017)

Land

Polen
Deutschland
Weilrussland
Frankreich
China
Russland
Ungarn
Spanien
Ruménien
Osterreich

weltweit

Menge (in t)
5.312.0612
2.317.0003
1.607.0454
1.586.9705
986.3826
500.6597
365.0268
355.8409
331.57010
289131
15.563.415

Quelle: Wikipedia

len beispielsweise Tortenbdoden oder Biskuits. Manche Empfehlungen
und Rezepte widersprechen sich, da bleibt dann nur die Moglichkeit,
es selber auszuprobieren. Fiir Hobbybéacker/innen mit gut bestiickter
Backstube 6ffnet sich hier ein schones Experimentierfeld. Allerdings
braucht es dafiir eine eigene Getreidemiihle, denn Triticale als Mehl
ist schwer zu bekommen.

In seiner Projektarbeit , Triticale, Nur ein Futtermittel — oder ein nach-
haltiges Brotgetreide im Hinblick auf den Klimawandel“ schildert der
Bécker und Brotsommelier Felix Grote aus der Grote Backerei in Diil-
men praktische Erfahrungen bei der Entwicklung eines marktfahigen
Triticale-Vollkorn-Brotes. Fazit: Mit Zugabe seines Roggen-Sauerteiges
gelang der Backversuch, ohne dass die Krume Risse aufwies. Die
Sdure hemmt die Enzymaktivitdt im Teig. Insgesamt 26 Prozent des
Gesamt-Mehls wurden im Sauerteig verwendet, um eine feine Struk-
tur in der Krume zu erreichen. Bei einer geringeren Menge entstanden
Langs-Risse im Brot.

Allerdings wirkte sich die hohe Versduerung auch auf den Geschmack
aus. Zu 3 Prozent fiigte Grote seinem Rezept daher Honig hinzu.
Entstanden ist ein marktfahiges Produkt, das die Backerei bei ihrer

Kundschaft als regionale Besonderheit bewarb.




EYRCHIAER

FEINSCHWECKERIE

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

Brot sollte lecker-aromatisch schmecken, lange Zeit frisch bleiben, gleichzeitig gut vertréglich sein
und in der Zubereitung wenig Arbeit machen. Das Eyachtaler Feinschmeckerle vereint alle diese
Eigenschaften perfekt. Es passt sowohl zu herzhaften als auch zu siifsen Beldgen und zeichnet sich

durch seine kriftig-nussige Note aus.

Mehle, Wasser und Hefe 5 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann
auf schnellerer Stufe 8 Minuten lang kneten. In den letzten Minuten Salz und
Leindl zugeben und mit unterkneten.

Den Teig in eine gedlte Schiissel geben und fiir 1,5 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur zur Gare stellen. Der Teig sollte sein Volumen in dieser Zeit
deutlich vergrofdern.

Anschliefdend den Teig fiir 16-20 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Am Backtag den Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte kippen und zu einem
Rechteck formen. Einen guten Essloffel (etwa 10 g) Weizenkeimlinge gleich-
mafig diinn darauf verteilen und den Teig von den Ecken her wie einen
Briefumschlag zusammenlegen.

Danach den Teig rund formen, kurz entspannen lassen und zu einem Laib
formen.

Den Teigling mit den tibrigen Weizenkeimlingen (20 g) bestreuen und mit
dem Schluss nach oben in einem Garkoérbchen abgedeckt fiir 2 Stunden bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling in den Ofen stiirzen, einschneiden, schwaden und
25 Minuten lang backen. Dann die Temperatur auf 210°C senken und

weitere 30 Minuten backen.

Veis-Zulalen

» 300 g Weizenmehl 550
» 150 g Weizenmehl Vollkorn

® 50 g Kamutmebhl Vollkorn (auch
Khorasan genannt, alternativ
Dinkelmehl Vollkorn)

® 50 g Gelbweizenmehl
® 400 g Wasser (kalt)
» 10 g Salz

P 8 g Leindl

® 4 g Frischhefe

Topping
® 30 g Weizenkeimlinge
(gerostet)

(Tipp)

Bei einem besonders backstarken
Weizenmehl 550 sollte gegebenenfalls
Wasser nachgeRippt werden.

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen, Kamut
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 21-25 Stunden
Zeit am Backtag: 3-3,5 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 225°C
Backtemperatur: 210°C
nach 25 Minuten

@den: beim EinschieRen
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Text: Edda Klepp
Bilder: Joerg Lehmann
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Teigverschmierte Hinde, Teig, Getreide, eine Familie am gedeckten Tisch — die Welt des Brotes ist
vielseitig und weckt bei Menschen Sehnsiichte nach Heimat, Genuss und Zusammenkunft. Unter
dem Motto ,Ich bin das Brot“ mdéchte der Dokumentarfotograf Joerg Lehmann dieses besondere

Kulturgut sinnlich erlebbar machen. Besucht hat er Backerinnen und Bicker rund um den Globus.

Friset aus dem 0{6{4 bomm? dieded
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oerg Lehmann ist leidenschaftlicher

Brot-Liebhaber. Wer ihm zuhort, merkt

das schnell. ,Ich habe 20 Jahre in Paris
gelebt, wohnte dort liber einem Bécker, der
eines Tages seine Produktion an einen an-
deren Ort verlegte. Da bin ich ihm hinterher
gezogen fiir mein morgendliches Croissant
und das gute Brot.“ Er verrdt auch den Namen
dieses Zauber-Backers, dem er einst von
einem Viertel in das néchste folgte: Rodolphe
Landemaine. ,Er hat die erste vegane Backe-
rei in Paris erdffnet. Das ist dort gerade ein
Riesenthema.“

Doch Brot ist nicht nur private Leidenschaft
fir Lehmann. Er riumt ihm auch in seinem
Beruf als Food-Fotograf besonderen Stel-
lenwert ein. Das war nicht immer so. Fahrt
nahm seine internationale Karriere mit der
Darstellung von Mode auf. Miami, San Diego,
Sudafrika, Gran Canaria - um nur einige Sta-
tionen seines Schaffens zu nennen. ,Ich habe
schon mit 15 Jahren beschlossen, Fotograf zu
werden. Mit 27 fing ich dann im Bereich Mode
an®, erzahlt Lehmann.

Da er kein Abitur hatte, scheiterte seine
Bewerbung flir eine entsprechende Ausbil-
dung an der Fachhochschule in Dortmund.
Dabei hatte er sich unter einer grofden Zahl
an Bewerber/innen im Rennen um die be-
gehrten Platze zunédchst eine Spitzenposition
im Feld gesichert. ,Im Test zur Feststellung
der besonderen Begabung wurde ich als
Siebtbester eingestuft®, sagt er. Die Absage
folgte dennoch. Und so zog es Lehmann nach
Paris, wo er durch eine Zufallsbegegnung an
einen Assistenz-Posten flir Mode-Fotografie
gelangte.

Jahre spater bot sich ihm die Méglichkeit, fiir
das Lifestyle-Magazin Max Stadteportrats zu
gestalten. ,Elf Jahre lang reiste ich weltweit
von einer Metropole in die andere. Im Jahr
war ich zwischen neun und zehn Monaten
unterwegs.“ Galerien, Clubs, Restaurants

und Cafés zahlten zu seinen stédndigen
Aufenthaltsorten. Lehmann probierte dies,
schlemmte dort. Alles fiir die Kunst. ,,So ergab
sich schliefslich der Bezug zum Essen®, sagt
er. Uber die Stadteportrats hinaus wurde er in
der Szene mehr und mehr als renommierter
Food-Fotograf wahrgenommen. ,2003 kam
dann das erste Kochbuch mit meinen Fotogra-
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Doeng Letmann be der banduerblichen Ferstelluny sa

fien heraus. Inzwischen ist Nummer 87 in Planung”, sagt er. Im Fokus
auch immer wieder eines der urspriinglichsten Lebensmittel: Brot.

Gemeinsam mit Matthias Grenda, dem Vorsitzenden der Gesellschaft
flr biografische Kommunikation, hat Lehmann jiingst das Konzept fir
eine Ausstellung entwickelt, die nun Corona-bedingt ins kommende
Jahr verschoben werden musste. ,Ich bin das Brot“ lautet der Titel, in
Anlehnung an ein Bibelzitat. Geplant ist ein Format, das weit tiber die

Prasentation schoner Ausstellungsstiicke hinausgeht. ,Wir méchten
eine Kommunikations- und Aktionsplattform schaffen®, sagt Grenda.
Wann die Eroffnung 2021 stattfinden kann, steht noch in den Sternen.

Lehmanns Kreativitdt bremst das nicht. Im Gegenteil. Weitere Présen-
tationen seiner Fotografien sind in Planung, zum Beispiel im April
2021 in der Kulturbéckerei Liineburg. Oder als AuRen-Aufhdngung im
Mai in der Stadt Detmold. ,Das ist eine Kooperation mit der Arbeitsge-
meinschaft Getreideforschung. Da die Bilder draufien héngen sollen,
wird uns Corona diesmal hoffentlich keinen Strich durch die Rech-
nung machen®, sagt der Fotograf.

Dass das Thema Brot und auch selbst Brot zu backen derzeit grofde

Aufmerksamkeit geniefdt, wundert Lehmann nicht. Vieles sei im Wan-

Z 1 a ; : z del, im Privaten wie auch in der Arbeitswelt, sagt er. ,Das verunsichert

Menschen. Und je grof3er die Unsicherheit ist, desto wesentlicher wird
W ald won der Zamem die Riickbesinnung auf identitatsstiftende Werte.“
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Erst im vergangenen Jahr erschien Lehmanns
Werk ,Living Bread®, das er zusammen mit
dem amerikanischen Brot-Backer Daniel Leader
realisierte. Leader erlangte flir seine ,Bread
Alone Bakery“ liber seine Heimat New York
hinaus Bekanntheit. Seit Jahrzehnten begeistert
er zahlreiche Menschen fiir die handwerkliche
Brotbackkunst. Das Buch wurde mit dem re-
nommierten James Beard Award ausgezeichnet,
der als der Oscar der gedruckten Kulinarik gilt.

Mit ,Ich bin das Brot“ mochten Lehmann und
Grenda das Thema und seine vielen Facetten
- vom Rohstoff liber die Herstellung bis hin
zur kulturellen Bedeutung — einem deutschen
Publikum n&herbringen. Einen ersten Ein-
druck konnen sich Interessierte online unter
www.ichbindasbrot.de verschaffen.

Es versteht sich von selbst, dass Lehmanns
Lieblingsbacker Landemaine in der geplanten
Miinchner Ausstellung mit seinen Backwa-
ren einen besonderen Platz einnehmen soll.
Neben ihm finden sich auf den Fotografien
Personlichkeiten wie der Diisseldorfer
Brot-Spezialist Josef Hinkel, Ideen-Schleuder
Jochen Gaues, Freibacker Arnd Erbel, Holzofen-
Brotbackerin Roswitha Huber und viele mehr.
Eindriicke aus Miihlen und von Getreidefel-
dern komplettierten das Gesamtbild. Wie auch
historische Fundstiicke, die Lehmann und
Grenda auf Flohmaérkten und in Online-Bérsen
aufgetrieben haben.

So zeigt sich in vielen Facetten die kulturelle,
gemeinschaftsstiftende und spirituelle Seite
von Brot. Seine Brot-Kunst, davon ist Lehmann
lberzeugt, vermag es, verschiedene Men-
schen an einen Tisch zu bringen und das The-
ma Brot sinnlich erfahrbar zu machen. ,Die
Leute sind zu ratgeberglaubig und kommen
zu wenig ins Spiren. Das theoretische Wissen
wird oft nicht in die Lebensrealitdt und den
Tagesablauf integriert.”

Genau das wollen Lehmann und Grenda
andern. ,,Wir wollen Sehnsucht schiiren und
dass Brot wieder einen anderen Stellenwert
bekommt.“ Es ist eben weit mehr als nur ein
einfaches Nahrungsmittel aus Mehl, Wasser,
Triebmittel und Salz.

auf Plolminten and in Online-Binsen atf .
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Dieser Stollen iiberzeugt auch Stollen-Muffel. Gibt’s nicht? Oh doch. Viel zu hiufig. Mal sind es die
Rosinen, die grofde Ablehnung erfahren, mal Zitronat und Orangeat. Dem einen ist es zu trocken, der
anderen zu siif3. Hier jedoch werden feine Zutaten so {ippig zu einer Geschmacks-Symphonie kompo-
niert, deren Aromen kaum jemand widerstehen kann.

Rezept: Sabastian Marquardt Alle Zutaten - aufler die Frichtemischung und das Brithstiick -
Bild: Jan Schnare 10 Minuten langsam, dann 4 Minuten schneller verkneten. Den Teig
90 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Friichte, Nisse und Mandeln zum Teig geben, 2 Minuten langsam ein-

5 E ,,l}’ C ‘6 fQID[:f C bup g kneten, dann erneut 90 Minuten Teigruhe, abgedeckt bei Raumtemperatur.
® 300 g Rosinen Den Teig in 3 Teile teilen und zu Stollen aufarbeiten, jeweils das Marzipan
®» 200 g Orangeat einrollen. Teiglinge 90 Minuten ruhen lassen. Alternativ den gesamten Teig zu
» 100 g Zitronat einem grof3en Stollen aufarbeiten.
® 150 g Rum (alternativ
Apfelsaft) Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze aufheizen.
Die Friichte mit dem Rum
mischen, 12-24 Stunden Die Stollen 60-70 Minuten ausbacken.
abgedeckt ziehen lassen,
gelegentlich durchmischen. Die Stollen noch heifs rundherum mit fliissigem Butterschmalz bestrei-

chen und in der Zuckermischung wilzen. Auskiihlen lassen

Am néchsten Tag den Stollen noch einmal mit Puderzucker bestreuen und
luftdicht verpacken.

Dortolg (Polisls/

» 200 g Hafermilch (kalt,

alternativ Vollmilch) ﬁau/gh‘@l’g (Tipp)

» 200 g Ruchmehl Weizen B Vortei Stollen muss nach dem Backen nicht
(alternativ Weizenmehl 1050) B 9 . lange reifen. Er schmeckt sofort. Es
. 4 Fruchtemlschung schadet ihm aber auch nicht. Dieser
® 1 g Frischhefe b Brithstiick Stollen ist mindestens zwei Monate
Die Zutaten grﬁndlich mischen, runstuc haltbar. Der richtige Genuss-Zeitpunkt
12-16 Stunden abgedeckt bei P 350 g Weizenmehl 550 Ist Geschmackssache.
Raumtemperatur gehen lassen.  ® 200 g Butter (kalt, in Stlicken)
® 90 g Hafermilch (kalt, —
alternativ Vollmilch) o r
: ® 30 g Marzipanrohmasse Schwn'erlgkeltsgrod: ***
® 50 g Zucker (optional) G?trem!e: Weizen
g;,,' ” ” ®5gSalz Triebmittel: Hefe
”‘é‘rfUCb ) Teigkonsistenz: fest
» 80 g Mandeln (gehackt) Fillung ) Zeit gesamt: 18-30 Stunden
P 80 g Haselniisse (gehackt) P 170 g Marzipanrohmasse Zeit am Backtag: 6 Stunden
»100g Ha.fermilch Topping \jE Backzeit: 60-70 Minuten
(alternativ VOI.!mﬂCh) » Butterschmalz ;%%ggg Starttemperatur: 180°C
Manf:leln und Nusse“ohne . b 70% Zucker i Backtemperatur: 180°C
Fett in der Pfanne résten, mit N )
der Hafermilch tbergieBen, .. » 30% Puderzucker { Schwaden: nein

abgedeckt abkiihlen lassen. "% B Vanille

€ .







Q@riibstick

» 100 g Rosinen
» 120 g Wasser (heiR)

Die Rosinen in eine Schale geben

und mit dem heilRen Wasser
UbergieBen. Abgedeckt 45
Minuten bei Raumtemperatur
quellen lassen.

Paupttolg
® Brihstiick

» 500 g Weizenmehl 550

» 250 g Sahne
(25% Fett, lauwarm)

® 70 g Zucker

» 65 g Butter (kalt,
in kleinen Stucken