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Fiir ein gutes Brot bendtigt man im Prinzip nur ein paar Dinge: Mehl, Wasser,
Salz, Zeit — sowie eventuell ein bisschen Hefe. Und natdrlich etwas Wissen i
dariiber, was wichtig beim Brotbacken ist. Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle |/
_ kRrachende Kruste hat und die Krume schén locker wird, hdngt von mehreren
Faktoren ab. Das Gute: Sie sind erlernbar.

In ,,Basis-Wissen“ vermittelt die Backexpertin Valesa Schell auf leicht JEJ
verstandliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote ’“'
wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib liber den |
richtigen Umgang mit Sauerteig, Briih- und Kochstlicken bis zum Einsatz von e

Lievito Madre oder Hefewasser. {

wwusbrot-magazin.de/ einkauden
oder O40/42 91 77-110




EDITORIAL
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Ich wiirde Dich gern ndher kennenlernen. Jetzt auch
nicht zu personlich. Aber ich wiisste schon gern mehr
lber Dich. Denn wenn man ein Magazin produziert,
dann sendet man immer ein wenig ins Dunkel hin-
ein. Ahnlich wie am Theater, wo man im Gegenlicht
auf der Biihne die Gesichtsausdriicke im Saal nicht
erkennen kann.

Mit unserer Facebook-Gruppe wirken wir dem schon
sehr entgegen. Viele der mehr als 7.000 Mitglieder
geben sich nicht nur gegenseitig Hilfe und Unterstiit-
zung, sondern uns und mir auch wertvolles Feedback.
Aber nicht alle unsere Leserinnen und Leser nutzen
die Plattform. Auch sie wiirden wir gern ndher ken-
nenlernen.

Zu wissen, fiir wen wir dieses Magazin alle zwei
Monate zusammenstellen, ist wahnsinnig interessant
und hilfreich fiir unsere Arbeit. Daher freue ich mich
sehr, wenn Du uns ein paar Minuten Deiner Zeit
schenkst, um unsere Fragen zu beantworten. Die fin-
dest Du auf Seite 59 in diesem Heft oder online unter
www.brot-magazin.de/umfrage

Eines wissen wir bereits sicher: Frither oder spéter
bekommen wir alle es mit unerwiinschtem tieri-
schen Besuch zu tun. Die Mehlvorrite sind einfach zu
verfihrerisch. Daher haben wir in dieser Ausgabe alle
entscheidenden Fakten tiber die wichtigsten Vor-
ratsschadlinge und vor allem tber ihre Bekampfung
zusammengetragen.

Genauso wie die neuesten Erkenntnisse der For-
schung zur Unvertréaglichkeit von Weizen oder alle

Informationen iiber die gingigen Triebmittel beim
Backen. Eine schone Aufstellung fiir Einsteigerinnen
und Einsteiger, aber auch wertvolle Wissensauffri-
schung fir alte Hasinnen.

Kurzum: Auch diese Ausgabe strotzt vor Wissen und
Rezepten fiir kreative wie schmackhafte Gebacke.
Beim Erkenntnisgewinn wiinsche ich Dir viel Freude
und fiirs Backen viel Erfolg. Ich freue mich immer, die
Ergebnisse zu sehen.

Herzliche Griifde
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

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

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

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

Ein Sonderheft, auf das ich mich besonders freue, ist BACKEN International. Wo wir gerade nicht real
reisen kénnen, nimmt uns Autorin Olga Rau mit auf eine kulinarische Weltreise. Schritt fiir Schritt
erklart sie in Bild und Text die Herstellung landestypischer Leckereien aus fast 30 Nationen. Gearbeitet
wird dabei in der Regel mit Hefe. So sind die kreativen Rezepte auch bestens fiir Einsteigerinnen und
Einsteiger geeignet. Abonnentinnen und Abonnenten erhalten mit diesem Heft ein Vorzugsangebot
fiir die Vorbestellung des Sonderheftes.
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Wie dieses Hefl (unklionient

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Backerinnen und -Béckern 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, 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%) zuriickhalten 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 Garreife zeigt sich am
Teig.

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofe Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
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 l3sst er sich verwenden.

Die Bewertung

Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁkﬁk - einfaches Rezept
m - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis
fiir 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 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 127 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.

r@ @brotmagazin g www.brot-magazin.de

li /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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Eine cremige Versuchung in Bio-Qualitét ist laut Hersteller der neue Bio-Bliiten-
honig von Alnatura in der praktischen 350-ml-Spenderflasche zu 2,79 Euro.
Aufgrund seiner fliissigen Konsistenz lisst er sich einfach dosieren und hat eine

ALNATURA

@l'z'iten

Homnig

cremig

Miel de fleurs crémeux

gold-braune Farbe. Der Honig ist sowohl als Brotaufstrich als auch als Zutat bei-

spielsweise fiir siifde Gebacke und Brote geeignet. www.alnatura.de

Um Backwerk aller Art Osterlich zu gestalten, hat Super
Streusel allerlei buntes Zierwerk auf den Markt gebracht.
Darunter bunte Zuckerdeko-Mixe wie die Hattu-Mohr-
chen-Super-Streusel in bunten Farben und verschiedenen
Formen. Sie beinhaltet Schokokugeln, Zuckerstreusel und
Zuckersticks mit Glitzereffekt. Das zaubert sicher nicht nur
dem Osterhasen ein verschmitztes Lacheln aufs Gesicht. Die
90-g-Packung kostet 6,77 Euro. www.superstreusel.de
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Um frisches Gemise oder andere Zutaten kleinzukriegen, eignet sich die Multifunk-
tionsreibe von Rosle. Das dreikantige Gerat kombiniert mehrere wichtige Funktionen
zum Reiben und Hobeln miteinander. Neben einer Feinreibe fiir Parmesan oder Zitro-
nenschale gibt es eine Grobreibe, mit der beispielsweise Kartoffeln, Apfel oder Karotten
zerkleinert werden kénnen, sowie einen Hobel fiir noch gréberes Arbeiten. Die Reibe
ist handlich, rutschfest und kann dank der abnehmbaren Hobelflache einfach gereinigt
werden. Der Preis: 49,95 Euro. www.roesle.com



Den neuen Zwilling-Enfinigy-Toaster mit Brotchen-
aufsatz gibt es in zwei Ausfiihrungen, mit zwei kur-
zen Schlitzen (29,20 cm) fiir 69,95 Euro, in der langen
Variante (40,70 cm) fiir 99,95 Euro. Das schwarze
Design ist zeitlos elegant und macht auf jedem Friih-
stiickstisch eine gute Figur. Die Toaster sind mit drei
Automatikprogrammen ausgestattet, die sich ein-
fach steuern lassen. Die Rostdauer wird automatisch
angepasst, auch bei mehreren Toastvorgangen. Die

Enfinigy-Serie ist in den Zwilling-Shops verfliigbar
sowie unter www.zwilling.com.
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l; Mit Bananenbrot Cheetah hat das Unter-
,' nehmen Dankebitte eine neue vegane

” Brotbackmischung aus Dinkelmehl, Wal-
nlissen, Haferflocken, Chiasamen, Back-
pulver, Zimt und Meersalz auf den Markt
gebracht. Fiir die Zubereitung werden nur

drei sehr reife Bananen hinzugegeben,

auerdem Honig, Ol, Milch und Essig. Die

Diese edlen Vorratsdosen aus
Emaille gibt es neuerdings von PN LT T ) B :
No 4o~ | 1 Backmischung unterriihren - schon ist der
Y -7 Brotteig fertig und kann in der Kastenform

Honeyware. Das Material ist beson- '
in den Ofen gegeben werden. Fiir 5,00 Euro
ist die 325-g-Packung im Onlineshop

ders widerstandfahig sowie stof3- 1
fest, so der Hersteller. Dabei leicht ,'

und gut zu transportieren. In der !

Kiiche kommt es unter anderem , erhaltlich. www.danke-bitte.de

beim Servieren, Aufbewahren und . / / .
Lagern zum Einsatz. Der Holzdeckel !

ist mit Silikon abgedichtet, sodass 1
die Vorréte frisch bleiben und ihr '
Aroma moglichst lange halten. Wer
mag, kann die emaillierte Oberflache

-~

mit einem geeigneten Stift beschrif-
ten und so Ordnung in die Vorrate
bringen. Ohne Deckel ist die Dose
auch fir die Spiilmaschine geeignet.
Sie ist in verschiedenen Gréfsen
erhaltlich. Grofse L hat ein Fassungs-
vermogen von 800 ml und kostet \
24,95 Euro. www.a-fine.de \

- - -
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Frische Gewlirze, passend zerkleinert — der
gusseiserne Handmorser Buche von Skeppshult
macht’s moglich. Im Set gibt es den praktischen
Kiichenhelfer mit 40 g Schwarzen Kampot Pfeffers
und einem Reinigungspinsel fiir 47,95 Euro im
Hennes-Finest-Onlineshop. Der Morser ist fir
das Mahlen und Zerkleinern von Kriautern und
Gewlrzen geeignet. Selbst kleiner und harter
Pfeffer lasst sich nach Herstellerangaben gut
verarbeiten. Die Riffelung am Boden verhindert,
dass allzu vorwitzige Kérner aus der Schale
springen. Der Mahlbehilter kann durch einen
Aromadeckel verschlossen werden.
www.hennesfinest.com
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Gerosteten Knusper-Spafd versprechen laut
Hersteller die neuen Saatenscheiben mit
Sonnenblumenkernen und Chiasamen aus
dem Hause Brandt. Mit einem Ol-Saatenan-
teil von 66%, darunter 37% Sonnenblumen-
kerne, ist das Produkt ,Saaten Crisp“ nicht
nur lecker, sondern auch reich an Protein
und Ballaststoffen. Auferdem verbacken
sind Sesam, Chiasamen, Haferflocken und
-kleie sowie Rapsol, Honig und Salz. Der
Preis der 170-g-Packung liegt bei 2,79 Euro.
www.brandt-zwieback.de
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! Mit der Rockwood-Serie hat Rosle hochwertige
1
I Schneidemesser fiir Brot, Fleisch, Fisch, Gemiise
: oder Krauter auf den Markt gebracht. Die Klingen
: sind aus jeweils einem Stiick Stahl geschmiedet,
1 die Griffe aus Pakka-Holz mit einer feinen Holzma-
: serung gefertigt. Fur 59,95 Euro ist das Brotmesser
: Rockwood mit Wellenschliff erhéltlich. Es ist 240 g
1 schwer und hat eine Klingenldnge von 22 cm. Auch
: grof3e Friichte und Gemiise lassen sich damit gut
: zerkleinern, so der Hersteller. Optimal geeignet ist
[ es, um einer kraftigen Brotkruste zuleibe zu riicken.
1

wWww.roesle.com




Zu 100% pflanzlich und palmolfrei ist das neue vegane Schmalz von Vita- i v.t "
quell. Nach dem Bio Veggie-Schmalz und dem veganen Bio Bauernschmalz I acq ue
erweitert das herstellende Unternehmen somit seine Schmalz-Range in

VEGETARISCH I SEIT 1922

Bioqualitdt um eine dritte Variante. Statt Palmol sorgen Kokosél und Shea- ":-jr;;:lum:;:wd g
butter fiir eine geschmeidige Konsistenz. Fiir ein fruchtig-wiirziges Aroma " Zuieheln ° g
finden sich Apfel und Sojasauce in der Zutatenliste. Das Schmalz eignet B 3

sich als Brotaufstrich sowie zum Diinsten, Kochen und Kurzbraten. Das

/ - -‘-{;
120-g-Glas gibt es im Handel fiir 2,79 Euro. www.vitaquell-shop.de ‘/egﬂhés SChmal}‘

i

Mit den Bali-Cashews unterstiitzt die Firma Kluth nach eigener Aussage
nachhaltige Bildungsprojekte fiir Familien und Farmer/innen in Ost-Bali. Die
Cashew-Kerne wurden mild gerdstet und sind ungeschilt sowie mit Meer-
salz verfeinert. Der 75-g-Beutel kostet 2,49 Euro. Mit dem Verkauf will Kluth
den nachhaltigen Anbau der balinesischen Cashew-Bdaume unterstiitzen
und gleichzeitig den Zugang zu Bildung und beruflicher Weiterentwicklung
in den Anbaugebieten gewédhrleisten. www.kluth-bali-cashews.de

= ———

Liebe geht durch den Magen: Die limitierte Heart Collection von Le Creuset weckt Friithlingsgefiihle. Vom guss-
eisernen La-Marmite-Topf bis hin zu Bechern und Mini-Cocottes aus Steinzeug prasentiert sich die gesamte
Kollektion mit zarten Herz-Formen und Motiven. Auch ein kirschroter Herzbrater und Herzférmchen aus der
Poterie-Serie gehoren zu der vielseitigen Serie. Wer die limitierte Kollektion ergattern will, muss schnell sein.
Sie ist vom 15. Januar bis zum 31. Mai 2021 erhailtlich, also auch noch rechtzeitig zum Mutter- und Vatertag.
Mehr Infos iiber lieferbare Formen und Gréfien unter www.lecreuset.de.




Upifeig,
® 55 g Weizenmehl Vollkorn

» 50 g Wasser (lauwarm)

® 10 g Sauerteig Marvin
(alternativ Lievito Madre)

Alle Zutaten miteinander ver-
rihren und bei 24°C abgedeckt

12 bis 15 Stunden reifen lassen. .

P Vorteig

» 400 g Weizenmehl 550
® 105 g Weizenmehl 812
» 385 g Wasser (kalt)

® 125 g Feigen (getrocknet,
grob gehackt)

» 10 g Salz
® 5 g Rosmarin (frisch)

Topping
® 4-6 frische Rosmarin-Zweige

(Tipp)

Nach Hinzugabe der Feigen Rann sich der
Teig aufgrund des Zuckergehalts schneller
entwickeln als gewohnt. Deshalb sollte
man ihn unbedingt im Auge behalten. Der
Teig ist zunachst sehr weich, das gibt sich

ROSMARIN-(AIE

Frischer Rosmarin trifft auf die Siif3e getrockneter Feigen: So
kommt das Mittelmeer-Gefiihl backfrisch auf den Esstisch. Ein
Brot, das durch sein intensives mediterranes Aroma besticht und
einen kraftig-wiirzigen Duft verstromt. Das Sauerteigbrot passt
als Beilage auch hervorragend zum Salat oder aufs Party-Buffet.

Den Vorteig, das Mehl und den Rosmarin zusammen mit 375 g Wasser
vermengen und so lange mit den Handen kneten, bis sich der Teig vom
Schiisselrand 16st. Den Teig mit feuchten Handen dehnen und falten, dann
abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Das Salz in den verbliebenen 10 g Wasser auflosen, die Feigen auf den Teig
verteilen und die Salz-Wasser-Losung dariibergiefien. Die Zutaten komplett
in den Teig einarbeiten. Erneut dehnen und falten, anschliefRend abgedeckt
wieder 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Ein weiteres Mal den Teig dehnen und falten, dann 2,5-3 Stunden abge-
deckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Mehl auf die Arbeitsfliche geben, den Teig rundwirken. Zum Verzieren die
Rosmarin-Zweige in einem Garkorbchen platzieren. Mit dem Schluss nach
oben in ein bemehltes Garkoérbchen legen und abgedeckt im Kiihlschrank
etwa 17-20 Stunden gehen lassen.

Am Backtag den Ofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling aufs Blech stiirzen, in den erhitzten Ofen schieben, schwaden
und 7 Minuten anbacken. Anschlieffend die Temperatur auf 200°C reduzieren

und weitere 45 Minuten backen.

nach Zugabe der Feigen. Wem weiche Teige
Sorge bereiten, reduziert die Wassermenge
im Hauptteig von vornherein um 30-40 g.

Rezept & Bilder: Margarete Maria Preker
f@ @imagina_von_rosenberg
n /ImaginaVonRosenberg

; www.brotpassion.de

SAUERTEIG MARVIN

Der feste Sauerteig Marvin ist ein vielsei-
tig einsetzbarer Allrounder. Er l@sst sich
Ralt verbacken, warm reifen, fest oder
flissig verwenden und er Rann, leicht
angepasst, sogar fiir siiRe Teige genutzt
werden. Eine ausfihrliche Schritt-fiir-
Schritt-Anleitung findest du in der BROT-
Ausgabe 03/2020 ab Seite 109.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen

Triebmittel:  Sauerteig Marvin

Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 34-40 Stunden
Zeit am Backtag: 1 Stunde
Backzeit: 52 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 200°C
nach 7 Minuten




Wasserkefir — gesund und nahrstoffreich

Kraft der Natur

Wenn Menschen Wasserkefir kennen, dann eher als probiotisches und lebendiges Erfrischungs-
getrdank mit geringem Zuckergehalt, Hefen, B-Vitaminen und Vitamin C. Also fiirchterlich gesund.
Er hat dariiber hinaus aber auch unterschétzte Talente. Als Triebmittel fiirs Backen zum Beispiel.

Text & Bilder:
Sylvia Richter

[5) @brotfrohlein
n /brotfrohlein
] www.brotfrohlein.de

erhalten blubbert der Wasserkefir vor
Vsich hin. Und man ahnt gar nicht,

wie dieses Getrank vor Kraft strotzt.
Bekannt ist der kleine Bruder des Milchkefirs
tatsdchlich eher als Erfrischung. Mittels
Fermentation entsteht aus Kefirkristallen,

Wasser, Zucker, Trockenobst und Zitrone ein
wunderbar erfrischendes Getrank.

Die Kristalle sind ein Konglomerat aus Bakte-

rien, Hefen, Eiweifden, Fetten und Zuckerstof-
fen. Sie wachsen wahrend der Fermentation

12

und zerfallen wieder in kleinere Knollen mit
Gummi-artiger Konsistenz. So vermehrt sich
die Kefir-Kultur.

Wer im Bekanntenkreis noch niemanden
mit Kefir-Besitz kennt, kann die Kristalle
online bestellen. Getrocknet oder einge-
legt in Zuckerwasser, sind sie in verschie-
denen Shops erhiltlich, dabei allerdings
nicht ganz billig. In der Regel werden 15
bis 50 Gramm zu Preisen zwischen 15 und
30 Euro verschickt.



Zucker wird fiir
den Ansatz im
Wasser gelost
und unbehandelte
Trockenfriichte
kommen dazu

Mit Wasser, Kefir-Kristallen, Trockenfriichten, —
Rohrohrzucker und Zitrone wird der Kefir angesetzt

Sufd-saure Erfrischung mit Prickel

Milchsdurebakterien geben dem Getrank seine leicht sduerliche

Note, Hefen sorgen fiir das ,,Spritzige“ - sie produzieren Kohlensaure.

Friichte und Zucker liefern ihnen Nahrung und setzen der Saure eine

angenehme Siifie entgegen. e e

Mit seiner leicht hellgelben Farbe erinnert Wasserkefir an Cidre. Als
fertiges Getrank ist er im Handel nicht zu bekommen und muss daher
mittels Kefir-Kristallen selbst hergestellt werden. Das hat den entschei-
denden Vorteil, dass man den Geschmack, die Kohlensdure und den
ohnehin sehr geringen Alkoholgehalt selbst beeinflussen kann.

Je nach Fermentationsdauer bleiben geringe Teile an Zucker und

Alkohol (0,2-2%) iibrig. Dabei darf man den Alkohol nicht tiberschét- Im_néchsten

zen. Sein Anteil entspricht dem eines Apfelsaftes, sodass der Kefir S,Chntt korflmen
- . . . die Kefirkristalle

fiir Kinder problemlos geeignet ist. Und nutzt man ihn zum Backen, Zzum Ansatz

verfliichtigt sich der Alkohol ohnehin angesichts der Hitze.

Die notwendige Ausrustung

Wasserkefir dient als Ansatz fiir Vorteige oder Sauerteige oder auch
nur als Schittfliissigkeit. Brot und Brotchen gelingen damit ebenso
wunderbar wie Eierkuchen (Pfannkuchen) oder Kaiserschmarrn.
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Der Ansatz wird mit
Wasser aufgegossen,
eine Zitronenscheibe
verhindert
Fremdkeimung

Nach 12 Stunden
zeigt der Ansatz
bereits Aktivitat,
die Friichte sind
aufgequollen

Das ist zum Ansetzen notwendig:
P 750-1.000 g Wasser (kalkhaltig)

® 30 g Kefir-Kristalle

® 30 g Rohrohrzucker

P 3-4 Aprikosen (getrocknet
alternativ Feigen, Mangos)

® 1 Bio-Zitrone

® 1 Flasche mit gréRerer Offnung
(Milchflasche oder Flasche mit Garspund)

P Plastik-Loffel
P Feinmaschiges Plastik-Sieb

P Flasche (fir kohlensaurehaltige
Getranke geeignet)

Die Trockenfriichte liefern Hefen, dienen den
Mikroorganismen aber auch als Stickstoffquel-

le, da dieser aus der Luft nicht verfiigbar ist. Sie
miissen vollkommen unbehandelt sein, also
ungeschwefelt, ungeolt und frei von Konservie-
rungsstoffen. Am ehesten ist das bei Bio-Friichten
gegeben. Getrocknete Mangos konnen verwendet
werden, allerdings werden diese im Rahmen der
Fermentation teilweise zersetzt und bleiben triib
im Kefir hdngen. Das muss man mégen.

Als Zucker empfehlen sich Bio-Rohrzucker oder
-Rohrohrzucker. Sie sorgen auch fiir eine andere
Geschmacksrichtung und Farbe. Wo man Kalk
im Wasser sonst eher nicht mochte, braucht Ke-
fir genau diese Zutat. Wer sehr weiches Wasser
zuhause hat, kann dem mit etwas Calciumcitrat
in Pulverform entgegenwirken. Kalzium ist fiir
die Vermehrung der Kristalle zustandig.

Zum Start funktioniert auch weiches Wasser,
jedoch nimmt die Kraft der Fermentation iiber die
Zeit ab und stockt letztendlich. Die Kefirkristalle
vermehren sich wahrend der Fermentation. Die
Zunahme betrégt ein Viertel bis zu drei Vierteln
der Ansatzmenge. Wer zu viele Kristalle hat, kann
diese zu einem Brotteig geben oder andere damit
beschenken.

Wasserkefir ansetzen

Nachdem nun alle Zutaten und Hilfsmittel
vorhanden sind, kann man mit dem ersten
Ansatz starten.

20 g vom Zucker werden im Wasser aufgelost. 4-5

Trockenfriichte und 30 g Kefir-Kristalle kommen
dazu. Den Abschluss bildet die Scheibe einer
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Aufsteigende Bldschen
zeigen an, dass man
mit dem Kefir nach

12 Stunden bereits
backen kénnte

Im Rahmen der
Fermentation bildet
sich Schaum, der
sich oben absetzt,
ebenso wie einige
Kefirkristalle

KEFIR-PAUSE

Wer eine Pause einle-
gen mochte, bewahrt
die Kristalle in einem
Glas mit Wasser und
einem TL Zucker auf
und futtert sie ab und
an erneut mit einem
TL ZuckRer. Sollte der
Wasserkefir einmal
schwacheln, hilft ihm
ein TL Zuckerriiben-
sirup auf 0,75-1 Liter
Wasser wieder auf die
Spriinge.




Bio-Zitrone, um eine Fremdkeimung zu vermeiden.
Die Flasche wird verschlossen, aber nicht luftdicht
abgeschlossen. Sich bildende Gargase miissen ent-
weichen kénnen. Dieser Ansatz darf nun 12 Stunden
bei einer Raumtemperatur von 20-26°C stehen.

Nach 12 Stunden werden die ibrigen 10 g Zucker
hinzugefiigt. Man sieht bereits eine leichte Akti-
vitdt. Mit diesem 12-Stunden-Ansatz liee sich
schon ein Vorteig ansetzen. Er darf sonst aber
auch weitere 24 Stunden ruhen.

Nach insgesamt 36 Stunden ist der Wasserkefir
maichtig aktiv. Wer es mild siifs-sduerlich, ohne
einen definierten Geschmack mag, trinkt ihn
einfach pur. Hierzu wird zunéchst die Zitrone
entfernt, das fertige Getrénk dann durch ein
feinmaschiges Sieb in eine Flasche (flir kohlen-
sdurehaltige Getrinke geeignet) gegossen. Mit
etwas Minze, Saft und Sprudelwasser wird daraus
eine spritzige Erfrischung.

Die aufgequollenen Friichte kénnen in einem
kleinen Glas im Kiihlschrank aufbewahrt und bei
Gelegenheit piiriert zu einem Teig dazugegeben

Anzeigen
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werden. Bei Hefeteigen ist zu beachten, dass
die Friichte die Gare beschleunigen kénnen.
Daher eignen sie sich auch als Zugabe in
einem Vorteig.

Die zweite Stufe ziinden

Auch wenn der Kefir an dieser Stelle schon
genussfertig ist, empfiehlt sich eine zweite
Fermentation, die ein Mehr an Geschmack

bringt. Vor allem aber auch mehr Kohlensaure.

Das ist das eigentliche Ziel fiirs Backen. Hier
kommen Friichte nach Wahl zum Einsatz,
idealerweise festere wie Apfel und Birnen.

Der abgesiebte Wasserkefir wird in eine
Flasche gegeben. Auf 750 g Kefir kommt ein
Viertel eines kleingeschnittenen Bio-Apfels,
die - nicht fest — verschlossene Flasche dann
in den Kihlschrank. Dort halt sich der Was-
serkefir lange und entwickelt mehr Kohlen-
sdure sowie Triebkraft. Zucker oder Kefirkris-
talle sind hier nicht mehr notwendig.

METALL-MYTHOS

Wenn es zu Kefir und Metall kommt, scheiden sich
die Geister. Da gibt es jene, die Kefir per Metallsieb
abseihen und jene, die von jeder Beriihrung mit
Metall abraten. Die einen erkldren das mit der Saure
der Kefirkristalle, die das Metall angreift, andere
wollen sogar StromstdRe ausgemacht haben.
Genau wie beim Sauerteig gilt natiirlich, dass nicht
jedes Metall geeignet ist, in der Regel sollte Edel-
stahl aber nicht zu Problemen fiihren.

Nach 36 Stunden Fermentation schwimmt oben mehr als unten

Die Dauer dieser zweiten Fermentation ist flexibel. Es empfehlen
sich 4-7 Tage, in denen die Flasche regelmif3ig - am besten téglich -
entliiftet werden sollte, damit die Gérgase keinen
zu grofden Druck entwickeln. Aus diesem Grund
ist auch das Schiitteln der Flasche zu vermeiden.
Gebacken werden kann jederzeit mit diesem Kefir.

Backen mit Kefir

Vor allem in Vorteigen entfaltet der Wasserkefir
seine volle Wirkung. Uber die bringt er Trieb in den
Teig. Dabei wird das Schiittwasser des Vorteiges
vollstdndig durch Kefir ersetzt, andere Triebmittel
sind dort nicht nétig. Geschmacklich kénnen bei-
nahe alle Gebacke damit gepimpt werden. Dabei
ersetzt man einen Teil des Schiittwassers durch
Wasserkefir. Als Faustformel gilt: Die Menge des
Kefirs sollte maximal 30% der Mehlmenge ent-

sprechen, sofern es sich um einen sehr aktiven
Kefir handelt. Dieser wird auch bei Gebédcken
genutzt, die ohne einen Vorteig angesetzt wer-
den. Wird der Kefir langer und ohne eine zweite
Fermentation aufbewahrt, ist also weniger ak-
tiv, kdnnen auch 50-60% hinzugegeben werden.
Hier kommt dann der leicht fruchtig-sduerliche
Geschmack zum Tragen.

So hat man mit Kefir immer
eine gesunde wie wohlschme-
ckende Erfrischung im Haus,
die nebenbei auch fehlende
Hefe oder schwécheln-

den Sauerteig ersetzen
kann.
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WELIMEISIER-PARIY-EROVCHEN

Die Party-Brétchen sehen durch verschiedenfarbige Saaten nicht nur aus wie ein Fuf3ball. Sie eignen
sich perfekt, um einen gemiitlichen Abend vor dem Fernseher wiahrend eines Spiels kulinarisch zu
bereichern. Trotz einfacher Herstellung sind sie ein absoluter Hingucker. Mit Dips und Aufstrichen

schmecken sie gleich doppelt so gut.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und 2 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen, danach weitere 15 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig in eine gedlte Schiissel legen und abgedeckt bei Raumtemperatur
2-3 Stunden gehen lassen. In dieser Zeit ein- bis zweimal dehnen und falten.
Anschlief3end fiir 8-10 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Am Backtag 19 Teiglinge zu jeweils 70-75 g abwiegen und rundformen.
Diese in ein bemehltes Backleinen (alternativ Tuch) geben und weitere
30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Jeden Teigling befeuchten und jeweils 6 Stiick mit weifsem sowie schwar-
zem Sesam bestreuen. Die restlichen 7 Stiick bleiben ohne Topping.

Den gebutterten Ring einer Springform (zirka 28 cm) auf ein Backblech
stellen und die Teiglinge darin abwechselnd zu einem Fufdball anordnen.

Bei Raumtemperatur abgedeckt 60-90 Minuten zur Gare stellen.
Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Party-Brotchen unter Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten
den Schwaden ablassen und die Temperatur auf 190°C senken. Weitere 20-25

(Tipp)

Der Teig Rlebt etwas, ist aber sehr gut formbar. Wer
Reinen Wasserkefir hat, nimmt 2 Apfel oder andere
Frichte und puriert diese mit Wasser, sodass die
430 g erreicht werden. Der Hefeanteil muss nicht
erhdht werden, da der Wasserkefir mit den Friichten
aus dem Kiihlschrank nicht mehr stark aktiv ist.

Minuten fertig backen. &

Rezept & Bilder:
Sylvia Richter

() @brotfrohlein
n /brotfrohlein
] www.brotfrohlein.de
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Hangl

» 760 g Weizenmehl 550

» 40 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

® 430 g Wasserkefir (kalt,
inklusive purierter Friichte)

» 170 g Joghurt (1,5% Fett)
» 5 g Frischhefe
» 16 g Salz

Topping
» Sesam (weil und schwarz)

*Ergibt 19 Brotchen

—
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide:  Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

12-16,5 Stunden

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag: 3-3,5 Stunden
30-35 Minuten
250°C
Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten

beim EinschieRen,

Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden:

({; nach 10 Minuten cblolu
\




Vouleid

® 75 g Gelbweizenmehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl
Vollkorn)

® 75 g Wasserkefir

® 50 g Aprikosen (aus dem
Kefir, plriert, alternativ
andere Kefir-Frucht)

Die Zutaten grundlich vermi-

schen und 4-12 Stunden bei

Raumtemperatur abgedeckt
gehen lassen.

® 400 g Urdinkelmehl Vollkorn
(alternativ Dinkelmehl
Vollkorn)

» 200 g Waldstaudenroggen-
mehl Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

» 340 g Wasser

® 60 g Wasserkefir

Die Zutaten griindlich vermi-
schen und 60-120 Minuten
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

®e

Ha, fﬂ?"!*

P Vorteig
P Fermentolyseteig
P 14 g Salz

P 10 g Honig (alternativ
anderes StiBungsmittel)

P 10 g Walnussél (spatere
Zugabe, alternativ anderes
Speisedl)

*Ergibt 3 Brote a zirka 395 g

Wasserkefir meets Urkorn, das bedeutet Ur-Harmonie pur. Fiir
dieses Vollkornbrot muss allerdings etwas Zeit eingeplant wer-
den. Die Belohnung am Ende des Tages sind eine feinporige
Krume und ein unvergleichlicher Geschmack. Ein wenig erinnert
der Duft an schmackhafte Pilze, als wiirde man im Herbst durch
den Wald streifen. Als Begleitung empfehlen sich sowohl herz-
hafte als auch siifde Aufstriche.

Alle Zutaten, bis auf das Ol, zunéchst 4 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, danach weitere 8-10 Minuten auf schnellerer Stufe auskneten.
8 Minuten nach Beginn das Ol nach und nach dazugeben.

Den Teig in eine gedlte Schiissel geben. Abgedeckt bei Raumtemperatur
flir 2-5 Stunden anspringen lassen. Innerhalb dieser Zeit 2-3 Mal dehnen und
falten. Die Schiissel mit dem Teig anschliefdend abgedeckt fiir 10-12 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.
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Am Backtag 3 gleich grofde Teiglinge zu je 395 g abwiegen und rund- ——
1o 3 221

wirken. Die Teiglinge mit dem Schluss nach oben zu dritt in einen gut Schwierigkeitsgrad:
bemehlten, langen Garkorb geben, abdecken und fiir 90-120 Minuten bei Getreide: Weizen,
Raumtemperatur zur Stiickgare stellen. Dinkel, Roggen
Triebmittel: Wasserkefir
Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teigkonsistenz: klebrig
mittelfest
Die Teiglinge nach Wunsch einschneiden und unter kraftigem Schwaden Zeit gesamt:  19-32,5 Stunden

bei 250°C in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Schwaden ablassen und Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden

die Temperatur auf 210°C senken. 35-45 Minuten fertig backen.

Backzeit: 45-55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
Rezept & Bild: Sylvia Richter nach 10 Minuten
[) @brotfrohlein Schwaden:  beim Einschielen,

[ /brotfrohlein nach 10 Minuten ablassen
[ www.brotfrohlein.de > ‘J
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X XES
® .

—_— — ::::;?
Schwierigkeitsgrad: ~ RAYY

e e | HRTWETZENKRUSIE

Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 18,5-31,5 Stunden Das Hartweizenbrot verbindet eine besonders kriftige und

Zeit am Backtag: 4 Stunden knackige Kruste mit einer flaumigen Krume sowie dem leichten
Backzeit: 60 Minuten Hauch frisch gepresster Weintrauben. Es eignet sich zum Dippen
Starttemperatur: 240°C fiir wirmende Suppen, fiir Kdse-Fondues oder zum Raclette.
Backtemperatur: 225°C Nattirlich ist es auch beim téglichen Friihstiick oder Abendbrot

ein stets willkommener Genuss.

beim EinschieRen
J;hwaden: nein
\
Die Mehle, Hefe, Wasser und Joghurt hinzufiigen und alles zunéchst
10 Minuten auf langsamer Stufe vermischen. Dann auf schnellerer Stufe

’ _Z 10 Minuten lang kneten, dabei den Traubensaft nach und nach hinzugeben,
bis ein glanzender, sich vom Schisselrand 16sender Teig entsteht. In der
» 250 g Hartweizenmehl letzten Minute Muskatnuss, Salz und Ghee hinzufligen.

»150 g Weizenmehl 550 Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden zur Stockgare

P 100 g Weizenmehl Vollkorn stellen, dabei stiindlich dehnen und falten. Anschlief2end fiir weitere 12-24
® 300 g Wasser (kalt) Stunden abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

® 50 g weiler Traubensaft

b3 g Frischhefe Am Backtag den Teig auf die bemehlte Arbeitsplatte stiirzen, zu einem

runden Laib formen und gut abgedeckt fiir zirka 3 Stunden bei Raumtempe-

® 150 g Naturjoghurt (3,8% Fett)

; ratur im Garkorbchen zur Stiickgare stellen.
® 20 g Ghee (alternativ

""" Butterschmalz) Den Ofen und den gusseisernen Topf rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unter-
®10 g Salz hitze aufheizen.
® 1 Msp. Muskatnuss (gerieben)
. Den Teigling in den vorgeheizten Topf mit Deckel geben und die Tempera-
O GHEE-REZEPT tur sofort auf 225°C Ober-/Unterhitze senken. 50 Minuten backen. Fiir weitere

10 Minuten den Laib ohne Topf zu Ende backen.
1Rg StBrahmbutter (ungesalzen)

«1Rg StiBrahmbutter (ungesalzen) im
offenen Kochtopf bei niedriger Tempera- . r 3L
tur schmelzen, anschlieRend aufkochen Rezept & Bild: Gerda Gottling
lassen. : L - TOberote

' : auch frej

gebacke

kdnnen
995Choben
n Werden’

« Die Hitze reduzieren und 1,5-2,5 Stunden
leise Rocheln lassen, bis sich auf der
Oberflache ein weiBer Schaum bildet
und sich das Eiweil3 auf dem Topfbo-
den absetzt. Wahrend des gesamten
Kochens nicht umriihren.

« Den sich bildenden Schaum immer wieder
abschdpfen, aber wahrend des gesamten
Kochens nicht umriihren. Das Ghee ist
erst fertig, wenn sich Rein weilRer Schaum
mehr bildet und es komplett Rlar bleibt.

« Mit einem Rleinen feinmaschigem Me-
tallsieb das fertige Ghee in kleine sterile
Glaser filtern, dabei vorsichtig die sich
am Boden befindlichen Eiweil3partikel
zuriickhalten.

« Die gefiillten Glaser erst schlieBen, wenn
das Ghee Ralt geworden ist. Dunkel und
trocken gelagert sind die geschlossenen
Glaser 1Jahr haltbar, angebrochene Glaser
sollten im Kiihlschrank gelagert werden.
Sie sind gekiihlt zirka 4 Monate haltbar.
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ROIE-[INSEN-CREME

Die proteinreichen roten Linsen sind nahrhaft und durch ihre kurze Garzeit ideal fiir eine schnelle
Zubereitung geeignet. Als Salat, Suppe, Eintopf kennen sie alle, als Creme oder als Dip sind sie nicht
weniger schmackhaft. Mit wiirzigen Aromen sowie einer leicht scharfen und fruchtigen Note eignen

sie sich hervorragend als Aufstrich zu einem kriftigen Bauernbrot.

Die Linsen in der Gemisebriihe nach Packungsangabe weich kochen.

Die Zwiebeln, den Ingwer sowie die Knoblauchzehe schilen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Stangensellerie und die Karotte waschen, eventuell schilen, beim
Sellerie die Faden abziehen. Zusammen mit den Aprikosen in kleine Stiicke
schneiden. Mit Kokosol in einer Pfanne alles anrdsten. Zum Schluss das
Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten.

Die Linsen mit dem Pfannen-Mus und einem Schuss Balsamico sowie
dem frischen Koriander piirieren und mit den Gewtiirzen abschmecken.

Gut verschlossen bis zum Verzehr in den Kiihlschrank stellen. Dort ist der
Dip etwa 2 Tage haltbar.

Falls die Creme im Kiihlschrank zu fest geworden ist, einfach einen
Schuss Gemiisebriihe oder Sahne zugeben und nochmals durchriihren.

i

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

Zulalew

® 375 g Gemiisebriihe

® 175 g rote Linsen

» 15 g Kokosdl

» 15 g Tomatenmark

® 5 getrocknete Aprikosen
® 1 Karotte (groR)

® 1 Stangensellerie

» 1-2 Zwiebeln

® 1 Stiick Ingwer

® 1 Knoblauchzehe

® Kreuzkiimmel (gemahlen)
® Chilipulver (scharf)

P Koriander-Blatter (frisch,
alternativ eine Mischung aus
Petersilie, Estragon und Dill)

» Balsamico-Essig
® Salz
P Pfeffer

*Ergibt 3 Glaschen a 120 g.




Der Backer-Koch Holger Martens

Holger Martens wollte nie wieder backen. Nach Abschluss seiner Bickerlehre zog es ihn in die Welt
der Kéchinnen und Koche. Jahre spéter kehrte er dann doch zum Backen zuriick. Zusammen mit

seiner Frau Stephanie Himmerich iibernahm er 2014 die Naturbackstube Connewitz in Leipzig. Hier
backt er heute Meisterliches aus Dinkel und Roggen - Weizenmehl hingegen sucht man in Martens’
Produktion vergebens.

Text & Bilder:
Edda Klepp

o einiges konnten sich Bickerinnen

und Béacker von der kochenden Zunft

abschauen, findet Holger Martens. Er
selbst ist beides: gelernter Biacker und auch
Koch. ,Ein bisschen Stil ware bei manchen
Béckern gar nicht schlecht”, sagt er und
streicht sich liber die braune Weste, mit
der er sich in Corporate-Design-Farben bei
offentlichen Auftritten prasentiert. In der
Restaurantkiiche sei es iiblich, immer eine
saubere Kochjacke neben der Tir hdngen zu
haben - fiir den Fall, dass Gaste den Koch
oder die Kochin an den Tisch bitten. Viele
seiner Béckerei-Kolleginnen und -Kollegen
téten sich allerdings mit Marketing schwer,
so der Backermeister. In Sachen Auf3enwir-
kung sei noch viel Luft nach oben.

In der Naturbackstube
Connewitz wird kein
Weizenmehl verar-
beitet. Das ,Klei-

ne Runde® ist ein
Roggenmisch-Laib
aus Roggen- und
Dinkelvollkornmehl

Nach eigenen Regeln

Holger Martens sagt, was er denkt. Auch
wenn er damit nicht immer Freundschaften
schliefdt. , Ich bin nicht das, was man team-
fahig nennt®, betont er. Ob in Innungen oder
Vereinen: Wissensaustausch und wechsel-
seitige Loyalitat weif3 der Backermeister zu
schéatzen, halbgare Verpflichtungen und faule
Kompromisse nicht. ,Wenn ich was will,
dann mache ich das. Und wenn ich etwas
mache, dann muss das auch so gemacht wer-
den, wie ich es haben méchte, beschreibt er
seinen Charakter. ,Ich finde schon, dass ge-
wisse Regeln sein miissen®, sagt er. Sich aber
einfach allem freiwillig zu unterwerfen, fiele
ihm nicht ein. ,Ich bin kein Vereinsmensch,
war ich nie.“

Ein Familienmensch ist er hingegen schon.
Vier Sohne zwischen zwei und 16 Jahren le-
ben mit Martens und seiner Frau Stephanie
Himmerich in der gemeinsamen Wohnung.
Da kann es schon manchmal turbulent
zugehen. ,Wir unternehmen viel zusam-
men*“, erzahlt der Backermeister. Stephanie
sei fiir ihn ein guter Gegenpol. ,Es haben
schon viele versucht, mich zu erziehen, das
klappt nicht. Aber meine Frau kann mich
gut reflektieren, wir reden viel miteinander®,

sagt er und erginzt: ,Sie mag, dass ich ein
bisschen irre bin.“







Ein gewaltiger Sprung:
Holger Martens vor

Die wichtigsten Zutaten
Unternehmerisch gehen die beiden seit 2014
erfolgreich gemeinsame Wege mit der Natur-
backstube Connewitz. ,Alles ohne Weizen*,
damit wirbt der Handwerksbetrieb, zu dem
aufder dem Fachgeschéaft im Leipziger Stadt-
teil Connewitz auch noch der Chemnitzer
Brotklub gehort. Ein winziger Laden, an den
ein kleiner Schulungsraum angeschlossen
ist. Martens verarbeitet ausschlief3lich Rog-
gen- und Dinkelmehle aus der Region und
meist das volle Korn.

Backmischungen, chemische Zusatzstof-

fe oder andere Heilsversprechen aus der
Backindustrie hat der Biackermeister aus
seiner Produktion verbannt. Mehl, Wasser,
Salz und Hefe, mehr braucht es nicht fiir ein
gutes Brot, findet er. Auch Vorteige kommen
regelmafdig zum Einsatz. Ein Roggen- und ein
Dinkelsauer sowie Poolish, der zum Beispiel
bei Martens’ Baguettes eine wichtige Zutat
ist, um den Teig geschmeidiger und die Back-
ware langer haltbar zu machen.

Die Kapazititwurde
ieh erhoht

seinem neuen ...

Bis zum Frithjahr schaltete und waltete der
Backermeister auf wenigen Quadratmetern
im Hinterzimmer des Leipziger Ladenge-
schiftes. Fiir die Kundschaft war er daher
stets prasent. Seit Méarz 2020 verbringt
Holger Martens die halbe Nacht und

auch den Vormittag in seinen neuen
Produktionsrdumen in der Arthur-Hoff-
mann-Strafie, nur wenige Gehminuten

von der Naturbackstube Connewitz
entfernt. Ein wenig fehlen sie ihm schon,
die Kundinnen und Kunden, die tagsiiber
im Laden mit ihm plauderten.

Auf Wachstumskurs

Als Martens und Himmerich den Brot- und

Brotchen-Laden im Leipziger Kiez iibernah-

Halb Koch, halb
Backer - beide

men, gab es dort hauptsédchlich Aufbackware
aus dem Tiefkiihlschrank. Heute kommt den

. . . ) Leidenschaften
beiden so etwas nicht mehr ins Haus. Viele vereint Holger
Wochen brauchten sie, um die mitgekaufte Martens

Tiefkiihlware aus dem Lager unters Volk zu
bringen und nach und nach eigene Back-
spezialitdten ins Sortiment zu integrieren.
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Neben Broten gibtes
W in'der Naturbackstube

. auch eine'groRe

Die Connewitzer
Baguettes sind
kompakter als
ihre Schwestern
und Briider nach
franzosischer Art,
dafiir halten sie
langer frisch

\

Auch Snacks und
belegte Brétchen
zdhlen zum
Angebot

,Naturbackstube hiefd der Laden damals
schon®, erzdhlt Martens. ,Der Begriff ist nicht
geschiitzt.“ Gleichwohl hatte die Aufback-
station mit dem heutigen Handwerksbetrieb
nicht das Geringste gemein.

In der neuen Backstube ist es ruhiger, dafiir ar-
beitet Martens inzwischen weniger beengt als
noch vor wenigen Monaten. Der sechsstockige
Backofen von einst, in den pro Etage gerade
mal ein Blech passte, ist einem modernen Ba-
ckereiofen gewichen. Hier findet nun die zwei-
einhalbfache Menge an Broten und Brotchen
gleichzeitig Platz. Statt seine Teiglinge fiir siif3e
Teilchen weiterhin in normalen Kiihlschranken
uUber Nacht zur Gare zu stellen, kann Martens
sie jetzt in einer eigens dafiir vorgesehenen
Kiihlzelle unterbringen. Auch die Lagerflache
fiir seine Mehle und alle weiteren Zutaten hat
sich vervielfacht, die Arbeitsflache sowieso.

Schwerpunkt Regionalitat
Neuerdings steht der Backermeister in
seiner Produktion auch nicht mehr allein.

Auswahlan Brotchen

Sechs Jahre lang kiimmerte einzig er sich um die Herstellung samtli-

cher Backwaren, fuhr sie morgens teils selbst aus und half bisweilen
sogar beim Verkauf im Laden mit. Nun hat er einen Béickergesellen
angestellt, um der steigenden Nachfrage nach Backwaren gerecht
zu werden. Nicht die einzige Investition in diesem Jahr: ,Wir hatten
viele Anfragen von Restaurants und Cafés, denen wir Backwaren
liefern sollten. Daher haben wir uns letztlich fiir den Umzug ent-
schieden®, sagt Martens. Neben den neuen Raumlichkeiten hat

er eine hohe Summe in das neue Equipment gesteckt. Dann kam
Corona und machte ihm vorerst einen Strich durch die Rechnung.
Zurlck will Martens allerdings auf keinen Fall. ,Den Platz will ich
nicht missen, sagt er.

160 Brote und zwischen 400 und 500 Brotchen werden hier téglich
produziert, dazu siif3e und herzhafte Teilchen und auch mehrere
Kuchen. Und obwohl der Begriff ,Naturbackstube“ es vielleicht na-
helegt: Bio sind Martens’ Backwaren nicht. ,Regional ist mir wichti-
ger, sagt er. ,Mein Getreide beziehe ich zum Grof3teil aus dem Raum
Leipzig. Fiir Biomehl hétte ich teilweise den dreifachen Anfahrtsweg.“
Nachhaltig sei das aber nicht.

Entscheidend ist fiir Martens vielmehr, sich liber die Herkunft und

Qualitat der Zutaten zu informieren. ,Eier bekomme ich beispielswei-
se aus einem Blumenladen. Den Hithnern geht’s gut, aber die Bio-
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eben Dinkel
ocken
verarbeit

auch

Zertifizierung ist dem Besitzer zu teuer.“ Wer konsequent sei, miisse

letztlich beides, Bio und Regionalitit, beachten.

Der Weg zum Dinkel

Der Gedanke, hauptsdchlich mit Dinkel zu arbeiten, kam Holger Mar-
tens wihrend der Vorbereitung auf seine Meisterpriifung. ,Meine Frau
und ich hatten entschieden, zusammen einen Betrieb zu fiihren. Also
habe ich meinen damaligen Job als Koch gekiindigt und innerhalb ei-
nes halben Jahres meinen Meister nachgeholt.“ Nach der Lehre hatte
er sich eigentlich geschworen, keine Backstube mehr von innen zu
betreten, und schloss eine zweite Lehre als Koch an. Die unliebsamen
Arbeitszeiten tauschte Martens gegen den rauen Ton einer Restau-
rantkiiche. Doch sein eigenes Bickerei-Konzept zu entwickeln, reizte
ihn nun doch sehr. Wie genau die Dinkel-Idee entstanden sei, daran
erinnert sich Martens heute nicht mehr. ,Wahrscheinlich wollte ich
mich ein bisschen abheben. Es ist ein wunderbares Getreide“, sagt er.

Auch sei er mit der Qualitat des Rohstoffes zufrieden, den er aus der
Region beziehe. Dinkel neigt zum Trockenbacken, da das Getreide we-
niger Wasser bindet und knetempfindlicher reagiert. Fiir Martens kein
Problem: ,Ich habe noch nie trockenes Brot gehabt oder solches, das
kriimelt®, stellt er fest. Der Poolish helfe, viel Feuchtigkeit im Teig zu
speichern. Das Dinkelmehl aus der Rolle-Miihle siidlich von Chemnitz
und 20 Fahrminuten von der Naturbackstube entfernt beschreibt Mar-
tens als sehr griffig. ,Man kann es zusammendriicken und es behilt
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Fiir die Tagessuppe ist
Stephanie Himmerich
zustédndig

die Form“, sagt er. Bei langer Teigfiihrung

binde es zusétzlich noch viel Wasser.

Was zahlt, ist die Erfahrung

Die Auseinandersetzung mit seinen Rezep-
turen und Backwaren ist fiir Martens die
perfekte Herausforderung. ,Jeder Tag ist
anders, die Abldufe variieren je nach Au-
entemperatur, sagt er. Davon, den Teigen
mit dem Thermometer zu Leibe zu riicken,
halt er nichts. ,Es gibt viele, die sehr wis-
senschaftlich ans Backen herangehen. Mich
interessieren die Zahlen nicht, die dahinter
stehen”, erklart der Backermeister. Fiir ihn
seien seine Erfahrungswerte entscheidend.
Rund 120 verschiedene Artikel zdhlen zum
Sortiment der Naturbackstube, die Rezep-
te dazu hat Martens alle selbst entwickelt.
Schriftlich fixiert sind sie nicht. ,Die habe ich
im Kopf“, sagt er.

Um seinen Kundinnen und Kunden Wis-

sen uber Backwaren zu vermitteln, hat der
Béckermeister in Chemnitz einen Schulungs-
raum eingerichtet. ,Mit ganz normalen Kii-
chenbackoéfen, wie zu Hause®, erklart er. Auf
15 Quadratmetern sollen die Teilnehmenden
lernen, dass es moglich ist, gute Brote mit
geringem Aufwand zu backen. Dass die Plane
pandemiebedingt vorerst auf Eis liegen,
bringt einen Holger Martens nicht aus der
Ruhe. ,Das lauft nicht weg. Ich bin ohnehin




Zu handuﬁ}érk ‘
gehort Kaffee
Siebtrager, dav
Stephanie Hir
und Holger Ma
iiberzeugt |

spontan und reagiere lieber
auf etwas, als dass ich es
akribisch plane®, sagt er.

Auch das kénnten sich Ba-
ckerinnen und Béacker von der
kochenden Zunft abgucken, fin-
det der Leipziger: Flexibilitat. ,Fiir den
Koch sind seine Rezepturen eher ein Anhalts-
punkt. Man reagiert etwas anders, wenn Sa-
chen schieflaufen. Und ich probiere gerne mal
etwas aus. Das fallt vielen Backern schwer®,
erklart Martens. Insgesamt sei die Arbeitsweise
von Kochinnen und Kéchen strukturierter: ,,In
der Kiiche gibt es klare Prozesse, die syste-
matisch abgearbeitet werden. Kéchinnen und
Koche konnen von ihrer guten Vorbereitung
zehren, wenn es stressig wird.“ SchlieRlich
komme eine Essensbestellung nicht immer
zur gleichen Uhrzeit. Da seien dann schnelle
Handgriffe und Spontaneitét gefragt.

Beinahe im Halbfinale

Spontan war Martens auch, als er sich 2015
aus Jux bei ,Deutschlands bester Backer” be-
warb. ,Ich habe einfach ein paar Fotos hinge-
schickt und war plotzlich dabei“, erinnert er
sich. Beinahe hatte er es sogar bis ins Halb-
finale geschafft. Wegen der Fernsehtermine
mussten er und Stephanie Himmerich den
Laden schliefden. Wer hétte denn auch dort
backen sollen? Mit einem Kinderwagen und

Beliebt ist das helle Kartoffelbrot
mit geréstetem Maisschrot
von der Saalemiihle, in dem
neben frischen Pellkartoffeln
auch Poolish und Olivenél
verarbeitet sind

einer damals frisch angestellten
Fachverkauferin im Gepéck, reiste
das Ehepaar Himmerich-Martens zum

Drehort. ,,Wir sind dort wie die Landeier auf-
getreten®, schildert der Backermeister amusiert die Szenerie. Erstaunt
habe ihn die Wirkung, die die Ausstrahlung hatte: ,Die Leute haben
uns danach die Bude eingerannt und wollten genau die Backwaren
haben, die sie im Fernsehen gesehen hatten®, sagt er. Eine bessere
Werbung hitte er sich kaum vorstellen kénnen.

Erfolg bedeutet, dass es schmeckt

Um auf die Naturbackstube aufmerksam zu machen, verzichtet Martens
auf bezahlte Anzeigen, lieber promotet er seine Backwaren in sozialen
Netzwerken. ,Facebook und Instagram gehoren heute eindeutig dazu®,
erklart er: ,Die Produkte sollen strahlen.“ Ohne Spezialisierung und
Qualitit gebe es kein Vertrauen in die Handwerksbackerei, davon ist
Martens tiberzeugt. ,Ich wiinsche mir, dass das, was ich mache, wertge-
schitzt wird. Erfolg bedeutet fiir mich, Anerkennung zu bekommen und
wirtschaftlich rentabel
zu sein.“ Und noch
einen Aspekt betont er
aus tiefster Uberzeu-
gung: ,Erfolg bedeutet
auch, dass es meinen

1
1
Béckerei Holger Martens 1
Wolfgang-Heinze-Strale 12 :
04277 Leipzig 1
Telefon: 0341/59164056 1
E-Mail: info@naturbackstube-connewitz.de 1
Internet: www.naturbackstube-connewitz.de :

bleiben lassen.“ Lo a

Kindern schmeckt.

—t

Sonst wiirde ich es
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz:  geschmeidig,
leicht klebrig

Zeit gesamt: 14 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C,
nach 5 Minuten

4 Rezept & Bilder: - ‘

Stefanie Isabella Wenzel
rr?J] @lebRuchennest )
n /www.lebRuchennest.de -

] www.lebkuchennest.de

Schwaden: beim EinschieRen




Kleine Geschenke erhalten die Freundschaft — vor allem wenn

sie aus der heimischen Backstube stammen. Ein wiirziges Brot,
mit viel Liebe gebacken, wird als kulinarisches Gastgeschenk
bei der néchsten Einladung zum echten Hingucker. Dank langer
Gare und der Zugabe von Doppelbock-Bier hat es einen deftig-
wiirzigen Geschmack.

Das Roggenmehl mit Salz, Nlissen und Gewtlirzen mischen. Den Sauerteig
und das Wasser auf das Mehl geben und alles zu einem geschmeidigen, leicht
klebrigen Teig verkneten. AnschliefSend fiir 30 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur ruhen lassen. Danach erneut durchkneten.

Den Teig in 3 gleich schwere Stiicke teilen und die Oberflache der Teig-
stiicke leicht bemehlen.

Die Innenseite der Glaser mit einem diinnen Olfilm benetzen. Die Teig-
linge jeweils zu einer Rolle formen und in die bereitgestellten Glaser fiillen.
Im Anschluss die Brote noch einmal unbedeckt fiir 60 Minuten ruhen lassen.

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

Die Glaser in den Ofen geben und ordentlich Schwaden hinzugeben. Nach
5 Minuten die Hitze auf 220°C reduzieren und fiir weitere 20-25 Minuten
backen.

Erst nachdem die Brote abgekiihlt sind, die Deckel auf die Glaser

geben, da sich sonst zu viel Feuchtigkeit am Boden sammelt und das Brot
aufweicht.
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» 200 g Roggenmehl Vollkorn

» 330 g Doppelbock-Bier
(lauwarm, alternativ jedes
andere Bier)

® 50 g Anstellgut
® 5 g Salz

Die Zutaten grindlich vermischen
und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 12 Stunden reifen lassen.

/.' r‘ ’m‘*

P Vorteig

® 300 g Roggenmehl 1150

® 150 g Wasser (lauwarm)

® 30 g Walniisse (grob gehackt)
» 5 g Salz

® 1 Kardamomkapsel (gemahlen)
® 2 g Kimmelpulver

® 1/2 Muskatnuss (gerieben)

Zum Bestreichen der Glaser

P Speises|

*Ergibt 3 Glaser a 500 ml



Text: Edda Klepp

Studie zu Glutenunvertraglichkeit

Auf der Suche nach
dem perfekten Korn

Es ist in der Forschung noch immer ein Rétsel, warum manche Menschen von Weizen krank
werden, wihrend sie andere glutenhaltige Getreide problemlos vertragen. In einer grofd angeleg-
ten Studie an der Universitédt in Hohenheim geht man der Frage jetzt genauer nach. Untersucht
werden Proteine in Brotweizen und Dinkel. Entscheidend fiir die Vertrdglichkeit scheint die Wahl
der richtigen Sorte zu sein.

und 800.000 Menschen in Deutschland sind nach Angaben der dukte ausgesuchter Bickereien sowie selbst

Deutschen Zoliakie Gesellschaft von der gleichnamigen Krank- gebackenes Brot. Beide Getreide sind eng

heit betroffen. Sie beruht auf einer Glutenunvertréaglichkeit, miteinander verwandt. Was also ist die Ursa-
verlauft chronisch und geht in vielen Féllen mit starken Beschwerden  che der Beschwerden? In einer Studie, die an
wie Durchfall oder Bauchschmerzen einher. Neben akut Erkrankten der Universitdt Hohenheim derzeit durch-
klagen immer hdufiger auch Menschen ohne Zoliakie-Diagnose tiber geflihrt wird, méchten Forscherinnen und
gesundheitliche Probleme, die nach dem Verzehr von Brotweizen Forscher das Phanomen verstehen lernen.

auftreten, der Gluten enthalt.

Gutes oder boses Gluten?
Im Gegensatz dazu scheinen manche von ihnen nach eigener Aussa- Gluten, auch Kleber-Eiweifs genannt, setzt
ge Dinkel sehr wohl zu vertragen — oder auch bestimmte Weizenpro- sich aus verschiedenen Elementen zusam-
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men. Unter anderem aus Protein, dem Hauptbestandteil menschli-
cher Muskeln, dem Herzen, dem Hirn, der Haut und der Haare. Im Or-
ganismus erfiillen Proteine weitere wichtige Funktionen, zum Beispiel
indem sie als sogenannte Strukturproteine Kérperzellen stabilisieren.
Umgangssprachlich werden Proteine oft schlicht als Eiweif3e bezeich-
net. Die Hohenheimer Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
untersuchen nun den Eiweifsgehalt und die Beschaffenheit der Prote-
ine einzelner Weizen- und Dinkel-Sorten, um mogliche Ursachen fiir
Unvertraglichkeiten und allergische Reaktionen zu ermitteln.

Nicht erst seit Erscheinen des umstrittenen Bestsellers ,,Weizen-
wampe“ von William Davis wird in verschiedenen Medien und auch
in Fachpublikationen regelméflig die vermeintliche Schadwirkung
von Gluten auf den menschlichen Organismus besprochen. Dabei las-
sen sich pauschale Aussagen wie in dem Buch nicht halten. Sowohl
der Proteingehalt als auch dessen genaue Zusammensetzung im Korn
konnen namlich stark schwanken, so das Ergebnis der Untersuchung.
Dies gilt gleichermaf3en fiir jene Proteine, die als mogliche Ausloser

An der Uni Hohenheim 2%,
findet derzeit eine Studie zu "%,
Protein in Dinkel und Weizen statt N
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von Weizenallergie und -sensitivitdt sowie
flir Backerasthma gelten. Bei den verschie-
denen Getreide-Sorten kann sich der Anteil
potenziell Allergie-auslosender Proteine
sogar um das 20-Fache unterscheiden. Laut
Studie ist dies sowohl beim Dinkel als auch
beim Weizen der Fall.

Dinkel ist also nicht gleich Dinkel und Weizen
nicht gleich Weizen. Und auch wenn sich
bestimmte Krankheitssymptome &hneln,
scheinen verschiedene Proteine flir deren Auf-
treten verantwortlich zu sein: ,Einige wenige
Menschen leiden unter Zoliakie oder allergi-
schen Reaktionen nach dem Verzehr von Wei-
zen. Sie miissen Weizen tatsdchlich komplett
meiden®, erklart Professor Dr. Stephan C.
Bischoff vom Institut fiir Erndhrungsmedizin.
Beide Krankheitsbilder werden allerdings
durch verschiedene Proteine ausgeldst, stellt
er fest. Der Ausléser der Uberempfindlich-
keit von Nicht-Zoliakie-Betroffenen sei noch
nicht geklart. ,Man hat auch hier Proteine in
Verdacht", sagt Bischoff.

Umwelt hat starken Einfluss
Auffallend ist, dass die unterschiedliche Ei-
weif3-Zusammensetzung nicht allein mit der

Das Getreide fiir die Studie =~
wurde in drei unterschiedlichen 2,
Regionen angebaut &

Verschiedene Symptome
treten bei einer Glutenun-
vertriglichkeit auf

Yoepren ueiold



Der Glutengehalt von
Getreide unterscheidet sich
deutlich, auch zwischen
verschiedenen Sorten
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Mer wieder erkranken Menscm
“ " an sogenanntem Bickerasthma und
konnen nicht mehr ldnger in der .
Backstube arbeiten

jeweiligen Getreide-Sorte begriindet werden kann. Auch die Umwelt
hat grofien Einfluss auf den Anteil und die Beschaffenheit der Proteine.
Damit ist zum Beispiel die Anbaufldche gemeint, da sich die Boden-
beschaffenheit verschiedener Regionen teils erheblich unterscheidet.
Eine Erkenntnis mit Folgen, wie Dr. Friedrich Longin vom Arbeitsgebiet
Weizen an der Landessaatzuchtanstalt Hohenheim ausfiihrt: ,Fir rund
die Halfte aller gebildeten Proteine ist der Anbauort pragend®, sagt er.

Das bedeutet, dass Landwirtinnen und -wirte die Auspriagung der
Proteine dieser Sorten beim Anbau nicht gezielt beeinflussen konnen.
Stattdessen héngt diese vom jeweiligen Boden und anderen Umwelt-
bedingungen ab. Hoffnungen setzen die Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler vor allem in jene Proteine, die stark sortenabhéngig
sind. Hier ist es moglich, durch die Auswahl beim Anbau zielgerichtet
Einfluss zu nehmen. Das gilt sowohl in Hinblick auf positive Backei-
genschaften als auch auf die gesundheitliche Vertraglichkeit.

In drei Stufen gehen die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler
in der Studie vor: ,Zunichst untersuchen wir die Proteine in ver-
schiedenen Weizen- und Dinkelsorten, dann deren Verdnderungen
wiahrend der Brotherstellung, und schliefllich bewerten wir die Aus-
wirkungen in einer Humanstudie®, erlautert Longin. Erst wird dem-
nach das Korn genau betrachtet, anschliefsend dessen Verarbeitung.
In einem dritten und letzten Schritt erst stehen die Auswirkungen
auf den Menschen an.
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Je 15 Sorten Weizen und Dinkel wurden fiir
die erste Teilstudie an jeweils drei Standor-
ten in Deutschland und Frankreich angebaut.
Anschliefdend hat man das daraus hergestell-
te Mehl im Labor analysiert. Bei der Auswahl
handelt es sich um Dinkel- und Brotweizen-
Sorten, die aktuell fiir die Produktion in
Deutschland als reprasentativ gelten.

Erhebliche Unterschiede
Insgesamt 3.050 verschiedene Proteine in
Dinkel und 2.770 in Brotweizen konnten im
Labor nachgewiesen werden. ,Erstaunlich
war, dass sich rund ein Drittel aller Proteine
bei Weizen und Dinkel signifikant unter-
scheiden®, sagt Dr. Jens Pfannstiel vom Modul
Massenspektrometrie in der Core Facility
Hohenheim (CFH). Das allerdings konnte die
unterschiedliche Vertraglichkeit bestimmter
Weizen- oder Dinkel-Sorten erkldren. Im
Labor wurden die Getreideproben mit Hilfe
der Massenspektrometrie untersucht. Das

ist ein wissenschaftliches Verfahren, mit
dem die Masse von Atomen oder Molekiilen
gemessen werden kann. Auf diese Weise
wurden weitere Erkenntnisse {iber die Sorten
gewonnen.

Um verschiedene Sequenzen der Proteine zu
unterscheiden, mussten sie mit vorhande-
nen Datenbanken abgeglichen werden. Ein
Problem, denn Analysedaten aus vorherigen
Massenspektronomie-Untersuchungen lagen
zwar flir Weizen vollstindig vor, fiir Dinkel
hingegen gab es bislang nur wenige Werte.
»Daher waren wir anfangs sehr skeptisch, ob



PROBANDINNEN UND PROBANDEN GESUCHT

Wer Interesse hat, an der Patientinnen- und Patienten-Studie teilzunehmen, be-
kRommt nahere Auskiinfte per E-Mail unter: Brotstudie180a@uni-hohenheim.de.

wir in den Dinkelproben iiberhaupt in groféem Umfang Proteine identi-
fizieren konnen. Zu unserer Uberraschung erwiesen sich die Proteinse-
quenzen bei Weizen und Dinkel als sehr dhnlich, da sie eng verwandt
sind“, sagt Dr. Pfannstiel. Mit Hilfe der Weizen-Datenbank konnten nun
auch die Proteinsequenzen in den Dinkelproben bestimmt werden.

Nachdem die Zusammensetzung der Proteine feststand, folgte ein
genauer Vergleich. Ergebnis: Die untersuchten Sorten innerhalb der
Unterarten Dinkel und Weizen unterschieden sich stark in ihrem Pro-
teinmuster. Etwa zwei Drittel der Proteine, die von der Umwelt unab-
héngig gebildet wurden, waren nur in einigen, aber nicht in allen Sorten
vorhanden. Darliber hinaus kamen sie in unterschiedlichen Mengen vor.

Aus den vorliegenden Daten der getesteten Sorten leiteten die
Studien-Verantwortlichen einen eigenen Allergen-Index ab. Hierfiir
konzentrierten sie sich auf 22 ausgesuchte Proteine, die als mogliche
Ausléser von Weizenallergie, Biackerasthma und Uberempfindlich-
keit bei Weizen diskutiert werden. Die Erkenntnis dariiber, wie stark
der Proteingehalt von Sorte zu Sorte schwankt, macht Hoffnung.
Abschliefiende Ergebnisse prasentiert die Studienleitung bislang
allerdings noch nicht.

Studie geht in die nachste Phase

Im néchsten Schritt sollen nun die (gen HOft
en
Prozesse bei der Brotherstellung ge- ol

nauer betrachtet werden. Backe-
rinnen und Bécker kennen die
enormen Qualitatsunterschie-
de, die verschiedene Mehle

mit sich bringen. Mit welcher
Weizen- oder Dinkelsorte

genau sie in der Backstube
gerade hantieren, oot
konnen allerdings .
nur wenige benen- ‘.

Dr. Friedrich Longin verspricht
sich weitere Erkenntnisse iiber
verschiedene Dinkel- und
Weizensorten

nen, ist sich
Dr. Friedrich Longin
sicher.

Das Anbaugebiet hat
stirkeren Einfluss
auf den Proteingehalt

und dessen
Zusammensetzung
als bislang vermutet

Zwar ist der Eiweif3anteil nicht das einzige
Kriterium, um die Backfdhigkeit des Getrei-
des zu bestimmen, wie der Wissenschaftler
gebetsmiihlenartig betont. Aber es ist eines
der wesentlichen, das von Béackereien im-
mer wieder herangezogen wird. ,Es gébe die
Moglichkeit, die Proteinzusammensetzung
und somit die Qualitdt und Vertréaglichkeit
von Weizenprodukten durch die Auswahl
geeigneter Sorten zu beeinflussen®, erklart
der Forscher. Sprich: Unvertrégliche Sorten
konnten dann endgliltig aus der Backstube
verbannt werden.

Bis hieriiber genaue Kenntnis herrscht, wird
es allerdings noch eine Weile dauern. ,,Unse-
re Daten konnen lediglich als Ausgangspunkt
fir zukiinftige Forschungen dienen®, sagt Dr.
Bischoff. ,Zudem suchen wir noch dringend
Patienten fiir unsere Humanstudie, die bei
Weizenverzehr Krankheitssymptome ver-

spliren, bei Dinkelkonsum aber nicht, so der
abschliefsende Appell.

Prof. Stephan C.

Bischoff beschiftigt
sich mit Krankheits-
bildern, die durch Glu-
ten ausgel6st werden



Dieses
Rezept
gelingt

mit dem
Thermomix

» 100 g Wasser

® 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Das Wasser kurz erhitzen,
vom Herd nehmen und die
Flohsamen dazugeben. Sofort
miteinander verriihren und
15 Minuten quellen lassen.

® Quellstiick

® 500 g Dinkelmehl 1050
» 200 g Wasser (warm)
P 6 g Frischhefe

P 20 g Apfelessig (mild)
P 15 g Zuckerriibensirup

P 15 g Olivendl (alternativ
Raps- oder Sonnenblumenadl)

® 10 g Salz

Topping
® 15 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:

Dinkel

kompakt
6,5-8,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5-8,5 Stunden
45 Minuten
240°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

beim EinschieRen,

Zeit gesamt:

Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden:

nach 10 Minuten ablassen
J\ L

FLOHWAZER

Ein Dinkelbrot mit den siif3-sauren Noten von Apfelessig

sowie Riibensirup. Dazu gesunde Flohsamenschalen, die viele
Ballaststoffe im Gepéck haben und das Backwerk besonders
bekémmlich machen. Das Brot ist ohne grofden Aufwand schnell
an einem Tag gemacht und bereichert jeden Sonntagsbrunch.
Auch als Beilage zu Salat und Dips ist es bestens geeignet.

Kurz den geformten
Teigling mit
Wasser befeuchten
dann halten dip

FthSamenschalen ),
besser. /

" Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
S R ?"gﬁ‘ o
'-/Al’ltagstlg[‘j iu ezepte-einer-

| schwébischen-Allrounderin-+

mgmmzmozzoa@’ J

Das Quellstiick in den Thermomix-Topf schiitten. Dann alle anderen
Zutaten beifligen und alles auf der Teig-Knetstufe 4 Minuten kneten.

In eine passende Schiissel umfiillen und abgedeckt bei Raumtemperatur
4-8 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte stlirzen und zu einem Laib formen.

Ein Garkorbchen mit Flohsamen ausstreuen und den Teigling mit dem
Schluss nach oben hineingeben. Nun auch die Oberflache des Teiglings mit
Flohsamen bestreuen. Das Garkorbchen mit dem Teigling 60 Minuten bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Ofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling mit dem Schluss nach unten auf ein Backblech stiirzen,
beherzt einschneiden und einschiefden. Dabei kraftig schwaden. Nach

10 Minuten Schwaden ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren.
Weitere 35 Minuten ausbacken.
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Fur die a\koho\fr'e'\e

Variante \'asst. S\c(\)'\o

der Aufstrich mit 1 ? o
ensafts att Kokos"\

zubereiten. .K;lk(;r
\agert, 1S
d dunkel g€
= mindestens 6 Monate
haltbar.

Rezept & Bild: Debora Gaedtke

g www.meine-Ruechengeheimnisse.blogspot.com

Urlaubsgefiihle auf dem Friihstiickstisch weckt dieser Brotaufstrich, auch in der dunklen Jahreszeit.
Die Ananas vertreibt das Fernweh und weckt tropisch-karibische Fantasien. Auch bei warmen Tem-
peraturen ist der Aufstrich genau das Richtige, um das Brot fruchtig zu verfeinern. Gekiihlt und zu

hellem Friihstiicksgebdck schmeckt er besonders lecker.
Die Ananas grob plrieren und mit den restlichen Zutaten im Topf
mischen. Unter stdndigem Rihren aufkochen lassen.

Nach 5 Minuten nochmals piirieren, um die restlichen groben Stiicke
zu zerkleinern.

Die Gelierprobe durchfiihren.

In der Zwischenzeit Twist-Off-Glédser in kochendem Wasser mit einem
Schuss Essig 5 Minuten reinigen.

Den fertigen Aufstrich in die Gléser fiillen und diese sofort fest
verschliefen.

GELIERPROBE

Zulalew

® 600 g Ananas-Fruchtfleisch
® 400 g Kokosmilch

» 60 g Kokoslikér

® 40 g weiRer Rum

» 380 g Gelierzucker 3:1

® 5 g Zitronensdure

*Ergibt 7 Gléser a 200 g

Die Gelierprobe dient dazu festzustellen, ob die zubereitete Fruchtmasse wie gewiinscht fest wird, wenn sie in den Glasern erkaltet. Dafir
etwas von dem Aufstrich auf einen Rleinen Teller geben und fiir 1-2 Minuten zum Abkiihlen stellen. Die Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis
fest werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch einmal ein paar Minuten unter Riihren weiter Rocheln lassen und die Gelierprobe wiederholen.
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» 140 g Roggenmehl Vollkorn
» 100 g Roggenmehl 1150

» 240 g Alkoholfreies
HefeweiRbier
(alternativ beliebiges Bier)
» 50 g Anstellgut
» 59 Salz

Alle Zutaten griindlich ver-
mischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur etwa

20 Stunden reifen lassen.

Poolish

® 120 g Weizenmehl Vollkorn

® 120 g Alkoholfreies
HefeweilRbier
(alternativ jedes andere Bier)
® 0,2 g Frischhefe

Alle Zutaten grindlich vermi-
schen und abgedeckt bei Raum-
temperatur etwa 20 Stunden
reifen lassen. .

» Sauerteig
® Poolish
» 240 g Roggenmehl 1150

» 70 g Alkoholfreies
HefeweiRbier
(alternativ beliebiges Bier)

»7gSalz

VESPER-KRUSIE

Durch seinen kréftigen Roggenanteil und das Weifsbier-Aroma
passt das Brot hervorragend zu einem deftigen Vesper-Schmaus.
Eine Besonderheit liegt im Salz-Sauerteig. Das Salz verzégert sei-
ne Reifung und sorgt so fiir mehr Aroma im Sauerteig. Auch siife
Beldge harmonieren wunderbar mit dem kraftigen Geschmack
des Roggenbrotes.

Alle Zutaten 4 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und weitere

5 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtem-
peratur flir 90 Minuten zur Stockgare stellen. Anschlief3end abgedeckt fir
weitere 20-24 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

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

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und in einem
bemehlten Garkorbchen mit Schluss nach unten zirka 45-60 Minuten abge-
deckt bei Raumtemperatur zur Stlickgare stellen.

Den Ofen rechtzeitig auf 250°C vorheizen.
Den Teigling mit Schluss nach oben auf ein Backblech stiirzen und kurz

warten, bis sich die Risse an der Oberfldche etwas erweitert haben. Erst dann
das Brot in den vorgeheizten Back-

— —
ofen geben. Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Nach 1 Minute kriftig schwa- Getreide: Roggen, Weizen
den. Den Wasserdampf nach 10 Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Minuten wieder ablassen und die Teigkonsistenz: fest
Temperatur auf 210°C reduzieren. Zeit gesamt: 44-48 Stunden
Das Brot weitere 45-50 Minuten Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
fertigbacken. Backzeit: 60-65 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 210°C
nach 15 Minuten
Schwaden: 1 Minute nach dem
Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier EinschieRen, nach 10
@ @brotschmiede_dieterstegmaier iQ
\

Minuten ablassen

n /brotschmiededieterstegmaier
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Urgetreide erleben derzeit auf d ’ din de Kuche% |
rechte Rena|ssance Ke Wunder schlleBllch gelten Emmer, Einkorn und
Urdinkel verglichen mit modernen Roggen-, Weizen- und Dinkel-Sorten als
gestinder und nahrhafter. Mehr als 40 Rreative Ideen flir Brote, Brotchen,
SiiRes und Herzhaftes aus Urgetreide finden sich im neuen BROT-Sonder-
heft ,,Backen mit Urgetreide“. Im Interview erzahlt Ziichter Friedrich Longin,
warum die wiederentdeckten Sorten so gesund sind und Autorin
Valesa Schell erklart, was man beim Backen mit Urgetreide beachten sollte.

Jetzt bestellen

www.brot-magazin.de/einkaufen
040/42 91 77-110, service@brot-magazin.de




Wie Hefe richtig g
aufbewahrt wird .

Haltbarer Trieb :

Wo mit Kleinst- und Kleinmengen Hefe gebacken wird, reicht ein 42-Gramm-Wiirfel naturgeméf3
sehr lange. Wie lange aber ist Hefe haltbar? Und wie lésst sie sich am besten {iber das Mindest-
haltbarkeitsdatum hinaus lagern, ohne an Triebkraft zu verlieren? Ideale Wege gibt es kaum, wohl

aber hilfreiche Tipps.

eht es um die Haltbarkeit von Hefe,

ist man mit Trockenhefe immer auf

der sicheren Seite. Ihr Fliissigkeits-
gehalt betragt gerade 5 Prozent. So auf dem
Trockenen gelassen, iiberleben die Hefepilze
lange. Kiihl und trocken gelagert, lasst sie
sich iiber Monate verwenden, durchaus auch
noch einige Wochen iiber das Mindesthalt-
barkeitsdatum hinaus. Dabei unterscheidet
sich ihre Wirkung nicht von der der Frisch-
hefe. Da sie hoher konzentriert ist, kann sie
aber sparsamer dosiert werden. 1 Gramm
Trockenhefe entfaltet dieselbe Wirkung wie
3 Gramm Frischhefe.

Mit einem Fliissigkeitsgehalt von etwa 70
Prozent sind die Mikroorganismen bei Frisch-
hefe deutlich aktiver. Entsprechend ist ihre

Haltbarkeit auf wenige Wochen begrenzt. Jedenfalls beim Blick aufs
Mindesthaltbarkeitsdatum. In Wahrheit 1dsst sich der Zeitraum mehr
als verdoppeln. Luftdicht in einem Déschen im Kiihlschrank aufbe-
wahrt, bleibt die Triebkraft von Frischhefe lange erhalten.

Langer haltbar durch Einfrieren?

Geraten wird immer wieder zum Einfrieren. Das ist letztlich Gliicks-
spiel. Um das genauer zu verstehen, muss man einen Blick in die
Aktivitat der Hefe werfen. Es handelt sich dabei um eine Pilzkultur.
Bevor die Einzeller im Teig aktiv werden, muss erstmal Nahrung her.
Dafiir zerlegen Mehl-eigene Enzyme die Stdrke des Mehls in einem
mehrstufigen Prozess zu Einfachzuckern. Sie werden in den Hefezel-
len - ebenfalls mithilfe von Enzymen - je nach Sauerstoff-Reichtum
in Kohlendioxid und Wasser beziehungsweise Alkohol zerlegt. Dieser
Prozess sorgt flir die Porung im Brot.

Hefen vermehren sich aber auch durch Zellteilung im Teig. Diese
Fahigkeit ermdglicht es, ein Brot auch mit geringsten Mengen Hefe zu
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treiben. Wenn man dem Teig nur Zeit gibt. Die nutzen die Pilze, um
sich einerseits zu vermehren und andererseits Gargase zu bilden.

Zurtick zum Einfrieren der Hefe. Wasser dehnt sich unter 4°C aus.

Die Wissenschaft nennt dieses Phdnomen Dichte-Anomalie. Die
Volumen-Zunahme beim Herunterkiihlen betrdgt etwa neun Pro-
zent. Und sie gilt eben auch fiir das Zellwasser der Hefezellen. Seine
Ausdehnung zerstort die Zellwdnde der Hefe. Kaputte Zellen kénnen
sich nicht mehr vermehren. Diese Zerstérung der Zellstruktur bewirkt
auch, dass die zuvor feste Hefe nach dem Auftauen oft fliissig wird.

Einfrieren oder nicht?

Die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler von Modernist Bread

haben festgestellt, dass Hefen - ob nun pur, im Sauerteig oder in

Hefevorteigen — nach etwa zwei Wochen Tiefkiihlung signifikant an

| Triebkraft verlieren. Teige lassen sich dann noch immer treiben, denn

) 3 die Enzyme der Hefen bleiben aktiv. Aber eine Vermehrung findet
nicht mehr statt.

g . Nun berichten Backerinnen und Béicker im Hobby-Bereich aber auch,
dass Ihnen Brot mit eingefrorener Hefe regelméRiig gelingt. Da gibt es

zweil wesentliche Faktoren. Oft ist es eben die Enzymatik der Hefe, die
den Prozess liberlebt. Zudem spielt sicher die Qualitdt des Gefrier-

Text & Bilder: faches eine Rolle, die Frage, wie schnell die Hefe heruntergekiihlt und
Sebastian Marquardt wie sie dann in der Kélte aufbewahrt wird.

Zeitgleich wurden die Teige mit denselben
Zutaten und Mengen angesetzt

Nach zwo6lf Stunden ist der Unterschied in der Teigreife sichtbar.
Aus 1 Gramm Hefe wurden in Wihrend der Teig mit der tiefgefrorenen Hefe (links) knapp gar
der Tiefkiihlung 0,7 Gramm ist, ist der Teig mit der Frischhefe aus dem Kiihlschrank vollreif
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Zeitgleich ging es fiir beide
Teige ins Gérkérbchen

Der Vergleich

Am ehesten lassen sich Dinge im Vergleich beobachten. Und so
wurden in der BROTRedaktion zwei identische Brote angesetzt. No-
Knead-Brote, getrieben mit 0,7 Gramm Frischhefe. Die Zahl ergab sich
aus dem Gewichtsverlust wiahrend des Einfrierens. Urspriinglich war
es genau 1 Gramm. In einem Fall kam die Hefe nach 4 Monaten aus
der Tiefkiihlung, im Vergleichsbrot hatte die Hefe das Mindesthaltbar-
keitsdatum um 8 Tage iiberschritten.

Die Teige wurden zeitgleich mit den gleichen Zutaten und Mengen
angesetzt. Nach 12 Stunden zeigte ich in der Teigreife bereits ein
Unterschied. Der Teig der tiefgekiihlten Frischhefe war deutlich
aufgegangen, aber nicht so stark wie der Vergleichsteig. Und auch im
gebackenen Brot zeigte sich ein augenfalliger Unterschied.

So hatte das Brot mir der Tiefkiihlhefe eine unregelmafige Porung,
wie sie typisch bei Fermentationsfehlern ist. Der Vergleichslaib hinge-
gen zeigte eine deutlich regelméfdigere Krume. Will man auf Nummer
Sicher gehen, fllt Einfrieren als Option also aus.

Deutliche Unterschiede
zeigen sich im Ergebnis. Das
Brot mit der tiefgekiihlten
Hefe (unten) hat sichtbare
Defizite in der Fermentation

Nach einer Stunde Stiickgare sahen
beide Teiglinge fast identisch aus

Alternative Haltbarmachung
Eine andere Form der Haltbarmachung ist die
Kultivierung der Hefe in einem Teig, dhnlich
dem Sauerteig. Dieser Idee folgt der von der
BROTRedaktion entwickelte Infinity-Teig, aus-
fiihrlich erklart in Ausgabe 4/20 des Magazins
(Kurzform im Glossar jeder Ausgabe). Sein
Nachteil liegt darin, dass die Reinzuchthefe
nicht so rein bleibt. Uber das Kiichenumfeld
und die eigenen Hénde geraten auch ande-

re Mikroorganismen {iber kurz oder lang in
den Teig. So kann er sich in unterschiedliche
Richtungen entwickeln - wie ein Sauerteig.
Gleichwohl gibt es viele Leserinnen und Leser,
die ihren Infinity-Teig bereits seit Monaten
erfolgreich pflegen und einsetzen.

Anlass der Idee war der ersten Corona-Lock-
down, der zu einer Knappheit von Hefe in



Die Aufbewahrung in einer luftdicht
verschlossenen Dose garantiert
eine Haltbarkeit deutlich tber das
Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus

Bei der Methode von Bjérn |
Hollensteiner wird Frischhefe mit der |

vierfachen Menge Mehl vermischt

Der Infinity-Teig ist eine Idee
der BROTRedaktion fiir die
Haltbarmachung von Hefe

den Regalen fiihrte. Der gleiche Umstand brachte den passionierten
Hobby-Backer ,Brotdoc” Bjorn Hollensteiner auf eine alternative Idee.

Er gibt auf die Frischhefe die vierfachen Menge Weizenmehl 550 und
mischt beide griindlich im Mixer, so dass ein gleichméfiiges Pulver
entsteht. Fortan gibt man dieses Pulver zu den Teigen, das pro 5
Gramm 1 Gramm Frischhefe enthalt. Auch hier gehen die Erfahrun-
gen auseinander. Es gibt Langzeitbeobachtungen, bei denen dieses
Pulver auch nach Monaten noch perfekt funktioniert. Und es gibt
Berichte von Schimmelentwicklung, wohl provoziert von der Feuch-
tigkeit im Pulver.

Einen Konigsweg gibt es also nicht bei der Aufbewahrung von Hefe.
Trockenhefe gibt das hochste Maf3 an Flexibilitat. Aber auch die
luftdichte Aufbewahrung von Frischhefe sorgt flir eine iberraschend
lange Haltbarkeit. Alle anderen Wege konnen gut gehen und tun das
auch oft. Manchmal aber eben nicht.

¥ \ ?igital-A

\ Ly Usgaben /
Stuer macht

:\ink’llsiVe

www.speisekammer-magazin.de

040 /42 9177-110

Anzeigen

« Qualitativ hochwertige Mehle &
« Professionelles Zubehér Sl 4 WWW'hObbybaCk_er'de

- q v *Einmal pro Kunde einlosbar.
- Rezepte, Tipps &Tricks - Nicht kombinierbar mit anderen Gutscheinen.

41



- v

] - -~ -
. N R % 5
a8 TV RS AL AR TS

4«?}1#{1.1%!2!1,..4
s -
T Y



Ahhah

HW!(%

Hafer geht immer - ob im Miisli, als Snack oder im Brot. Er
bringt ein unverwechselbares, angenehmes Aroma mit, hier
unterstrichen durch die Verwendung von Hafermilch. Bei der
Auswahl ist Aufmerksamkeit Pflicht. Denn sowohl in Konsistenz
als auch Geschmack unterscheiden sich die verschiedenen
Hafer-Drinks. Sie reichen von wissrig bis dickfliissig, von
ungesiifdt bis spiirbar siif3, das hat natiirlich Einfluss aufs Brot.

Anstellgut (oder Hefe) sowie ’ _Z'/{/
Salz in der Hafermilch 16sen. "l/

. Dann die Ubrigen Zutaten % 660 g Hafermilch
i ._ hinzufiigen und griind- (Raumtemperatur)
‘ lich vermischen. b 400 g Weizenmehl 1050
& | Den Teig » 200 g Haferflocken
T ¥ '@ abgedeckt 12-18 » 100 g Roggenmehl 1370
e, stunden bei Raum-  © 30 9 Anstellgut (alternativ

/0  temperatur reifen 1g Frischhefe)
' » 14 g Salz

lassen.

Den Teig rund- oder lang-
wirken und mit Schluss nach unten

eine Stunde im Garkoérbchen gehen
lassen.

Schwierigkeitsgrad: ) pAoke
Getreide: Weizen, Roggen, Hafer

Den Backofen gut auf 250°C

Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Squertelg

(alternativ Hefe)

Den Teigling sanft auf ein Back- Tel'gkon5|stenz: weich, bindig

papier stlirzen, einschneiden und in Zeit gesamt: 14-20 Stunden

den Ofen geben. Kriiftig schwaden Zeit am Backtag: 2 Stunden

und die Temperatur auf 230°C sen- Backzeit: 45 Minuten

ken. 45 Minuten backen. Starttemperatur: 250°C

¥ Backtemperatur: 230°C
A beim EinschieBen

Rezept:( Sebasti_éﬁ 1}}[211"31;@1; " (Tippj 0.1 g Frischhefe entspricht @oden: beim EinschieBen
W\ Jan Schnare - der GréRe eines Reiskorns.
" . b . '_‘ al
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Ein klassisches Paderborner Landbrot wird hier aufgewertet
mit Kartoffeln. Neben dem Aroma steigern sie Saftigkeit und
Haltbarkeit des Brotes. Es schmeckt auch noch nach einigen
Tagen richtig gut, ohne trocken zu wirken. Geeignet sind alle
Kartoffelsorten. Aber warum nur beim Getreide mit alten Sor-
ten spielen? Das macht auch bei Gemiise richtig Spaf3. So kam
hier eine lila-farbene Kartoffel zum Einsatz. Das gibt lustige
Farbtupfer in der Krume.

qauerleiq  angplleid

P 220 g Roggenmehl 1370
® 220 g Wasser (warm)
P 10 g Anstellgut

® Sauerteig

» 200 g Roggenmehl 1370
» 180 g Weizenmehl 1050
» 280 g Wasser (warm) 280

Die Zutaten grundlich mi-
schen und abgedeckt 12-20
Stunden bei Raumtemperatur

reifen lassen. .

» 12 g Salz

® 200 g Kartoffeln (spatere

Zugabe)

.
%o
° e

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln.

Alle Zutaten, aufier die Kartoffeln, 10 Minuten auf langsamer Stufe bindig

mischen, die Kartoffeln zugeben und 2-4 Minuten langsam unterkneten.

Den Teig 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen und
anschliefdend in eine Kastenform (zirka 30 cm) geben.

Den Teig in der Form abgedeckt 2-4 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare
stellen bis er deutlich an Volumen zugenommen hat und sich erste Locher auf

der Oberfldche zeigen.

Die Teigoberflache mit Wasser abstreichen sowie stippen und die Kasten-
form in den gut auf 200°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen geben, 60

Minuten backen.

2ilvagler ()

22.00 Uhr

Sauerteig ansetzen Getreide: Roggen, Weizen
Néchster Tag Triebmittel: Sauerteig
17.00 Uhr . . . .

Kartoffeln zubereiten Teigkonsistenz: breiig

Hauptteig ansetzen

Schwierigkeitsgrad:

Zeit gesamt:

16-24 Stunden

18.00 Uhr Zeit am Backtag:  4-6 Stunden
Telg in die Form geben Backzeit: 60 Minuten
2?.30 Uhﬁ‘ ‘ Starttemperatur: 200°C
O
e vorhezen Backtemperatur: 200°C
21.00 Uhr Schwaden: nein _
Backen L Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare
22.00 Uhr
Brot fertig
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Ein Hauch von Roggen gibt diesem Weizenbrot den kleinen Aroma-

Eine schnelle Kick. Den kann man nach Belieben Austauschen - gegen Vollkorn-
Variante dieses mehl fiir mehr Wumms oder auch gegen ganz andere Getreidesor-
Brotes findest Du. J ten. Da sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. Genau das ist der
Charme dieses einfach Mischbrotes.

v, Haupiten

» 100 g Roggenmehl 1370 b Vorteig

» 100 g Weizenmehl 1050 B 400 g Weizenmehl 1050
» 200 g Wasser (eiskalt) ® 250 g Wasser (kalt)
® 0,5 g Frischhefe ® 12 g Salz

Die Zutaten griindlich mischen B 4 g Frischhefe
und 16-20 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Alle Zutaten 10 Minuten langsam mischen, dann 5 Minuten
schneller kneten.

Den Teig 120 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt gehen
lassen, dabei nach 30 sowie 60 Minuten jeweils einmal dehnen
und falten.

Den Teig rund- oder langwirken und 60 Minuten bei
Raumtemperatur mit Schluss nach unten (bei lang: Schluss
nach oben) im Géarkorb ruhen lassen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen,
einschneiden und bei 250°C Ober-/Unterhitze in den

vorgeheizten Ofen geben. Zum Start schwaden.

Die Temperatur nach 10 Minuten auf 220°C senken und
weitere 35 Minuten zuende backen.

Schwierigkeitsgrad: AT || 22.00 Uhr
Getreide: Weizen, Roggen Vortelg ansetzen
Triebmittel: Hefe Néchster Tag
) ] o 17.00 Uhr
Teigkonsistenz: bindig Hauptteig ansetzen
Zeit gesamt: 21-25 Stunden 19.20 Uhr
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden Teig formen
Backzeit: 45 Minuten 19.50 Uhr
Starttemperatur: 250°C Ofen vorheizen
Backtemperatur: 220°C 20.20 Uhr
nach 10 Minuten Backen
Rezept: Sebastian Marquardt l Schwaden: beim EinschielRen 21.05 Uhr
Bild: Jan Schnare > Brot fertig
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Ruchmehl ist immer so eine Sache. Legt die Miihle Wert
auf Qualitét, handelt es sich um ein ganz hervorragendes
und aromatisches Weizenmehl, das auf dem Papier zwar
vergleichbar mit Type 1050, dabei aber aufgrund vieler
Schalenanteile deutlich aromatischer ist. Unterstrichen hier
noch mit einem Anteil Roggenmehl. Herzhaft lecker.

200 g Weizenruchmehl
200 g Wasser (warm)
25 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich
vermischen und abge-
deckt 8-10 Stunden bei
Raumtemperatur reifen
lassen.

Sauerteig

200 g Weizenruchmehl
200 g Roggenmehl 1370
310 g Wasser (kalt)

12 g Salz

Alle Zutaten 10 Minuten auf
langsamer Stufe mischen, dann
10 Minuten schnell kneten.

Den Teig 2 Stunden abge-

deckt bei Raumtemperatur gehen

lassen, dabei nach 30 und 60
Minuten jeweils einmal dehnen
und falten.

Den Teig rund- oder langwir-
ken und mit Schluss nach oben
im bemehlten Garkorb 60 Minu-
ten gehen lassen.

Den Teigling sanft aus dem
Korbchen stiirzen, einschneiden
und bei 280°C in den gut vor-
geheizten Backofen geben, die
Temperatur sofort auf 220°C sen-
ken und 50 Minuten mit Dampf
backen.

Tipp

Der Teig kann direkt nach dem Kneten noch sehr weich sein. Ruchmehl nimmt das Wasser

etwas verzdgert auf. Der Teig wird also wahrend der Gare noch fester und bindiger.
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8.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

18.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

20.30 Uhr
Brot formen

21.00 Uhr

& Ofen vorheizen

= 21.30 Uhr

{

i

Backen

22.20 Uhr
Brot fertig

Alternativ kann man den Teig
nach dem Kneten 1 Stunde
gehen lassen, dann das Brot for-
men, 1 Stunde bei Raumtempe-

| ratur gehen lassen und dann fir

etwa 20-22 Stunden abgedeckt
in den Kiihlschrank stellen und

. am nachsten Abend backen.
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Sauerteig
5 Stunden
50 Minuten

-14
Bild: Jan Schnare

Weizen, Roggen
weich, bindig
12,5-14,5 Stunden
beim EinschieRBen

beim EinschieRen
Rezept: Sebastian Marquardt

Schwierigkeitsgrad:

Getreide:
Zeit am Backtag: 12,5

Triebmittel:
Teigkonsistenz:
Zeit gesamt:
Backzeit:
Starttemperatur:
Schwaden:




Sauerteig ansetzen
Kochstuck zubereiten




2020 war das Jahr des Roggen-Vollkornbrotes. Mit diesem
schlief3t sich der Reigen von sechs Ausgaben BROT, in
denen jede eine andere Version des Klassikers vorstellte.
Ein Kochstiick sorgt hier fiir Saftigkeit und lange Haltbarkeit
eines Laibes, der beinahe so viel Wasser wie Mehl enthalt.
So macht Vollkorn Spaf3.

Gauereid

mx?;gldgo%%cffg‘:?ﬁ \‘ 200 g Roggenmehl Vollkorn
Tef:ggrgsfémt.de' : 200 g Wasser (warm)

und sie erst :agc'mgn 20 g Anstellgut

Minuten senken : Die Zutaten griindlich vermischen und

abgedeckt 16-24 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

60 g Roggenmehl 1370
240 g Wasser
12 g Salz

Salz und Mehl in das kalte Wasser
einruhren, erhitzen bis die Masse eindickt.
Dann unter Rihren noch etwas auf der
heiRen Herdplatte belassen, abgedeckt
abkihlen lassen. Das Kochstiick ist bis zu
48 Stunden lagerfahig.

Sauerteig
Kochstuck
330 g Roggenmehl Vollkorn

Schwierigkeitsgrad: 100 g Wasser (warm)

Getreide: Roggen

Triebmittel: Sauertei
9 Die Zutaten griindlich vermischen und 60 Minuten abgedeckt

Teigkonsistenz: weich, kigbrig bei Raumtemperatur nachquellen lassen.

Zeit gesamt: 20-30 Stunden
Zeit am Backtag:  4-6 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 280°C

Backtemperatur: 220°C
beim EinschieRen

Den Teig rundformen und mit Schluss nach unten in den bemehlten
Garkorb geben, 2-4 Stunden reifen lassen. Der Teig ist gar zum Backen,
wenn die Risse auf der Oberflache etwa 5 mm breit sind.

Den Ofen auf 280°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schwaden:
Den Teigling schonend aus dem Géarkorbchen stiirzen und wenden,

—

L .'_‘._' i ‘\.« ‘ T AR
AN &\ \\\.\:\\‘w AR &
i Rezept: Sebastian Marquardt

N

sodass die Oberseite des Teiglings im Garkorbchen auch im Ofen die Ober-
seite ist. Das ist nicht notig, aber die Risse ergeben eine schéne Optik. Die

Temperatur sofort auf 220°C senken und 50 Minuten backen.
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In privaten Backstuben sind Brétchen so etwas wie die Konigs-
klasse. Erst ist der Teig widerspenstig, dann das Formen eine
Herausforderung, fiir die es Erfahrung braucht, am Ende stimmt
der Zeitplan nicht so, dass man sie bequem zum Friihstiick fertig
hat und beim finalen Zubeifsen bleibt das Aroma flach. Hier kommt
alles zusammen - ein aromatischer Teig, einfache Handhabung und
ein Zeitplan, nach dem sich das Friihstiick organisieren lésst.

Ve 2ulafen

» 500 g Weizenmehl 550

» 50 g Roggenmehl 1370

» 380 g Wasser (kalt)

® 4 g Frischhefe

® 5 g Zucker

® 11 g Salz (spatere Zugabe)

*Ergibt 10 Stuck

Alle Zutaten — aufer Salz — 10 Minuten langsam mischen, dann % 4 birap' © -
das Salz zugeben und 12 Minuten schnell kneten. = g

Den Teig 90 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen, alle 30 Minuten dehnen und falten, dann fiir 20-24
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

10 Teigstiicke a 90 g abstechen rundwirken und 60 Minuten
bei Raumtemperatur mit Schluss nach unten in Backleinen
ruhen lassen.

Den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge mit Schluss nach oben auf ein Blech legen, kreuzwei-

se einschneiden und in den Ofen geben. Nach 1 Minute schwaden, die
Temperatur auf 220°C senken und 18-22 Minuten goldbraun backen.

2ilvsler ()

9.00 Uhr Schwierigkeitsgrad: ) SAeAe _.
Teig ansetzen Getreide: Weizen, Roggen |
Nichster Tag Triebmittel: Hefe
8.00 Uhr . . . L.
Brdtchen formen Teigkonsistenz: bindig
Duschen gehen Zeit gesamt: 24-28 Stunden
8.30 Uhr Zeit am Backtag: 90 Minuten
Ofen vorheizen Backzeit: 18-22 Minuten
Anziehen
Starttemperatur: 250°C
gf&g]hr Backtemperatur: 220°C
Tisch decken nach 1 Minute
9.25 Uhr l Schwaden: beim EinschieRen Rezept: Sebastian Marquardt
Brotchen fertig S — Bild: Jan Schnare
Frihstiick
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die .

esececec®
.

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

e®®%e

XY

Ich habe mich an das Rezept der Kiirbis-Kase-
Weckerl gewagt und bin begeistert. Herrlich krosse,
innen luftig weiche Stangen sind herausgekommen.
Mit einem feinen Aroma von Kése und Koérnern. Die
Familie ist sich einig — das sind die neuen Lieblings-
brétchen.

Christine Denzel

Mischaela aus BROT 01/2021 habe ich zum Mischael
gedndert. Das Roggenmehl des Sauerteigs habe ich

durch frisch gemahlenen Vollkornroggen ersetzt und
einen Teil mit den 170 Gramm Wasser zum Quellstiick
gemacht. Das Weizenmehl habe ich durch Ruchmehl
ersetzt. Das Ergebnis war ein sehr lockeres und ge-
schmackvolles Brot.

Wilfried Schmid

Aus der letzten Ausgabe
habe ich die Gewlrzschne-

©00cc000cc00000000000000000000000

cken nachgebacken. Am Die Lazy Laura habe ich um

besten schmecken sie, Sonnenblumenkerne ergianzt
wenn sie noch warm sind. und im Topf nachgebacken.

Denise Schmutz Da der Teig sehr weich war,

war ich etwas skeptisch. Aber
das Ergebnis ist schén gewor-
den und riecht himmlisch.
Juliane Wrede Fischer

®000000000000000000000000000000000
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Ich habe das Lebkuchenbrot aus BROT 01/2021 ge-
backen. Erst war ich skeptisch wegen der Gewtrze,
aber gleichzeitig auch neugierig. Beim ersten Brot

Das Brot Gerstel aus BROT 06/2020 E/ér ich de.lher lzlochdvorﬁ;ljltlg mit clin Gewlrzen,
ist sehr saftig und hat eine knusprige fﬂm zwellt]e}r; bam ann 1;ganz'f1 endge zum
Kruste. Das Backen mit Weizenbier war Elnsa;;cz.. Il:d ave soiar noch Vani ke un Ora1t1-d
mir neu, hat aber super funktioniert. genabrieb dazugege 'er.l. Heralisge. on?men st
. . .. sehr leckere Brote, die ich zukiinftig nicht nur zu
Die Gerste ist kaum zu spiiren und

macht das Brot schon saftig. SHelimitlnifan breten s

Katja Wohlfarth Petra Schneidewind
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Das auf Stein geba-
ckene Brot GeNUSS
ist prachtig ge-

Beim Bananenbrot aus BROT
01/2021 habe ich improvisiert.

worden - super Der Kokosbliitenzucker wurde

aufgegangen und durch Rohrohrzucker ersetzt

geschmacklich ein und weil ich kein Mandelmus
Gedicht. Eine tolle Art,

um die Haselniisse zu verwerten, die ich

hatte, kamen gehackte und
blanchierte Mandeln dazu. Das
hat gut funktioniert, das Brot
ist lecker geworden.

Anja Danneberg

vom Platzchenbacken iibrig hatte.
Dagmar Drescher

Ich habe die Feurigen Franzosen aus
dem letzten Heft nachgebacken. Im
Ofen hat es schonmal gut gerochen
und der Geschmack war auch toll.
Susanne Romagno

Ich habe zum wiederholten Mal den
Kornfelder Weizenlaib aus BROT
02/2020 gebacken. Statt Weizenmehl
550 kam Ruchmehl zum Einsatz

Da ich die gédngigen Weih-
nachtsgewtlirze ebenso wenig
mag wie Zitronat oder Oran-
geat, dafiir aber Stollenteig,

und Lievito Madre. Es ist sehr lecker kam mir das Rezept fiir den

geworden. Mir gefallt an dem Brot, Butter-Marzipan-Stollen in
BROT 01/2021 gerade recht. Ich habe zwar noch die Friichte gegen
Cranberries getauscht, mich sonst aber ans Rezept gehalten.

Martina Schenk

dass ich den Teig schon am Vorabend
vorbereiten kann, zur langen Gare
stelle und am Backtag nur noch we-
nig Arbeit habe, dafiir aber mit einem
leckeren Brot belohnt werde.

Catharina Schepsky BTl i

GeNUSS-Brot

Ich habe gestern den
Kiistenlaib gebacken

ist eine klebri-
ge Angelegen-
heit. Mit einer
Teigkarte

lief? er sich

und bin begeistert. Er
hat eine tolle Kruste
und eine super Krume —
ein tolles Rezept.
Ursula Ewald

dennoch gut
héndeln. Das
Wasser aus
dem Quell-
stiick habe
ich als Schiittfliissigkeit verwendet
und das Brot im Topf gebacken. Der
Geschmack ist perfekt. Ein wunder-

Die Schinken-Ké&se-Scones aus BROT
01/2021 sind schnell gemacht und ge-
schmacklich ein Traum. Beim néchs-

bar kerniges und geschmackvolles
Brot. Von mir gibt es daher die
unbedingte Empfehlung, es nach-

ten Mal wiirde ich allerdings Speck
zubacken.

statt Schinken einarbeiten. .
Sandra Chrisan

René Sowa
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Der Kiistenlaib war das erste Brot, das ich
aus BROT 01/2021 gebacken habe. Morgens
musste ich noch schnell den Kartoffel-
stampf herstellen, da ich das am Tag zuvor

uberlesen hatte. Das Brot ist trotzdem gut
geworden. Und weil ich mich nicht entschei-
den konnte, und Lazy Laura zeitlich gut
passte, habe ich noch die Vorteige fiir dieses
Brot angesetzt. Der Aufwand fiir dieses Brot
ist wirklich minimal und auch hier kann
sich das Ergebnis sehen lassen.

Gitte MG

© 0000000000000 0000000000000000 00

Der Teig des Kiistenlaibs lief3 sich

wunderbar verarbeiten. Und das
fertige Brot hat leise geknistert, als
ich es aus dem Ofen geholt habe.
Es riecht und schmeckt herrlich.

Als ich meine drei Butter-Marzipan-

Stollen aus dem Ofen geholt habe,

Bettina Pielas

war ich begeistert vom Duft. Die ein-
zige Anderung war, dass ich zu der
Fruchtmischung noch eine Handvoll
Cranberries gegeben habe.

Sybille Gruf3

Die L -B 1 . . . .
1€ Laugen-brezem Mit Lazy Laura habe ich mein erstes Brot mit

ind mir - . .
sind mir gut ge eigenem Sauerteig und selbstgemachtem

lungen. Das Mehl
habe ich zur Halfte
mit Dinkelmehl ge-

Anstellgut gebacken. Zum

Glick haben wir uns

A [f A ,w 1Y
[;L..f salall )
. . _ ein Buffet gekauft,
tauscht und die Hefe halbiert. Zusammen mit einem grofden .. .

da konnen die ’

Essloffel Lievito Madre und Ubernachtgare wurde es im Kiihl- .
Teige, so auch

schrank geparkt. Am ndchsten Morgen habe ich sie gelaugt. P
) ) ) Lazy Laura, lange el
Bis der Ofen heifs war, durften sie noch etwas entspannen .. .

ungestort ruhen

und wurden dann bei 230 Grad 12 Minuten gebacken. . A
. und warm liegen.
Claudia Eder

Nicole Eberherr

Ich habe den Kiistenlaib aus BROT
01/2021 nachgebacken. Der Anschnitt a Fiir die Kérner-Ecken

aus BROT 01/2021
habe ich Chia-Samen

sah super aus und auch geschmacklich
ist das Brot toll.
Timo Wundsam

statt Leinsaat genom-
men. Aufderdem sind
es Vierecke gewor-
den - und gleich die
doppelte Menge. Es
hat sich aber gelohnt,
die Vierecke sind sehr
gut geworden.

Heidi Braun
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Ich habe den Butter-Marzipan-Stollen als Konfekt gebacken und in Glaser
gepackt. Und schon hatte ich herrliche kleine Seelentrdster fiir Familie,
Freunde und Nachbarn, die man auch auf Abstand in den Eingang stellen
und dann klingeln kann. Und auch das Ciao Estate habe ich nachgeba-
cken. Anstelle von Weizenmehl habe ich Weizen fein gemahlen und den
Teigling vor der Stiickgare in Weizenkeimlingen gewalzt. Der Teig hatte eine tolle Konsis-
tenz und das fertige Brot ist herrlich saftig und aromatisch. Das gibt es sicher wieder.
Angelika Hoffleit

@0 0 0000000000000 00 000

Fir meinen Kistenlaib habe Ich habe Danielle Dinkel mit einem Poolish

ich im Hauptteig Weizen statt aus Maulbeeren-Hefewasser und einer extra-
Dinkel-Vollkornmehl genom- langen Bankgare von 90 Minuten gebacken.
men. Der Teig hat sich prima Es knuspert schon und hat einen leckeren

handeln lassen. Das Brot passt Geschmack - ein sehr schones Rezept.

Stefan Heinemann

wunderbar zu Erbsensuppe und

anderen deftigen Eintopfen.
Susanne Nees

it DT"N Das Rezept Die Brote Lazy Laura und Mischaela
il vom Kartof- waren beide etwas klebrig in der
felsalat-Brot Verarbeitung. Mischaela lie sich
aus BROT besser hindeln. Herausgekommen
01/2021 hat sind trotzdem zwei leckere Brote,

mich sofort die schnell und unkompliziert geba-

angespro- cken waren.

chen. Das Ergebnis ist gut Martina Saalwichter
geworden. Beim néchsten Mal

werde ich aber weniger Butter
verarbeiten und den Salat wie
gewoOhnlich mit Fleischbriihe

und Ol anmachen. So war das

Brot etwas méchtig.
Claudia Post

Das Lebkuchenbrot habe ich bereits zum

Den Butter-Marzipan-Stollen
aus BROT 01/2021 habe ich
i gleich zweimal angesetzt. Er

zweiten Mal gebacken. Der Teig duftet bereits
wunderbar und entspricht genau meinem

schmeckt so lecker, da kauft Geschmack. Den Sauerteig dafiir habe ich mit
man keinen fertigen mehr.

i Michaela Kulenkampff

ebenso viel Wasser wie Mehl angesetzt.
Ramona Jager

Die Korner-Ecken aus der letzten Ausgabe sind einfach ein Gedicht. -
Lecker und einfach gemacht, die kommen noch héufiger auf den Tisch.
Renate Horig-Hofmann .

2

\
zg[G—' 8 lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken?
Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar

‘ Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht?
8.JR8 BROT& 4 Einfach Mail an redaktion@brot-magazin.de.

Wir freuen uns auf Eure Brote.
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NO KNEAD-REZEPT 0
kein Kneten erforderlich

E e |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  samtig-weich
Zeit gesamt: 6 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 35 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

\

Die Rohrnudeln mit flissiger
< Tipp ) Butter, Zimt-Zucker-Mix und

Blaubeer-Kompott servieren.

Vet Zuladen

» 500 g Weizenmehl 550
(alternativ Dinkelmehl 630)

» 250 g Milch (kalt)

» 100 g Japanische Hefe
(gekuhlt, alternativ Lievito
Madre)

® 5 g Frischhefe

» 80 g Zucker

» 80 g Butter

® 2 Eier (GroRe M)
® Prise Salz

Zum Bestreichen des Topfes
® Milch

» Butter

® Zucker

*Ergibt 7 Rohrnudeln a 150 g

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

/Alltagstipps-und-Rezepte-einer-
schwabischen-Allrounderin-
990114201022031

JAPANISCHE HEFE

Rohrnudeln, in einigen Regionen auch Buchteln genannt, werden
aus einem Hefeteig hergestellt und im Ofen gebacken. Die siifse
Leckerei, die gerne mit Kompott, Zimt und Zucker oder zerlasse-
ner Butter serviert wird, stammt urspriinglich aus B6hmen und
ist heute vorwiegend in Stiddeutschland heimisch. Die Hefege-
bécke sind nahrhaft und ersetzen gerne mal eine gesamte Mahlzeit.

Die Hefe mit der Milch verquirlen und dann mit Zucker, Mehl, Eiern,
Butter und Salz von Hand zu einem sédmigen Teig verkneten. Den Teig abge-
deckt bei Raumtemperatur zirka 1,5-2,5 Stunden zur Ruhe stellen, bis sich das
Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine Arbeitsplatte stlirzen und 7 gleich grof3e Teile zu etwa
150 g abstechen und jeweils rundwirken.

Milch, Butter und Zucker vermengen und den Boden eines Gusseisen-
Topfes damit bestreichen. Je nach Grofde und Form des Topfes kann die Menge
variieren, der Boden sollte etwa fingerbreit bedeckt sein.

Die Teiglinge nun in den Topf geben und abgedeckt bei Raumtemperatur
fiir zirka 3 Stunden gehen lassen. Das Volumen sollte sich in dieser Zeit ver-
doppelt bis verdreifacht haben.

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge im geschlossenen Topf im vorgeheizten Backofen auf unters-

ter Schiene 30 Minuten backen. Den Deckel abnehmen und weitere 5 Minuten
nachbacken, bis die Rohrnudeln an der Oberflache goldbraun gefarbt sind.

Die Japanische Hefe ist ein Triebmittel und der Lievito Madre sehr dhnlich. Die Herstellung erfolgt in einem mehrstufigen Prozess auf Basis
eines Rosinen-Hefewassers, das zundchst mit Joghurt und spater mit Mehl gemischt wird. Danach pflegt man sie wie alle anderen Sauer-
teige. Erdacht hat das Vorgehen die japanische Kiinstlerin Satoko Shinke. Die Japanische Hefe ist sehr mild und wird genauso wie Lievito
Madre dosiert und eingesetzt. Eine ausfiihrliche Beschreibung gibt es in BROT Ausgabe 6/17 sowie in der BROTFibel Sauerteig.

58



!

Die Leserinnen und Leser besser kennenlernen

Wir haben Fragen

Als wir BROT vor drei Jahren starteten, wussten wir gar nicht so genau, wohin uns diese Reise
flihren wiirde. Triebfeder war unsere Leidenschaft fiir dieses fantastische Lebensmittel und sei-

ne Herstellung. Wir hatten nur eine grobe Ahnung, mit wie vielen Menschen wir die teilen. Diese
Menschen wiirden wir gern noch ein bisschen besser kennenlernen. Daher danken wir schon vorab
allen, die sich die Zeit nehmen, an unserer Befragung teilzunehmen. Schneller geht es online:

www.brot-magazin.de/umfrage

.
. 0

Wie oder wo beziehst/kaufst Du das Magazin BROT?

O Ich bin Abonnent/in der Print-Ausgabe
O Ich bin Abonnent/in der Digital-Ausgabe
O Ich kaufe (fast) jede Ausgabe im Handel
O Ich kaufe ab und zu ein Einzelheft
O Ich bekomme BROT von einem Freund/
einer Freundin
O Ich war Abonnent/in,
bin es jetzt aber nicht mehr
O Sonstiges:

Wenn Du das Magazin im Handel kaufst,
wo genau vorwiegend?

O Im Zeitschriftenhandel

O Im Lebensmittelhandel

O In einer Mihle

O Sonstiges:

Wie bewertest Du die inhaltliche Kompetenz
von BROT? (1 = sehr gut bis 6 = ungeniigend)

o1 02 O3 O4 O5 o6

Wie bewertest Du die optische Aufmachung
von BROT? (1 = sehr gut bis 6 = ungeniigend)

o1 02 O3 O4 O5 o6

Wie bewertest Du die Glaubwiirdigkeit von BROT?
(1 = sehr gut bis 6 = ungeniigend)

o1 02 O3 o4 O5 O6

Wie bewertest Du den Abwechslungsreichtum
der Themenwahl in BROT?
(1 = sehr gut bis 6 = ungeniigend)

O1 02 o3 04 O5 o6
Wie wichtig sind Dir folgende Aspekte
an einem Magazin wie BROT?
sehr weniger nicht

wichtig wichtig wichtig wichtig
Kompetenz O O O O
Informationsgehalt O ©) O O
Aktualitat ©) ©) O ©)
Glaubwiirdigkeit O O O O
Abwechslungs-
reichtum in der @) O O ©)
Themenwahl
Wie viel liest Du im Heft?
Oalles O etwa 3/4 O die Halfte O etwa 1/4

An wie viele Personen gibst Du das Magazin weiter?

O keine O eine Person
O zwei Personen O drei Personen
O mehr als drei Personen

Beeinflussen die Inhalte des Magazins Deine
Kaufentscheidung?

O haufig O gelegentlich O selten O nie
Welche Themen interessieren Dich?
(Mehrfachnennungen moglich)

O Rezepte

O Glutenfreie Rezepte

O Grundlagen-Artikel zu Triebmitteln

O Grundlagen-Artikel zu Zutaten und Rohstoffen
O Grundlagen-Artikel zur Zubereitung

O Grundlagen-Artikel zum glutenfreien Backen
O Foto-Anleitungen zur Zubereitung

O Internationale Brot-Kultur

O Reportagen aus Bickereien

O Reportagen aus Miihlen

O Reportagen aus der Landwirtschaft

O Portrats anderer Hobby-Backer/innen

Wie hiufig backst Du nach Rezepten aus BROT?
O taglich O einmal pro Woche
O mehrmals pro Woche O einmal pro Monat
O mehrmals pro Monat O seltener

Was ist Dir an Rezepten wichtig?

sehr weniger nicht
wichtig wichtig wichtig wichtig
Einfachheit ©) O O ©)
Beispiel-Zeitplan ©) O O ©)
Gewohnliche ©) @) O ©)
Zutaten
Besondere O O O ©)
Zutaten
Abwechslung ©) ©) O O

Wie wiirdest Du Dich in Sachen Brotbacken
selbst bezeichnen?

O Neuling ohne Erfahrung

O Neuling mit ersten Erfahrungen

O Erfahren

O Fortgeschritten

O Semi-Profi

O Profi

Was backst Du vorwiegend?

O Brote O Kleingebéck (Brotchen, Baguette etc.) ...,
O Ausgefallene Rezepte O Kuchen R




Mit welchem Triebmittel backst Du? Welchem Geschlecht fithlst Du Dich zugehorig?

immer hiufig selten T O maénnlich O weiblich O anderes
Frischhefe o o O O Wie lange backst Du bereits Brot?
Trockenhefe @) @) O O O seit weniger als 1 Jahr O seit 1-2 Jahren
Sauerteig ®) ®) 9 e O seit 3-5 Jahren O seit 6-10 Jahren
e M o o o o O seit 11-20 Jahren O seit 21-40 Jahren
O uber 40 Jahre
Hefewasser O O O O
Wie viel Geld investierst Du ins Brotbacken pro Jahr?
Welch ialen N k Du? O < 500 Euro O 500-1.000 Euro
eiche sozia'en Netzwerke nutzt bus O 1.000-2.000 Euro O 2.000-3.000 Euro
taglich hdufig gele- selten nie kenne O >3.000 Euro
gentlich ich nicht
YouTube o) e 9 ®) e ®) Wo kaufst Du Rohstoffe und Zutaten?
Facebook O ) @) O O O immer haufig gele- selten nie
Instagram O @) O O O O gentlich
TWltter O @] O o O O Im Super- o o o o o
TikTok O O o) O O O markt
Pinterest O O O O o O Im statio-
Foren O o o O O ) naren Fein- O O O O O
Sonsti o o o o o o kosthandel
onstiges: ..
Im Miihlen- o o o o o
laden
Welche Medien nutzt Du, um Dich iiber das Brot- Bei einer o o o o
backen zu informieren? (Mehrfachnennung méglich) Mihle online
O Zeitschriften Im Online-
O Biicher Feinkost- O O O O O
O Blogs von Hobby-Bécker(inne)n handel
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Grundkurs
Brotbacken
— Teil 3

Text: Sebastian Marquardt

-_—

Locher gehoren ins Brot. Fachleute sprechen von Porung, um die Hohlrdume in der Krume
zu beschreiben. Ohne sie wird aus dem Teig nur ein fester Brocken. Um ihn zu lockern,
gibt es verschiedene Mittel. Hefen sind bei fast allen im Spiel. Wie man sie kultiviert und

ins Brot bringt — dafiir gibt es unterschiedliche Wege.

ie einen mogen sie grof3 und luftig, die Locher im Brot. Nur so

lasst sich das Aroma des Gebackenen erst so richtig erfahren.

Andere fiirchten durchfallende Marmelade und bevorzugen
eine eher feine Porung in Brot und Brétchen. Einig sind sich hingegen
alle: Die Porung ist wichtig.

Keine Porung ohne Hefe

Notig sind dafiir Hefen. Wahrend der Fermentation laufen viele
verschiedene Prozesse im Teig gleichzeitig ab. Am Ende produzieren
die Mikroorganismen Kohlendioxid, das das Brot lockert und wach-
sen lasst. Starke ist ein Hauptbestandteil des Mehls. Sie setzt sich
aus aneinandergereihten Zucker-Molekiilen zusammen. Am Beginn
des Prozesses zerlegen Mehl-eigene Enzyme (Amylasen) die Stirke
in Mehrfachzucker. Diese wiederum werden durch Enzyme zunéchst
in Doppel-, dann in Einfachzucker gespalten. Ordentlich zerkleinert,
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koénnen sie in die Hefezellen eindringen. Dort
stiirzen sich Zymasen, verschiedene Enzyme
der Hefe, auf die Einfachzucker und zerle-
gen sie zu Kohlendioxid sowie Alkohol. Der
Alkohol ist wichtig fiir die Aroma-Entwick-
lung und verfliichtigt sich in der Hitze des
Backens. Das Kohlendioxid bleibt. Also jenes
Gas, das die Locher in den Teig bringt.

Thre Entwicklung kann man wahrend des
Triebes von aufden beobachten. Zunéachst bei
der Volumenzunahme des Teiglinge, spater
dann im Ofen. Die Hitze sorgt fiir grofde Akti-
vitdt im Laib und eine Ausdehnung der Gase
- man spricht auch vom Ofentrieb.
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Ausfuhrliche Informa-
tionen lber die
Verwendung von Hefe
beim Backen finden
sich in Ausgabe 6/20

-eg;,f.hademie

von BROT. Hefe ist ein Allrounder, immer schne

Der Prozess der Hefe-Fermentation, die den
Trieb auslost, findet immer wéhrend der Gare
statt. Ob das Triebmittel nun Hefe, Sauerteig,
Lievito Madre, Hefewasser oder Wasserkefir
heif3t. Insofern gibt es kein hefefreies Brot,
auch wenn dieser Begriff gern dort genutzt
wird, wo Industriehefe fehlt. Hefen sind in
jedem Fall am Fermentationsprozess des
Brotteiges beteiligt. Unterschiede gibt es nur
in der Herkunft der Hefen und der Art, sie in
den Teig zu bringen.

Hefe - frisch und trocken

Wer mit dem Brotbacken beginnt, startet
haufig mit Hefe in ihrer reinen Form. Indus-
triell hergestellt und klar dosiert, sorgt sie
zuverlassig fiir berechenbaren Trieb. Verwen-
det wird der immer selbe Stamm: Saccharo-
myces cerevisiae. Zwar unterscheiden sich
die Hefen verschiedener Herstellungsbetriebe
in ihren Trieb-Eigenschaften, aber im Grofden
und Ganzen einen sie eben Zuverldssigkeit
und Berechenbarkeit.

Verlésslichkeit
und lange
Haltbarkeit sind
die Pluspunkte
der Trockenhefe

zur Hand und verlésslich in der Wirkung

Unterschiede sind hier librigens nicht zwischen Bio- und konventio-

neller Hefe festzustellen, sondern lediglich zwischen verschiedenen
Herstellern. In der Herstellung punktet Bio zwar mit deutlich gerin-

gerem Chemie-Einsatz und besserer Umweltbilanz, in Sachen Trieb

nehmen sich beide Varianten jedoch nichts.

Ob Trocken- oder Frischhefe verwendet wird, ist eher Frage personli-
cher Vorlieben. In ihren Eigenschaften gibt es keine nennenswerten
Unterschiede. Allerdings ist Trockenhefe konzentrierter. Im Vergleich
zur Frischhefe gentigt ein Drittel der Menge, um das gleiche Ergebnis
zu erzielen.

Die industrielle Herstellung unter immer gleichen Parametern sorgt
fiir das hohe Maf3 an Zuverlassigkeit und Berechenbarkeit der Hefe.
Sie lasst sich maximal flexibel einsetzen - fiir alle Getreidearten

(ja, auch Roggen), lange oder schnelle Gare, in kalten oder warmen
Teigen. Das macht sie zu einem Allrounder, der in der Backstube nicht
fehlen sollte.

Wahrend manche Menschen Gebéacke von hefigem Geschmack lieben,
soll dieser bei anderen lieber in den Hintergrund treten. Hier lasst
sich mit geringen Mengen und langer Fermentationszeit gegensteu-

ern. Uber die entwickeln auch Hefeteige ein bemerkenswertes Aroma.

63



-eg;,f.hademie

Sauerteig bringt
aromatische Vielfalt,
aber auch mehr
Aufwand bei der Pflege

SAUERTEIG

Umfassende Informati-
onen Uber Herstellung,
Pflege und Einsatz

von Sauerteig gibt

es unter anderem in
BROT Ausgabe 1/21
und ausfiihrlich in der
BROTFibel Sauerteig.

Sauerteig

Es gibt keine offizielle Statistik, doch lasst
sich empirisch feststellen, dass Sauerteig
Triebmittel Nummer 2 im deutschsprachigen
Raum ist. Das Gemisch aus Mehl und Wasser
kultiviert wilde Hefen, die sich auf allen or-
ganischen Oberfldchen finden — vom Getrei-
dekorn bis zur menschlichen Hand. Neben
ihnen sind es vor allem Laktobazillen, die
zum Trieb im Brot sowie dem einzigartigen
Aroma des Sauerteigs beitragen.

Genau dieses Aroma ldsst sich steuern. Uber
Temperatur, Fermentationsdauer, aber auch
uber das verwendete Mehl sowie das Ver-
haltnis von Mehl und Wasser ist es moglich,
Einfluss zu nehmen.

Die Artenvielfalt im Sauerteig ist grof3. Bei
einer Untersuchung von 394 Sauerteigen im
Jahr 2017 fand sich vor allem der bekannte
Hefestamm Saccharomyces cerevisiae (68%)
Aber auch andere Stdmme lief3en sich nach-
weisen. An ihrer Spitze stand Kasachstania
humilis (20%), gefolgt von Wickerhamomyces
anomalus (6%), Pichia kudriavzevi (6%) und
Candida glabrata (4%).

Etwas bunter ist die Welt der Laktobazillen.
Hier dominierte in den untersuchten Sau-
erteigen der klassische und sicher bekann-
teste Sauerteig-Bazillus Fructilactobacillus
sanfranciscensis. Allerdings kam er nur in

47% der Proben vor. Ihm folgen in der Reihenfolge der Haufigkeit

Lactobacillus plantarum (43%), Lactobacillus brevis (17%), Pediococcus
pentosaceus Weissella (14%), Lactobacillus paralimentarius (13%) so-
wie Lactobacillus fermentum (12%) und viele weitere, die dann aber
nur noch selten nachgewiesen werden konnten.

Genau diese grofe Variationsbreite erklart auch die aromatische Viel-
falt von Sauerteigbroten. Dafiir ist dieses Triebmittel in der Handha-
bung anspruchsvoller als Industriehefe. So ein Sauerteig will gefun-
den oder geduldig iiber vier bis sieben Tage angesetzt und dann auch
noch im Wochentakt gepflegt werden. Auf den ersten Blick wirkt das
anspruchsvoll und kompliziert. Hat man sich aber erstmal ein wenig
in die Materie eingelesen und Routine gewonnen, lassen sich solche
Notwendigkeiten prima in den Backalltag integrieren. Zumal sie nicht
zeitaufwindig sind.

Die Dosierung als Triebmittel ist Erfahrungssache. Je nach Pflege ent-
wickeln sich Sauerteige mal schneller, mal langsamer. Entsprechend
weichen Reifezeiten des Teiges auch mal von Rezepten ab.

In Sachen Flexibilitdt kommt Sauerteig an seine Grenzen. Grundséatz-
lich ist er aufgrund seines aromatischen Profils eher fiir herzhafte
Gebacke geeignet, nicht fiir Siif3es. Beim Getreide gibt es hingegen
keine Einschriankungen, nur die Notwendigkeit, Weizen eher mit
milderem zu treiben. Zu saurer Sauerteig kann bei reinen Weizenge-
backen eine Gummi-artige Krume verursachen. Aber der Sduregehalt
ist eben ein Parameter, das sich iiber die Pflege steuern lasst. Und
Roggen braucht fiir seine Backfdhigkeit — entgegen der oft wieder-
holten Behauptung - keine Versauerung, der Sauerteig macht ihn
aromatisch allerdings interessanter.

Haltbarkeit ist ein deutliches Plus flir Sauerteig. Der niedrige pH-Wert
der von ihm ins Brot gebrachten Sdure wirkt Keimen entgegen. Daher

64



Durch ihr mildes
Aroma eignet sich
Lievito Madre auch
fiir stif3e Gebéicke.
Panettone ist ein
LM-Klassiker

schimmeln Sauerteigbrote weniger schnell
als Hefebrote — wobei vor allem Lagerung
da ein entscheidender Faktor ist. Auch dem
bakteriell verursachten Fadenziehen in der
Krume wirkt Sauerteig entgegen.

Hergestellt werden kann Sauerteig auf Basis
jedes fiir Brot geeigneten Getreides. Dabei
ist nicht entscheidend, fiir welches Geback
er anschliefdend eingesetzt wird. Ein Rog-
genbrot lasst sich zum Beispiel mit Weizen-
Sauerteig lockern, ein Dinkelbrot problemlos
mit Roggen-Sauerteig.
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. Lievito Madre ist
~ die slideuropéische
Schwester des

| nordeuropiischen
Sauerteigs

Alles uiber Lievito
Madre, Herstellung,
Pflege und Einsatz
gibt es unter anderem
in BROT 4/19 und
ausfihrlich in der
BROTFibel Sauerteig.

Lievito Madre

Die italienische Schwester des nordeuropa-
ischen Sauerteigs ist die Lievito Madre (LM),
im Spanischen Pasta Madre genannt. Sie wird
immer auf Basis von Weizen hergestellt und
ist eine besonders milde Art von Sauerteig.

Dafiir sorgt das Verhaltnis von Hefen zu Lak-
tobazillen. Letztere dominieren die Hefen im
Sauerteig mit einem Verhaltnis von 90:10. In
der Madre ist es genau umgekehrt. Hier regie-
ren die Hefen mit 90:10 iber die Laktobazillen.

Gebécke auf LM-Basis sind also aromatisch
immer eher milder. Ein richtig saures Rog-
genbrot wird sie nie hervorbringen. Das stei-
gert aber auch ihre Flexibilitdt. Denn so ist
Lievito Madre auch ein geeignetes Triebmittel
flr stfde Gebacke.

Das Ansetzen der Madre ist zeitaufwandiger.
Zwar gibt es Rezepte, mit denen sie nach fiinf
Tagen einsatzbereit ist, klassisch dauert die
Aufzucht aber 28 Tage. Und wie ein Sauerteig
will sie dann idealerweise im Wochentakt
gepflegt werden.

Zwar lasst sich eine Madre auch aus einem
Sauerteig ziehen, indem bei der Pflege nach
und nach die Parameter gedndert werden. Bis
sie aber das wirkliche Profil einer reinrassi-
gen Italienerin hat, dauert es - je nach Pflege-
Intervall — deutlich langer als der Neuansatz.
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Hefewasser ist eine pflegeleichte
Alternative zum Sauerteig

HEFEWASSER

Um die Herstellung, Pflege und
den Einsatz von Hefewasser
dreht sich alles in BROT 5/20.

Hefewasser

In seiner Herstellung zahlt Hefewasser zu den einfacheren Trieb-
mitteln. Gemischt werden Friichte oder Bliiten als Trager naturlicher
Hefen, Nahrstoff in Form von Zucker oder Honig sowie Wasser. In
der siifsen Néahrlosung vermehren sich die Hefen, die auf der Ober-
flache der Friichte leben, und zeigen Aktivitat.

Schon um fremde Keime zu unterdriicken, sollte Hefewasser einen
eher niedrigen pH-Wert haben, also sauer sein. Das wiederum
macht es vor allem fiir herzhafte Gebédcke interessant und fiir pure
Weizenbrote manchmal schwierig.

In der Regel entwickelt sich der Trieb von Hefewasser langsamer.
Daher wird es idealerweise in Vorteigen eingesetzt. Vermischt mit
Mehl, entwickeln sich die Mikroorganismen prachtig. Im Hauptteig
spater ist das Hefewasser dagegen nicht mehr sinnvoll einzusetzen.
Es fordert den Trieb darin nicht mehr, die Mikroorganismen kénnen
hingegen den Teigabbau fordern, grob gesagt einen Zersetzungspro-
zess, der die Krume spéter nicht mehr schon aussehen ldsst.

Angenehm an Hefewasser ist seine Anspruchslosigkeit in der Pflege.
Es kann iiber Monate unbeachtet im Kiihlschrank stehen, ohne
signifikant Triebkraft zu verlieren. Aufgefrischt wird es jeweils mit
etwas Stufdungsmittel, einer Frucht und Wasser. Aber Vorsicht: Die
sich entwickelnden Gérgase im Hefewasser haben schon so manche
Flasche explodieren lassen. Eine entsprechender Verschluss — Gar-
deckel lassen Luft heraus, aber nicht hinein — beziehungsweise ein
nicht fest verschraubter Deckel sind essenziell.

Mit Hefewasser hat man also ein unkompliziert herstellbares
Triebmittel im Kiihlschrank, das kaum Aufmerksamkeit fordert,
aber da ist, wenn es gebraucht wird. Besonders eignet es sich fiir
Gebéacke mit Vorteigen, im Hauptteig hilft ein wenig Hefe oft als
Unterstlitzung.

Wasserkefir

Im Einsatz dhnlich wie Hefewasser, in der Herstellung noch schnel-
ler und einfacher - das ist Wasserkefir. Er setzt voraus, dass man
eine Kefir-Kultur (Kristalle/Knollen) im Haus hat. Dann lésst sich
mit einer nur 24 Stunden dauernden Fermentation ein kraftvolles
Triebmittel herstellen, das zugleich auch als Erfrischungsgetrank
eine gute Figur macht.

Backpulver

Zugegeben - Backpulver kommt in Sachen Brot und Brotchen selten
zum Einsatz. Aus gutem Grund. Aber fliir Menschen, die Hefe nicht
vertragen, ist es eine gute Alternative. Backpulver besteht aus

einer Quelle fiir Kohlendioxid (zum Beispiel Natron) und einem
Sauerungs- sowie einem Trennmittel, das die Verklumpung beider
verhindert. Kommt dieser Mix mit Wasser und Warme in Beriihrung,
entwickelt sich in kurzer Zeit viel Kohlendioxid, das den Teig lockert.

Das ist genau der Nachteil beim Brotbacken. Wo man eigentlich lan-
ge Teigreife bevorzugt, um Fermentations-Aromen aus dem Teig zu
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Wasserkefir ist
ein Triebmittel,
das sich auch
als Erfrischungs-
getrank eignet

WASSERKEFIR

Mehr Informationen
iber die Verwendung
von Wasserkefir gibt
es ab Seite 12 in die-
sem Heft.

kitzeln und Brote bekdmmlicher zu machen,
verlangt Backpulver den sofortigen Gang in
den Ofen. Denn die Wirkung ist auf kurze
Dauer beschrankt.

Daher ist es als Triebmittel eben nur dann
empfehlenswert, wenn das Brot auf andere
Weise starke Aromen erhailt (iiber Kérner
und Saaten zum Beispiel) und wenn Hefe
aus gesundheitlichen Griinden nicht in
Frage kommt.

Die grof3e Vielfalt

In der Backstube ldsst sich also mit vielerlei
Triebmitteln arbeiten. Gern stellt sich dann
die Frage, welche wirklich nétig sind. Die

Backpulver kommt bei Brot und Brotchen
selten zum Einsatz - aus gutem Grund

Prot

kRademie

lésst sich nie neutral beantworten, die Antwort ist eher Sache des
personlichen Geschmacks. Ein Wiirfel Hefe im Kiihlschrank (oder ein
Tiitchen Trockenhefe) sind immer nitzlich. Verschiedene parallel ge-
fihrte Sauerteige ergeben hingegen selten Sinn. Da sich die mikrobio-
logische Zusammensetzung der Umwelt anpasst, werden die Aroma-
Profile immer sehr dhnlich sein. Und da sich jeder Teig mit jedem
Sauerteig treiben lasst, sind unterschiedliche Getreide-Basen nicht
notwendig. Vielfalt ist zum Beispiel dann gegeben, wenn man einen
herzhaften Roggen-Sauerteig mit einer milden Madre kombiniert.

Eher eignet sich ein Hefewasser oder eine Kefir-Kultur als Absiche-
rung im Kihlschrank. Der Pflegeaufwand ist gering, der Einsatz
schnell méglich. Darauf lasst sich gut zurlickgreifen, wenn der Sauer-
teig mal schwéchelt. Spafd macht es in jedem Fall, sich mit allen mal
auszutoben, die verschiedenen Triebmittel kennenzulernen und dann

die eigenen Favoriten zu definieren.
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100 g Weizenmehl 550
100 g Wasser (warm)

1 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich durch-
mischen und anschlieBend
etwa 12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur gehen lassen.

150 g lila Kartoffeln (geschailt,
alternativ normale Kartoffeln)

300 g Wasser

50 g Butter

1 Prise Salz

3 Rispen Lavendel

Blutenblatter von
4 Kornblumen (optional)

Kartoffeln mit Wasser und Salz
weich kochen und anschlieRend
abgieBen. Solange die
Kartoffeln noch warm sind,

die Butter, den Lavendel und
die Kornblumen-Blutenblatter
dazugeben und zerdricken.
Auskuhlen lassen.

Vorteig

Kochstiick

450 g Weizenmehl 550
170 g Buttermilch

80 g Hagelzucker

50 g Butter

7 g Salz

1Ei

1 Eiweil3

1 Eigelb
Milch

*Ergibt 7 Brotchen

= A& \ N -
¥ Wo Backliebe und Lavendel sich kiissen,f';nt- =
stehen diese fluffigen, geschmeidigen und& &
% gldnzenden Kuchenbroétchen. Lila Kartof—;'-.;_ >
™ feln verleihen ihnen ihr auffergewohn-"8
=, liches Aussehen. Die Brotchen sind :—3‘"‘
—willkommene Géaste am Friihstiicks-
= tisch, machen sich aber auch auf der =
-~ Kaffeetafel ausgesprochen gut. Einezd

L perfekte Uberraschung fiir den baldi

e

= gen Valentinstag. e W) -

-

Alle Zutaten des Hauptteigs, aufser Kochstlick, Salz und Hagelzucker, in
eine Schiissel geben und 3 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, an-
schliefRend 7 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Dann das Salz dazugeben
und erneut 1 Minute kneten.

Den Teig halbieren, also zirka 450 g aus der Rithrschiissel entnehmen. Die
eine Halfte des Teiges in 7 gleich grofde Stiicke teilen und diese rundformen.

Das Kochstiick und den Hagelzucker zum restlichen Teig geben. Nochmals
fir 2-3 Minuten auf langsamer Stufe durchkneten, bis die Kartoffelmasse

komplett eingearbeitet ist.

Den Kartoffel-Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und ebenfalls in
7 gleich grof3e Stiicke teilen. Die Teiglinge mit etwas Mehl rundformen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  bindig, weich
Zeit gesamt: 15 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 240°C

Backtemperatur: 200°C
nach 8 Minuten

Schwaden: nein

Yoy

N

b : 1 ‘ .’. “ Y 3
Bl B B TR )

Die Teiglinge aus der ersten Teighélfte mit dem Nudelholz Das Blech mit den Teiglingen auf der unteren
ausrollen. Je eine Kartoffelteig-Kugel aufsetzen, die Teigrdnder  Schiene in den Ofen geben. Die Backtemperatur nach
zusammennehmen und gut um den Kartoffelteig verschlie- 8 Minuten auf 200°C herunterregeln und die Brotchen
Ren. Den Teigling auf bemehlter Flache rundschleifen. Den noch 10-12 Minuten zu Ende backen.

Vorgang sechsmal wiederholen.
Die Teiglinge mit Schluss nach unten auf ein Backblech
setzen und abdecken. Bei Raumtemperatur etwa 2 Stunden

gehen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Eigelb und ein wenig Milch mischen und die Teig- Rezept & Bild:
linge mit der Eistreiche bepinseln. Silke Binte-Braun
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Rezept & Bilder:
Marc Zastera

» 80 g Dinkelmehl Vollkorn
» 80 g Wasser
» 20 g Anstellgut

Die Zutaten griundlich ver-
mischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 5-6 Stunden
reifen lassen.

» 30 g Dinkelmehl 630

» 150 g Wasser

» 12 g Salz

Die Zutaten unter standigem
Riihren erhitzen, bis die Mas-
se sich vom Topfboden |6st.
Dann fir mindestens 3 Stunden
vollsténdig abkuihlen lassen.

Das Kochstlick ist fur bis zu 24
Stunden haltbar. -,

» Sauerteig

» Kochstuick

» 380 g Dinkelmehl 630

» 100 g Dinkelmehl Vollkorn
» 190 g Wasser

» 0,5 g Frischhefe

Ein mildes Brot eignet sich fantastisch fiir kraftige, herzhafte Auf-
schnitte. Der Teig duftet nach der langen kalten Teigruhe intensiv
nach Quark. Im Grunde ein hervorragendes Alltagsbrot, besonders
fiir alle, die Dinkel bislang noch nicht fiir sich entdeckt haben und
sich gerne mit dem Getreide auseinandersetzen méchten.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und auf langsamer Stufe 8 Minuten
mischen, dann 2 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten. Den Teig abgedeckt
bei Raumtemperatur etwa 2,5-3 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine Arbeitsfliche geben und rundwirken. Den Teigling fiir
90 Minuten bei Raumtemperatur mit dem Schluss nach unten in einem
Géarkorbchen zur Stlickgare stellen.

Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling mit dem Schluss nach unten stiirzen, nach Wunsch ein-
schneiden, unter kraftigem Schwaden in den Ofen einschiefsen. Nach 10 Mi-
nuten den Schwaden ablassen, die Backtemperatur auf 200°C reduzieren und
weitere 45-50 Minuten ausbacken.

— —
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt: 13-14,5 Stunden
Zeit am Backtag: 13-14,5 Stunden

Backzeit: 45-50 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen,

JQ nach 10 Minuten ablassen
\

70



GASSENHAUER “*“iciteis

Mit gleich zwei Sauerteigen im Brot kratzt man mit dem Gassen-
hauer geschmacklich an der Champions League. Die eher hellen
Mehle verleihen dem Brot eine milde Sdure, die den Gaumen
dennoch verwoéhnt. Die Risse in der Kruste geben ihm ein rusti-
kales Auf3eres. Der perfekte Begleiter fiir eine deftige Brotzeit.

Alle Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Bei Raumtem-
peratur abgedeckt 2 Stunden gehen lassen.

Den Teig rundwirken, mit dem Schluss nach unten in ein Garkorbchen
legen und bei Raumtemperatur abgedeckt fiir zirka 60 Minuten zur Gare

stellen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

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

FAve

Roggen, Weizen

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Teigkonsistenz:

Sauerteig
bindig

19-22 Stunden
4 Stunden

45 Minuten
250°C
Backtemperatur: 210°C
beim EinschielRen

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden:  beim EinschielRRen,

nach 10 Minuten ablassen

Den Teigling aus dem Gérkdrb-
chen stlirzen und mit dem Schluss
nach oben unter Schwaden in den
Ofen geben. Die Backtemperatur
sofort auf 210°C reduzieren und den
Teigling 45 Minuten ausbacken. Den
Schwaden 10 Minuten nach Beginn
der Backzeit ablassen.

Rezept & Bild: Dietmar Kappl
@ @dietmarkappl
] www.homebaking.at
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» 150 g Weizenmehl 550
» 150 g Wasser (warm)
® 10 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich ver-
mischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 15-18 Stunden
zur Gare stellen.

ecoce
.

Qanerleid
» 60 g Roggenmehl 960
® 40 g Wasser (warm)

® 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich ver-
mischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 15-18 Stunden
zur Gare stellen.
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» Weizen-Sauerteig

» Roggen-Sauerteig

» 300 g Roggenmehl 1150
» 90 g Weizenmehl 550

» 220 g Wasser (kalt)

» 10 g Salz



Tierische Besocher

Haustiere sind beliebt. Sie gelten als beste Freunde, gar Familienmitglieder. Bei den ganz Kleinen
hort allerdings die Freundschaft auf: bei den so genannten Vorratsschidlingen. Backerinnen und
Bécker verstehen da liberhaupt keinen Spaf3. Doch was tun, wenn sich die kleinen Krabbler - trotz
penibler Vorkehrungen - im geliebten Vorrat breit gemacht haben?

ochmotiviert, mit vollem Elan in die Vorratskammer schreiten,

bereit, ein frisches Brot zu backen — und dann das. Schadlinge

in Mehl, Flocken oder Grief3. Dabei steht fest: Nur im besten
Fall lauft es auf diese Weise ab, einige Tierchen sind auf den ersten
Blick ndmlich kaum zu erkennen. Die erste Hiirde besteht also darin,
iberhaupt zu wissen, dass sich kleine ungebetene Giste eingenistet
haben. Erst dann kann es an deren Beseitigung gehen, um sie mit
einem kraftigen Tritt energisch vor die Tlr zu setzen - oder ihnen den
Garaus zu machen.

Ungewollte Gaste

Zwei Arten von Schadlingen sind relativ leicht zu erkennen und zu
vermeiden: Zum einen die grof3eren ihrer Art. Tiere, die in der Vor-
ratskammer ein All-inclusive-Hotel sehen - zum Beispiel Mause. Aus
ihrer Sicht ist es in der Speisekammer warmer als auf dem Feld. Und
trocken obendrein. Dazu gibt es ein lippig angerichtetes Buffet, das zu
jeder Tages- und Nachtzeit besucht werden kann. Um diese Schédlin-

ge fernzuhalten, gilt es, Tiiren geschlossen zu
halten. Sind sie dennoch hinein geschliipft,
konnen Lebendfallen aufgestellt werden. Zum
anderen sind da Schimmelpilze. Hier ist die
Vorbeugung leicht. Sie mogen es gerne warm
und feucht, somit ist die oberste Pramisse
eine kalte und trockene Lagerung. Bei Backu-
tensilien ist das generell immer notwendig.
Ist der Schimmel trotzdem eingezogen, mis-
sen alle befallenen Vorratsbehalter geleert
und schweren Herzens bis auf das letzte Korn
entsorgt werden.

Weniger leicht zu vermeiden sind Insekten
und Spinnentiere. Die meisten werden sie
zum Gliick noch nicht personlich kennenge-
lernt haben. Manchmal hat man jahrelang




Ruhe vor ihnen. Sind sie jedoch da, ist dies
ein kleines grofies Problem. Sie sind hartna-
ckig, vermehren sich extrem schnell, pas-

sen sich an die Begebenheiten an und sind
iiberaus resistent. Ihnen ist keine Liicke eines
Verschlusses zu eng, keine Hiirde zu hoch
und durch Plastik- oder Papiertiiten knabbern
sie sich einfach durch. Zusammengefasst: Mit
ihnen gibt es richtig Arger. Eine Méglichkeit:
Chemische Bekdmpfung, die im hauseigenen
Vorrat keine addquate Alternative darstellt.
Also missen andere, gegebenenfalls gleich
mehrere Alternativen her.

Mehlmotten bekampfen

Auch hier gilt zunéchst zu wissen, wen

man Uberhaupt vor die Tiir setzen mochte.
Eine héaufige Besucherin ist die Mehlmotte -
Ephestia kuehniella. Sie wird schnell mit der
allgemeinen Kleidermotte verwechselt, die
gerne mal Locher ins Lieblings-Shirt frisst.
Um die grau-braun gefarbten Schadlinge, die

Mit Klebefallen werden die Kleinschmetterlinge
gefangen, nicht aber deren Larven

Ausgewachsene Mehlmotten

sind leicht mit blof3em Auge
zu erkennen

es auf Getreide abgesehen haben, auf frischer Tat zu ertappen, gibt es
einen Trick: nachts das Licht in der Vorratskammer einschalten. Die zu
den Kleinschmetterlingen gehérenden Motten fliegen ndmlich munter
durch die Dunkelheit und sind dann gut zu erkennen. Die Tiere messen
mit eingeschlagenen Fliigeln etwa 14 Millimeter.

Das Zynische: Sie wurden vom Menschen selbst eingefiihrt, stammen
aus Indien und wurden Uber das Meer verbreitet. Ihre liebste Speise
ist das Weizenmehl. Doch wenn es hart auf hart kommt, sind sie nicht
besonders wihlerisch und machen es sich in Roggen- oder Dinkel-
Varianten genauso bequem. Und auch Niisse, Haferflocken oder Reis
meidet die Mehlmotte nicht — ebenso wenig wie Schokolade und
Trocken- oder Hilsenfriichte. Die Liste lief3e sich bedauerlicherweise
noch erweitern.

Die flatternden Kleinschmetterlinge sind allerdings nicht die, die alle
Vorréate fressen. Das erledigen die Raupen der Mehlmotte. Davon gibt
es viele, ein Muttertier legt bis zu 500 Eier, aus denen sie schliipfen,
bevor sie sich geniisslich durch den Vorrat schlemmen. Zwar schaffen
sie es bis zu ihrer Entdeckung selten, diesen nennenswert zu verklei-
nern, doch sie befallen ihn. Und auf eine extra-Portion Eiweifd kdnnen
wohl alle beim Backen gut verzichten.

Um Miuse zu fangen, bieten
sich Lebendfallen an




Mehlmilben sind
- mit blofsem Auge
(> schwer zu erkennen
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Haben die Raupen sechs Entwicklungs-Stadien
durchlaufen und ihre tatséchliche Grofie er-
reicht, konnen sie sich kaum noch verstecken.
Sie spinnen kleine klebrige Faden, die gut zu
erkennen sind. An diesen haften Mehl-Par-
tikel oder kleine Kriimel. Nun herrscht zwar
Gewissheit, dass der Vorrat von Mehlmotten
befallen ist. Aber wie vorgehen? Hitze kommt
nicht in Frage, wiirde es doch die Eigenschaf-
ten des Mehles negativ beeinflussen, die zum
Backen wichtig sind. Die Enzyme im Mehl wéa-
ren zerstort, die Reste eignen sich dann allen-
falls als quellende Zutat in einem Kochsttick.

Wie sie in die Falle gehen
Im Handel erhaltlich sind verschiedene Fallen,
unter anderem Klebestreifen, die an den
Regalwianden angebracht werden kénnen.
Daneben gibt es aufstellbare Fallen. Sie wirken
beispielsweise mit Pheromonen, ziehen die
Motten also ,magisch“ an. Die Anzahl der
klebenden Tierchen soll auf3erdem Hinweise
liefern, wie stark der Vorrat befallen ist. Ob

Manche ungebetenen Giste

lassen sich durch Duftstoffe
fernhalten, zum Beispiel durch
Teebaum, Zedern oder Lavendel

Mehlwiirmer lassen sich nicht so einfach entfernen.
Die Beseitigung der Vorrite ist oft die einzige Lésung

dies eine grof3e Rolle spielt, ist jedoch fraglich. Denn: Sind die Tiere erst
einmal da, miissen sie vertrieben werden. Egal, ob es zehn oder 10.000
sind. Eine praktikable Alternative ist das Sieben der befallenen Lebens-
mittel. So entfernt man die Fiden und etwaige Motten sowie grofsere
Larven. Beim Brotbacken wird das Mehl dann soweit erhitzt, dass alle
anderen Riickstdnde unschédlich gebacken werden.

Eine weitere Methode, die bei einer Suche in den bekannten Such-
maschinen sofort ins Auge springt und auf den ersten Blick vielleicht
ungewohnlich erscheint: Schlupfwespen. Diese kdnnen bequem im

Internet bestellt werden. Man lasst also zwei Lebewesen gegeneinander
antreten. Die 0,3 bis 0,4 Millimeter grofsen Tierchen vernichten die Mot-
ten von innen heraus als Schmarotzer: Sie legen Eier in die der Motten
und befallen diese. Nach zwei bis drei Wochen sollte der Schadlingsbe-
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fall so gestoppt werden. Fehlen die Motteneier,
sucht auch die Parasitin das Weite.

Geliefert werden die Schlupfwespen beispiels-
weise in Karten, die dann im Vorratsraum ver-
teilt und alle zwei Wochen ausgewechselt wer-
den, dem Zyklus der Motten angepasst. Somit
sind sie niitzliche, kleine biologische Helferlein,
ganz ohne Chemie. Kleiner Tipp: Es gibt auch
Sorten, die sich gentsslich auf Kleidermotten
werfen und ebenfalls bestellbar sind.

Ganz gleich, nach welcher Methode die

Lebensmittelmotte beseitigt wurde, anschlie-
3end sollten alle Flachen griindlich gereinigt
werden. Das geht gut mit einem Staubsauger,

Auch vor Niissen machen
Schédlinge nicht halt

dartber hinaus empfiehlt es sich, die Oberflachen mit Essigwasser
abzuwischen und mit einem Féhn zu trocknen. Wie bereits beschrie-
ben, konnen die Raupen und Eier hohe Temperaturen nicht tiberleben.
Auflerdem geht man so auf Nummer sicher, dass alle betroffenen
Stellen trocken sind. Feuchtigkeit lieben fast alle ungebetenen Gaste.
Empfohlen wird, das Prozedere regelmifiig zu wiederholen. Ubrigens
auch ohne akuten Befall, um diesem vorzubeugen.

Diifte und Boxen

Um daflir zu sorgen, dass die Motten gar nicht erst in die Vorrats-
kammer einziehen, helfen Duftstoffe wie Teebaum, Zedern sowie
Lavendel, aber auch natiirliche Hilfsmittel wie Thymian und Orega-
no - die vielleicht sowieso im Vorrat vorhanden sind. Auch bauliche
MafZnahmen konnen getroffen werden: Die Fenster mit Fliegengittern
zu versehen, sollte ungebetene Gaste (zumindest ab einer bestimmten

Grofie) vor dem Einzug mit Sack und Pack abhalten.
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Der Vorteil luftdicht verschlossener
Vorratsboxen: Was einmal drinnen
ist, kommt meist nicht mehr raus

Aufderdem ist zu empfehlen, alle Lebensmittel sicher in Gefdflen
aufzubewahren, da sich die Motten auch durch Papier oder diinne
Plastiktiiten fressen konnen. Nicht jede Box ist dafiir allerdings geeig-
net, da kleine Schédlinge sich von einem lose sitzenden Deckel nicht
aufhalten lassen. Leider kommen sie haufig nicht von auf3en, sondern
werden in der Mehltiite mitgeliefert. Wer die Mehle auf verschiedene
luftdicht schlief3ende Behaélter aufteilt, verhindert in solchen Fallen
die Verbreitung. Der Befall beschrankt sich dann auf eine Kiste, nicht
auf die gesamten Vorrite.

Ein Konflikt ist hier vorprogrammiert, da trockene Lebensmittel wie
Mehl besser in luftigen Verpackungen aufbewahrt werden sollten,

In feuchten Biichern fiihlen sich
Staublduse wohl. Nicht selten findet
man diese bei Feuchtigkeit auch im

Getreidelager

damit sie atmen konnen. Es ist ein schmaler
Grat zwischen Vorbeugung vor Motten und
Schimmel. Doch eine Lésung muss her, will
man keine Schédlinge in seinen Mehlen,
Kornern oder Niissen haben. Luftdicht schlie-
Rende Aufbewahrungsbehdlter 16sen das
Dilemma, Hauptsache die Feuchtigkeit bleibt
draufden. Bei haushaltsiiblichen Mengen fallt
das fehlende Atmen nicht ins Gewicht.

Schwer zu erkennen: Mehlmilben
Als hétte man mit Motten nicht schon genug
um die Ohren, fiihlen sich auch Milben bei-
spielsweise in Mehl und Getreide, Kleie, Grief3
oder auch Trockenfriichten besonders wohl.
Die Mehlmilbe, Acarus siro, kommt in gema-
Rigten Klimazonen wie hierzulande haufig
vor. Sie vermehrt sich beinahe exponentiell.
Ein Weibchen, das 100 Tage lebt, legt bis zu
1.000 Eier. Die Larven schliipfen dann nach
einer Woche und lassen bereits nach sieben
Tagen einen nicht gerade geringen Frafdscha-
den entstehen. Uber unterschiedliche Stadien
werden sie geschlechtsreif. Bis dahin dauert
es etwa zwei bis sechs Wochen. Wenn die
Umgebung fiir die Milben ideal geeignet ist,
kann sich eine Population bereits innerhalb
einer Woche verdoppeln.

Die Spinnentiere sind gerade einmal 0,5
Millimeter lang, kaum mit blofdem Auge zu
erkennen. Sie bevorzugen hohe Luftfeuchtig-
keit von 75 bis 85 Prozent, auflerdem mdogen
sie es gerne zwischen 10 und 35°C warm.

Bei Kilte unter 5°C kénnen die Milben nicht
uberleben. Bestimmte Lebensmittel konnten
daher einfach in den Kiithlschrank oder ins
Gefrierfach wandern. Bei Mehl ist das schwie-
rig. Es kiihl und gleichzeitig trocken zu lagern,
ist aufwiandig. Vor dem Backen miisste es
auflerdem jedesmal erst wieder auf Raum-
temperatur gebracht werden, weil kaltes Mehl
schlechter quillt.

Ist es erst einmal befallen, ist meist der Schim-
mel nicht weit. Wo Mehlmilben sind, ist auch
Feuchtigkeit. An der Entsorgung befallener
Lebensmittel fiihrt daher kein Weg vorbei.
Mehlmilben kénnen wirklich gefahrlich
werden, wenn man sie unbemerkt verarbeitet,
denn sie I6sen in manchen Fallen starke Aller-
gien aus. Nach dem Verzehr treten bisweilen
Hautausschldge, Asthma oder auch Darmer-
krankungen auf.
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Ein noch deutlicheres Indiz: Zerreibt man den Sand oder auch die alle Tierchen, die eingedrung

Tierchen selbst zwischen den Fingern, riecht es wohlig nach Minze, Verfahren werden nachtaktive y ehlkafer auf
auflerdem wird das Lebensmittel kriimelig. Bei einem noch héheren eine Klebefldche gelockt und der Befall bes-
Befall verwandelt sich das Aroma in einen bei3end-sii8lichen Geruch. tenfalls eingeddmmt. Das verschafft Zeit, die
Quelle zu finden. Empfohlen wird, diese Falle

mehrere Tage hintereinander einzusetzen.

Teils bleiben die Tierchen an Verschliissen kleben und kénnen dort
gut erkannt werden, als braunliche Punkte. Eine weitere Moglichkeit,
Mehlmilben zu entdecken: Wird etwas Mehl auf ein vollkommen glat-
tes Blatt Papier gestrichen, zeigen sich nach wenigen Stunden Spuren  Ein weiteres Hilfsmittel sind Pheromonfal-
im Mehl. Ein eindeutiges Zeichen. len. Hier besteht das Problem darin, dass sie
ausschliefdlich die ménnlichen Querulanten

Nach der Entsorgung der Lebensmittel werden die Behélter mit ko- anlocken. Doch auch das dezimiert den Be-

chendem Wasser gereinigt, denn zu heifd mogen die Tierchen es eben
auch nicht. Aber Vorsicht: Vor der Neubefiillung miissen die Gefafde
komplett getrocknet sein. Sonst findet sich die nachste Milbe zeitnah
ein oder Schimmel entsteht schneller, als man Brot sagen kann. Wie

stand der Tierchen. Beide Fallentypen helfen
nur gegen die Kéfer, die Wiirmer bleiben

verschont. Um wirklich alle Wiirmer zu ent-
fernen, miissen die als Quelle identifizierten

schon bei den Mehlmotten beschrieben, sollten alle Oberflachen griind-  Vorréte griindlich ausgesiebt werden. Bei einer

lich gereinigt werden. Damit keine Mehlmilben einziehen, wird das Temperatur von 60°C im Backofen sollten die
Gewlirz-Repertoire zur Vorbeugung von Schidlingen um Lorbeerbldtter ~ verbliebenen Larven endgiiltig absterben.

erweitert. Diese kann man einfach in der Speisekammer verteilen.

Kafer-Alarm
Beim néachsten Schédling, der genauer betrachtet werden soll, braucht

es keine Lupe, um ihn zu erkennen. Der Mehlkéfer, Tenebrio molitor,
wird etwa 13 bis 18 Millimeter grofd und fallt mit seinem langli-
chen, dunklen Korper ohne visuelle Vergré3erung auf. Gefahrli-

Um Schidlinge
fernzuhalten, sollten
Lebensmittel in gut

cher fiir den Menschen sind allerdings die Mehlwiirmer, Larven verschlieZbaren
des Mehlkéafers. Sie konnen Bandwirmer iibertragen, wenn sie Behiltnissen verstaut
versehentlich verzehrt werden. Die Larven werden
sind heller als die Kéfer und erndhren sich — e

bevorzugt von Stédrke-haltigen Produkten 3 o 0 e .i‘%ﬁ%ﬁ"’%’
wie Getreide oder anderen Backzutaten. "' ) > "\gmmf -
Mit einer Lange zwischen 10 und 40 Milli- ‘ _ ﬂi{i
metern sind sie ebenfalls gut zu erkennen. ‘ N 2\ _
Weiteres Anzeichen: Das Mehl pappt an 1‘ -‘:' \
mehreren Stellen seltsam zusammen. '

Urséchlich hierfiir kénnen die Eier des f L

Mehlkéafers sein.




Nicht jedes Insekt ist ein Schidling im
Vorratsschrank. Schlupfwespen werden
zu deren Bekdmpfung eingesetzt

Kein Grund zur Panik
Ganz dhnlich sieht es mit der Bekdmpfung

eines weiteren Schadlings aus: dem Brotka-
fer (Stegobium paniceum). Er wird zwischen
1,2 und 4 Millimeter lang, ist langlich oval
und hat eine rétlich-braune Farbung. Gut

zu erkennen ist er auch aufgrund seiner
punktierten Fliigeldecken. Die Larven des
Brotkéfers, die eigentlichen Missetéterin-
nen, sind wie Engerlinge gekrimmt und
erreichen bis zu 4 Millimeter Lange. Sie sind
weifdlich und behaart. Besonders wohl fiihlt
sich der Schédling bei 17,5 bis 34°C. Die Lar-
ven durchlaufen vier Entwicklungs-Stadien,
bevor sie sich verpuppen. Stiarke-haltige
Nahrungsmittel wie Mehl zéhlen zu ihren
Leibspeisen.

Ist der Brotkafer da, besteht kein Grund zu
grofder Beunruhigung, da befallene Le-
bensmittel grundsatzlich noch immer zum
Verzehr geeignet sind. Krankheiten werden
rtragen. Den-
ng natiirlich

durch die Tierchen nicht
noch sollte die weitere Ver

schnellstmoglich gestoppt werden. Dies geschieht, indem betroffene

Lebensmittel zundchst entsorgt werden. Potenziell befallene in der
ndheren Umgebung konnen ebenfalls bei einer Temperatur von 60°C
im Backofen erhitzt werden. Die Reinigung des gesamten Vorrats-
schrankes ist obligatorisch.

Auch Pheromonfallen haben sich gegen die Kéfer bewahrt. Hiermit
wird jedoch wie bei anderen Schidlingen lediglich der Bestand dezi-
miert, die Larven springen nicht darauf an. Moglich ist die 6kologische
Schadlingsbekdmpfung mit Hilfe von Lagererzwespen. Diese Tiere
ernahren sich von den Larven der Brotkéfer. Erhéltlich sind sie in
Fachgeschiften oder im Internet.

Zeichen fir Schimmel

Anders als es der Name vermuten lédsst, finden sich Biicherlduse
seltener in Bibliotheken als in Getreidelagern ein. Die Schadlinge
zdhlen zu den Staubldusen. Wer auf sie stof3t, kann sich auf etwas
gefasst machen. IThr Vorkommen deutet in den meisten Fillen auf
Schimmelbefall hin, da sie sich aufier von Getreide und somit auch
von Mehl am liebsten von Schimmelpilzen erndhren. Dieser Vorlie-
be verdanken sie auch ihren Namen, da sie sich gerne in alten und
feuchten Biichern einnisten.

Vor der Vorratskammer machen Biicherlduse aber wie gesagt eben-
falls nicht halt. Das bis zu 1,5 Millimeter lange und flligellose Insekt
ist mit dem blof2en Auge fast nicht zu erkennen und hat eine Le-
bensdauer von bis zu 80 Tagen. Bis eine Larve voll ausgewachsen ist,
dauert es in der Regel etwa 14 Tage. Im Gegensatz zu anderen Lausen
saugen sie kein Blut und gelten daher fiir den Menschen als ungefihr-
lich. Unappetitlich sind sie aber allemal. Biicherlduse konnen bei Hit-
ze um die 70°C im Backofen abgetotet werden. Befallene Lebensmittel
eignen sich weiterhin fiir den Verzehr, ihre vollstdndige Entsorgung ist
dennoch anzuraten, um die weitere Verbreitung zu verhindern.

Grundsatzlich treten die Tierchen ganzjahrig auf, wegen ihrer Vorliebe
fir hohe Luftfeuchtigkeit besteht allerdings im! und August ein
besonderes Risiko. Sie bevorzugen warme, beheizte Raumlichkei-




% Bis zu 18
g - Millimeter

15 ¥ werden
Mehlkéfer grof3

Befallene Schrénke und Regale sollten
griindlich mit Essigreiniger geputzt werden

ten, zum Beispiel feuchte Neubauten oder
Kammern im Keller. Tagsiiber verstecken sie
sich gerne in Ritzen und bleiben dort unent-
deckt. Eindeutige Zeichen fiir den Befall gibt
es nicht. Tritt Schimmel auf, spricht jedoch
einiges dafiir. Sammelt sich unterhalb von
Tapeten feiner Papierstaub, kann das ein
Indiz flir Staublduse sein. Bei Verdacht gilt es,
genauer hinzuschauen, um sicher zu sein.

Die Vorratskammer zahlt nicht zu den hau-
figsten betroffenen Zonen im Haushalt, ein
selbst gebastelter Kéder kann hier im Zweifel
fiir Gewissheit sorgen. Zunéchst verteilt man
kleine Packchen aus Papier, die mit Mehl ge-
fullt sind. Diese legt man unmittelbar neben
den potenziell befallenen Lebensmitteln ab.
Weifdes Mehl bietet sich an, weil die Schadlin-
ge darauf etwas besser zu erkennen sind als
auf grauem Grund. Oft werden die Tierchen
erst bei einer griindlichen Reinigung ent-
deckt, weil sie sich gerne an schwer zugéingli-
chen Stellen aufhalten.

Mehlkéfer befallen gerne
Stirke-haltige Lebensmittel wie
Mehl und Getreide

= e oae
Um Feuchtigkeit zu vermeiden, hilft es, nach der Reinigung alle
Oberfldchen trocken zu fénen

Sauber halten, gut verpacken

Bei der Bekdmpfung haben sich Insektizide als wenig wirksam her-
ausgestellt, da Staublduse haufig eine Immunitit dagegen entwickeln.
Bei Lebensmitteln ist dies ohnehin keine erstrebenswerte Alternative.
Kurzfristig hilft regelméafiges Liften, um die Feuchtigkeit aus den
Raumen zu entlassen. Behéltnisse und Aufbewahrungsschrénke sollten
griindlich gereinigt und sorgsam abgetrocknet werden. Treten Blicher-
lause wiederkehrend auf, gibt es nur ein wirksames Mittel: Dann muss
leider die gesamte Wohnung auf Luftfeuchtigkeit und Schimmelbefall
untersucht werden. Nur so lasst sich das Ubel an der Wurzel packen.

Was alle Tierchen, auch die hier nicht genannten, gemein haben:
Béckerinnen und Backer mochten sie von vornherein nicht in ihren
Vorrédten haben. Haben die Schédlinge es dennoch in die Speisekam-
mer geschafft, gilt es, sie moglichst schnell und griindlich zu entfer-
nen. Das ist oftmals gar nicht so einfach. Deswegen sind Vorsicht und
Vorbeugung oberstes Gebot.

Ob Mehl, Haferflocken, Grief3 oder Trockenfriichte: Alle sollten luft-
dicht verschlossen, trocken und kiihl gelagert werden. Aufderdem
konnen Thymian, Oregano, Lorbeer und Co. ihren Teil zur Vermei-
dung eines Befalles beitragen. Doch auch wenn es die kleinen Tier-
chen einmal in den Vorrat geschafft haben, ist dies kein Beinbruch.
Das passiert selbst den erfahrensten Bickerinnen und Backern und
kann leider nie génzlich verhindert werden. Also Kopf hoch und fort
mit ihnen.
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Dem Thema Brot kann man sich von
vielen Seiten ndhern: Kulinarisch, tech-
nisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier
eine Auswahl von Dingen, die in letzter
Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.

Unter dem Namen ,foodbyjos“ finden sich
auf Instagram zahlreiche Inspirationen

flir Foodies — von der Gemiisepfanne iiber
Fleisch- und Fischgerichte bis hin zu Platz-
chen und auch immer wieder Brot. In den
Stories zeichnet Jo die Geschichten seiner
Backsperimente nach. Sauer- oder Hefe-
teig, Verarbeitung oder Porung, jedes Detail
wird liebevoll inszeniert.

_r@ @foodbyjos

Wie wollen wir in Zukunft leben?

Stylische Sneakers aus
Frucht- »Der Boden ist unser
letztes Paradies.« < Toastbrot? Das Foto sorg-
bare und ge- Saran Wianar, T-Kdchin . : -
.. . . ; te auf Twitter flir Furore.
sunde Boden sind die > . .
. 1 = . Nicht alle Reaktionen
Lebensgrundlage einer e W )
= N i fielen begeistert aus.

Gesellschaft, sie versorgen . )
. . Der eine oder die andere
die Menschen mit Nahrung .

. fragte sich schon, ob es
und tragen wesentlich dazu

. . . ohl richtig sei, so mit
bei, den Anteil der Treibhausgase W ! '1g ' !
. . Lebensmitteln umzu-
in der Atmosphdre zu senken. Als hen. Wied d
N . . ehen. Wieder andere
wichtigster Kohlendioxid-Speicher & .
. waren beeindruckt von
neben den Ozeanen nehmen sie in Be- der Kreativitit. Allt
. . er Kreativitat. Alltags-
zug auf den Klimawandel daher eine tauclich sind die S hgh
.. . auglich sind die Schuhe
Schliisselrolle ein. Doch was bedeutet ugich st ! 4

das fiir die Zukunft? Welche Herausfor-
derungen kommen auf die Landwirt-

vermutlich nicht, sicher
aber lenken sie die Blicke

. in sozialen Netzwerken
schaft und auf Verbraucherinnen und

auf sich.

Verbraucher zu? In seinem Dokumentarfilm ,Unser Boden, unser
Erbe“ zeigt Regisseur Marc Uhlig wesentliche Zusammenhénge
rund um die kostbare Ressource Boden auf. Ein Plddoyer fiir
nachhaltige Landwirtschaft und ressourcenorientierten

Konsum. Im W-Film Online Kino unter www.wfilm.de/
unser-boden-unser-erbe/film-dvd-bluray-vod ist
der Film fiir 7,99 Euro als Stream abrufbar.

; www.wfilm.de/unser-boden-unser-erbe
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Besuchen Sie unsere
Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen und
professionellem Zubehor!
Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Telefon 0 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de

dern auch Lust auf den Austausch mit Gleich-
gesinnten hat, Tipps teilen und zugleich noch Freund-
schaften knlipfen mochte, ist in der Facebook-Gruppe
»BROTForum*“ genau richtig. Es ist die Austausch-Plattform fiir
alle Leserinnen und Leser des Magazins sowie Back-Fans. Hier
zeigen Menschen ihre neuesten Brot-Kreationen, helfen sich
gegenseitig bei Fragen rund ums Thema Backen und finden
jede Menge Infos zum Thema. Die Mitglieder der Gruppe
erfahren auch stets aktuell, was es Neues aus der
BROTRedaktion gibt.

HAUSSLER

Elektro-Steinbackofen
fur beste Backqualitat

L

n /groups/brotforum o

Eine neue Attraktion hat der Freizeitpark
Efteling in der niederldndischen Provinz
Noord-Brabant angekiindigt: Seit dem
Sommer 2020 ist dort die Geschichte der
beiden Lausbuben Max und Moritz aus
Wilhelm Buschs berithmter Bildergeschich-
te hautnah und an verschiedenen Statio-
nen zu erleben. Neu eréffnen soll inmitten
einer alpenldndischen Szenerie Ende 2021

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

@fshog

-_-—

die Bickerei Kriimel. Hier wird es dann laut einer Pressemitteilung frisch gebacke-
nen Blechkuchen, Ofen- und Pizzabrote sowie Kaffeespezialitdten und Safte geben.

g Website: www.efteling.com.

integrierbar.

Kostenlos Katalog anfordern:

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



Seinen 25. Geburtstag feierte das
Portal Hobbybacker 2020. Zu diesem
Anlass ist mit ,Das Hobbybéacker-
Buch“ eine Sammlung der belieb-
testen Rezepte aus den Katego-
rien Brot & Brotchen, Kuchen &
Torten, Pralinen, Eis und Dessert
sowie tolle Party- und Kinderre-
zepte erschienen. Das Buch ist
prall gefiillt mit Inspirationen

aus einem Vierteljahrhundert
Hobbybéacker-Versand. Hashtags sind das A und O
auf Instagram, um auf ei-
gene Kreationen aufmerk-

sam zu machen und die

e - Perlen anderer zu finden.
1 Hobbybécker Versand GmbH
! Das Hobbybdcker Buch - Von rustikal-

: herzhaft bis traumhaft-suf

Unter #breadcontent rei-
hen sich regelméflig tolle

1 160 Seiten Brotbilder aneinander.
1 978-3000666926 . .
:. €14.95 ! Hier lohnt es sich zu fol-

gen, um neue Ideen und
Backtrends aufzuschnap-
pen. Oder eigenen Bilder
noch mehr Reichweite zu
verschaffen.

ormeister Peter

dit
. acker- und Koo o st
i 1og hat der pforzheimerl Back 70 e e .
pufsel0et Rezepte ver'éffenﬂicht. Mit m e erten e o
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o on konne alle Produkte ohne'z :
Pers ' : -
lich gekaufte Hilfsmittel wi€ Fer 1 g:brikate
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* »
spaniseher Mandelkuchet

_backblog.de
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Noch sind die Tore des Kiekeberg-Museums geschlossen, das soll sich aber bald-
moglichst wieder dndern, sobald die strengen Auflagen gelockert werden. Bereits
jetzt ist das neue Kursprogramm des Freilichtmuseums online. Unter anderem
konnen dort flir 35 Euro Brotbackkurse mit Sauerteig gebucht werden.
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Fiir sein Plotzblog ist er in der Hobby-Backszene
bekannt wie kaum ein anderer, nun wagt sich
Lutz Geifsler auf das Griinderparkett der backen-
den Betriebe. Unter dem Titel ,Kumpane - die
Saselbackerei“ und in einem Newsletter kiindigte
er an, zusammen mit Christina Weif$ in Hamburg
eine eigene Kellerbackerei er6ffnen zu wollen.
»Christina hat in den vergangenen drei Jahren
eine regulédre Backerausbildung durchlaufen und
ist echte Backermeisterin. Ihr Wunsch nach gutem
Brot und nach einer Backerei, die anders ist als
das, was heute in der breiten Masse als Backerei
bezeichnet wird, verbindet uns*, schreibt er. Flir
das Vorhaben suchen Weif und Geifdler derzeit
noch Investorinnen und Investoren.

begihy s Nderheft
v ] www.kumpane.de €8ibt sich Autorin Ba
KUMPANE

DIE SASELBACKEREI

Christina Wei & Lukz Geifiter 4

i Vs./e1se nach Russlap
die kulinarischen B

MEHL - WASSER « SALZ - ZEIT

Ein durchwachsenes, aber durchaus auch positives
Fazit fiir 2020 zieht die Schapfenmiihle zum Ende
des Jahres. Wichtige Themen fiir das Unternehmen
waren die Verbesserung der Verpackungsqualitit
und das Blithwiesenprojekt, in dessen Rahmen sich
Landwirte und -wirtinnen verpflichteten, pro Hektar
| Weizen mindestens 100 Quadratmeter Blihwie-

se auszusden. Zwei Initiativen zur Férderung der
Nachhaltigkeit standen also im Fokus. Lieferungen
fir den Einzelhandel im Inland nahmen zu, Exporte
brachellr};!'zeitweilig ein. Flir 2021 bestétigt die Schap-
fenmiihle einen anhaltenden Urgetreide-Trend.

Als Erfinderin des Sauerteigs
Marvin ist Margarete Preker fiir BROT-
Leserinnen und -Leser keine Unbekannte. Nun
mochte sie ihre Brotpassion auch in einer Backschule in
Liibbecke an Interessierte weitergeben. In einem Video auf
der Plattform Startnext stellt die passionierte Hobby-Béckerin
ihr Vorhaben vor und erklart, wie die Backschule moglich werden
kann. Die notwendige Summe soll zusammen kommen, indem
sich moglichst viele Menschen mit kleinen Betragen an der
Finanzierung beteiligen. Neben Kursen zu Brot und Kleinge-
béck soll es Unterrichtseinheiten zum Thema Sauerteig,
Hefewasser und Feingeback geben. Die Finanzie-
rungs-Kampagne dauert noch bis zum
16. Februar 2021 an.

-
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Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Buchweizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, bindig
Zeit gesamt: 50-62 Stunden
Zeit am Backtag: 60 Minuten
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim EinschielRen

\

Voaleidy

» 200 g Dinkelmehl 630

® 50 g Buchweizenmehl
Vollkorn

» 200 g Wasser (warm)
® 1 g Hefe
®1g Salz

Alle Zutaten grandlich in einer
Schussel vermischen, fur 1-2
Stunden abgedeckt bei Raum-
temperatur anspringen lassen
und dann fiir 24 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

.

® 150 g Buchweizenflocken
® 200 g Milch (kalt)

Beide Zutaten vermischen und
abgedeckt fur 24 Stunden im
Kuhlschrank quellen lassen.

P Vorteig
® Quellstiick

» 500 g Dinkelmehl 812
(alternativ 250 g Dinkel-
mehl 630 und 250 g
Dinkelmehl 1050)

® 20 g Zuckerriibensirup

» 18 g Salz

*Ergibt 12-15 Brotchen

BUCHWEIZEN-
DINKELCHEN

Buchweizen gehort zur Familie der Knéterichgewéchse und kann
auf verschiedene Weise zubereitet werden, zum Beispiel als
warme Beilage, als Mehl in Pancakes oder als Griitze. In diesem
Rezept spielen Buchweizen-Flocken und -Mehl die Hauptrolle,
gepaart mit Dinkel. Wer einen leicht nussigen Geschmack zu
schitzen weif3, sollte unbedingt diese Brétchen ausprobieren.

Alle Zutaten miteinander vermischen und mit den Handen 2-3 Minuten
lang kraftig durchkneten. Den Teig fiir 1 Stunde abgedeckt und bei Raum-
temperatur gehen lassen. Jeweils nach 20 und 40 Minuten einmal dehnen
und falten. Danach den Teig abdecken und fiir weitere 24-36 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Den Teig sanft auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, vorsichtig zu
einem etwa daumendicken Viereck flach driicken und Buchweizenflocken
dariiber streuen. Mit einer Teigkarte Drei- oder Vierecke abstechen und die
Teiglinge auf Backblechen verteilen. Dort mit einem Tuch bedeckt 15 Minuten
ruhen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und fiir 20-25
Minuten ausbacken.
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Frénkischer Griinkern, regionale Mehle
und Backmischungen ohne kiinstliche
Zusatzstoffe online einkaufen unter

Horbacher Miuhle

P gorb(:i(heaNl\Ugbe www.zimmermann-muehle.de
rod. u. Handels Gm .
Oberhorbachar S 25 Zimmermann-Mukle
erhorbacher Str. . n -
53819 Neunkirchen-Seelscheid BIO MUHLE EILING
MohnestraBe 98

Telefon: 02247/300 ]02 59581 Warstein —
Mail: shop@horbacher-muehle.de shop@biomuehle-eiling.de

www.horbacher-muehle.de www.bio-muehle-eiling.de
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SPiCLAEREER

Stingel-ﬁhle Unser Miihlenladen ]LAT%E MOHLE

72336 Balingen fiir Genussentdecker Beste Biomehle in groRer

Vielfalt finden Sie im GCSUH&C

« Bioladen Muhlcnproc]uld:e

b 45€ « In unserem Miihlenladen

ngSCI"l aus CICIT]

prtt. NG
\l'ersandkostenirel al

QUALITATSMEHLE T + In unserem 'Onllneshop SCI"]WBFZWBICU
BAI;::CM}(Igﬁ'?ETNE%E N 73433 Adlen Mehr unter spielberger.de | £
& ZUBEHOR Telefon07361/9151-64  F 4 79848 Bonndorf T.07703-318 |
i Spielberger GmbH, 74336 Brackenhei
warontmdhilloufan de www.heimatsmuehle.com . EESSENA e el www.blattert-muehle.de
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Langer Muhle Atzenbrugg

'@""’“ \l.jk a

Mehle und alles rund ums Backen!

M Egerweq 30 - B6753 Méttingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208

Online shoppen:
mallaender—muehle.de
1 Alle Miihlenprodukte auch in BIO

Besondere Spezialitat
Gelbweizenmehl

Mehl, Getreide und Backzutaten WWW-[a muehla-a

PR A
direkt aus der Miihle! w*" &l | Ofﬁce@la ngermuehle.a'; "
www.drax-muehle.de \\\\ > ==, ” i N N
& P

Telefon +43 2275 5273
Schubertstralle 15
3452 Atzenbrugg

Qsterreich

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

BRUCKMAYER MUHLE | Altétting
Telefon: (0)86 71-69 89

www.bruckmayer-muehle.de | |

-
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DICH! K.

EXZELLENTE BIOQUALITAT -
GUT FIRS BAUCHGERHL!

23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah-
len, Backmalze, Trockensauerteige uv.m

Bequem online bestellen unter
www.rosenfellner.at



50 g Sonnenblumenkerne
75 g Wasser
14 g Salz

Die Sonnenblumenkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrésten und
mit dem Wasser abléschen, das
Salz hinzugeben, gut mischen
und abgedeckt mindestens

5 Stunden (bis maximal 24
Stunden) abkiihlen lassen.

Brihstiick

440 g Weizenmehl 1050
175 g Wasser (kalt)

140 g Infinity-Vorteig

200 g Méhren (geschalt)
20 g Honig

20 g Olivenal

6 g Malz inaktiv (optional)

TipP
Fur eine noch

das \
‘gere Kruste .
RrnusSpPrig poe e-‘gent\\chen
. ne Form

Rezept & Bild: Denise Pissulla-Walti

—_—— — —
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz:  weich, klebrig
Zeit gesamt: 36 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

beim EinschieRen

Schwaden:  beim EinschieRen,

JQ nach 10 Minuten ablassen
\

Die Goldkruste macht ihrem Namen alle Ehre: Nach dem An-
schnitt der réschen, aromatischen Aufenhaut offenbart sich eine
goldgelbe, saftige und wattige Krume mit leichter Siif3e. Trotz
des vergleichsweise geringen Wassergehaltes gelingt es, durch
Vorstufen und die Verwendung frischer Karotten ein saftiges wie
gleichsam fluffiges Brot zu schaffen.

Die Mohren fein raspeln und mit dem Wasser mischen.

Das Moéhren-Mus anschliefsend mit dem Infinity-Vorteig fiir etwa
2 Minuten auf langsamer Stufe zu einer homogenen Masse vermischen.

Dann das Mehl zugeben, kurz untermischen und das Bruhstiick sowie
den Honig mit in den Teig geben.

Alles etwa 10 Minuten lang gut auf langsamer Stufe verkneten, das Ol
tropfchenweise zugeben und weitere 4 Minuten kneten. Es entsteht ein
weicher, recht klebriger Teig.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur fiir 90 Minuten anspringen
lassen und dabei insgesamt dreimal dehnen und falten. Anschliefsend fiir
8 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank zur Gare stellen.

Am Backtag den Teig fiir 30 Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren
lassen, anschlief?end langwirken, in eine Kastenform (zirka 20 cm) geben und
fiir 1-2 Stunden bei Raumtemperatur abgedeckt zur Gare stellen.

Den Backofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig oben tief einschneiden und anschliefend mit viel Schwaden in

den vorgeheizten Ofen einschiefRen. Die Temperatur sofort auf 220°C senken.
Schwaden nach 10 Minuten ablassen und weitere 30-35 Minuten backen.
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EIDEILEER-SCHOKO-AUFSIRICH

Die zuckersiifde Heidelbeere trifft auf zartbittere Schokolade. Dieser Aufstrich ist eine Verfiihrung
der besonderen Art und ein Highlight auf jedem Friihstiickstisch. Er harmoniert mit hellen, siifden
Teigen ebenso wie mit leichter Sdure oder kraftigen Kérnern in dunklem Brot. Die Schokoladen-
Note verleiht ihm einen siif3-herben Geschmack.

*
Die Heidelbeeren waschen, gut trocknen lassen und halbieren. Z‘MM/

Anschliefdend die Friichte mit dem Gelierzucker und der Zitronensaure » 650 g Heidelbeeren
in einen Topf geben. Alles gut miteinander verrithren und zirka 30 Minuten b 350 g Gelierzucker 3:1
ziehen lassen.
» 100 g Edelbitter-Schokolade
Die Fruchtmasse unter stindigem Rithren 3 Minuten aufkochen und spru- P 5 g Zitronensdure
delnd kocheln lassen. Dann die Schokolade in Stiickchen zugeben und noch
1 Minute weiterriihren, bis sie sich aufgeldst hat. Den Aufstrich anschlieffend *Ergibt 4 Glaser a 250 g
nach Wunsch noch piirieren.

Fine Gelierprobe machen. Rezept & Bild: Tanja Schlund
[5) @schlundisworld
Die Konfitiire sofort in heif? ausgespiilte Glaser fiillen und gut n /Schlundis.Blog

verschlief3en. ; www.schlundis.com

- - = " \X '.
GELIERPROBE%y
Die Gelierprobe dient dazu, festzustellen,
ob die zubereitete Fruchtmasse wie

5 ¢ P
. L L 4
gewiinscht fest wird, wenn sie in den T

L
Gldsern erkaltet. Dafiir etwas von dem & -‘.‘, &
Aufstrich auf einen Rleinen Teller geben & _
= und fiir 1-2 Minuten zum AbRiihlen stellen. ‘. kS
" | Die Masse sollte in dieser Zeit dicklich a
bis fest werden. Falls dies nicht der Fall

ist, noch einmal ein paar Minuten unter




Obwarzanek — ein Kringel mit Geschichte

Text & Bilder:
Astrid Bendlken &
Tobias Zuttmann

Den Krakauer Obwarzanek gibt es seit mehr als 600 Jahren. Inzwischen ist er zum Symbol der pol-
nischen Stadt geworden und auf Socken, Postkarten oder Turnbeuteln abgebildet. Selbst ein eigenes

Museum wurde dem beriihmten Hefekringel gewidmet. In Pliisch ziert das Kult-Gebéack sogar so
manches Kinderzimmer.




ZYWE MUZEUM
f OBWARZ ANKA

__

5!

Im Krakauer
Obwarzanek-
Museum erfahren
Gaste alles liber das
Traditions-Gebéack

ie kleine Backstube ist voll besetzt.
,Und nun verflechtet ihr die beiden
Teigrollen miteinander, wie einen

Wenn man durch Krakaus Innenstadt lauft,

wird die Bedeutung des Obwarzaneks fiir die
Zopt*, erklart die junge Frau den sechs Tou- Stadt schnell bewusst. An jeder Ecke stehen
ristinnen und Touristen, die dort stehen und blaue Wégelchen - ihre Besitzerinnen und
ihr interessiert zuhoren. ,Ruhig ein wenig Besitzer sind kaum zu erkennen, denn sie
enger“, fordert Zuzanna Zmuda, als sie sich sitzen hinter einem Berg aus Obwarzanki, wie

die Werke ihrer Lehrlinge anschaut. ,Jetzt das Gebéck im Plural heifsdt. Mehr als 100 dieser

formt ihr einen Ring daraus, befestigt die
beiden Enden mit einem Holzstock und euer
Obwarzanek ist schon fast fertig“, sagt sie,
wiahrend sie mit gelibten Handgriffen zeigt,
wie es geht. Zmuda arbeitet im Obwarzanek-
Museum in Krakau. Hier wird Besucherinnen
und Besuchern nicht nur die Geschichte des

Stande gibt es in ganz Krakau. Fiir zwei Zloty,
umgerechnet nicht einmal 50 Cent, bieten die
Verkduferinnen das Hefegebédck an - tatséch-
lich sind es tiberwiegend &ltere Damen. Der

Obwarzanek mache Krakau erst zu Krakau,

meint Zuzanna Zmuda. ,Er ist eines der Sym-
bole der Stadt. Als erstes denken die Leute bei

traditionsreichen Gebéacks erklart, sondernin ~ Krakau an den Wawel und dann sofort an den

einstiindigen Workshops gezeigt, wie sie den =~ Obwarzanek", sagt sie.

Obwarzanek selber herstellen konnen.

Die Liebe der Krakauerinnen und Krakauer
zum Obwarzanek zeigt sich auf vielseitige

Der Obwarzanek wird wahlweise zum Beispiel
mit Mohn, Sesam oder grobem Salz bestreut

In der herzhaften
Variante kommt

Salz beim
Bestreuen
zum Einsatz



1) Mehl ist die Hauptzutat im Teig. 2) Auf3er Mehl kommen
noch Zucker, Wasser, Fett, Salz und Hefe in den Obwarzanek

"

3) Der Teig wird nach der Gare in gleich grof3e Stiicke geteilt. 4) Mit den Handflichen werden zwei Stringe
ausgerollt, aus denen der Obwarzanek geformt wird. 5) Die beiden Enden der Teigkordel werden miteinander
zu einem Kringel verbunden

Art und Weise. Er wird auf Postkarten ge- einem Finanzbericht des Konigshofes. Dort steht geschrieben: ,Dla
druckt, es gibt Socken und T-Shirts mit krélowej pani pro circulis obrzanky 1 grosz.“ Zu Deutsch: ,Fiir Thre
ihm - und auch als Puzzle oder Kuscheltier Majestdt, die KOnigin, ein runder Obwarzanek fiir einen Groschen.”
ist das Geback zu kaufen. Seitdem ist der Obwarzanek nicht mehr wegzudenken aus Krakau.

»Egal ob jung oder alt, alle Krakauer lieben ihn®, sagt Zmuda.

Die Geschichte des Obwarzaneks reicht bis Warum der Obwarzanek rund ist und ein Loch in der Mitte hat, weif3
tief ins Mittelalter zuriick. Das erste Mal heutzutage niemand mehr ganz genau. Aber es gibt verschiedene
schriftlich erwdhnt wird er im Jahr 1394 in Theorien. Frither wurde er mit einer Angel ins kochende Wasser

Die Obwarzanki liegen bereit, um
gekocht und gebacken zu werden
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Das Krakauer Kult-Gebédck wird im Jahr 1394 in einem Finanzbericht des Konigshofes erstmals
erwihnt. Uber die Jahrhunderte ist das Wissen um das polnische Hefeteilchen von Generation
zu Generation weitergegeben worden. Das Obwarzanek-Museum stellt allen Teilnehmern und

Teilnehmerinnen seiner Kurse dieses Rezept fiir hausgemachte Obwarzanki zur Verfligung.

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verriihren. Etwa 5-10 Minu-
ten stehen lassen, damit sich die Hefe auflésen kann.

Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Die Butter schmelzen und abkiih-
len lassen. Die Hefemischung und die Butter zum Mehl geben und verrih-
ren, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur ungefahr 60 Minuten gehen
lassen, bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig in acht gleich grof3e Stiicke teilen. Mit den Handfldchen aus
jedem der Stiicke eine zirka 30 cm lange Teigrolle formen, die sogenannte
Sulva. Dafiir mit den Handflachen leichten Druck ausiiben und die Hande
wahrend des Rollens von der Mitte des Teigstrangs nach aufien bewegen.

Zwei Teigrollen nehmen und sie an einer Seite zusammendriicken. Nun
die beiden Rollen miteinander verdrehen, bis eine dicke Kordel entsteht.
Aus der Kordel einen Kreis formen und die beiden Enden gut miteinander
verbinden. Es kann helfen, das Verbindungsstiick iiber den Tisch zu rollen.
Wiederholen, bis vier Obwarzanki entstanden sind.

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

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die
Obwarzanki fiir 10-15 Sekunden ins kochende Wasser legen.
Herausnehmen und auf einem Ofenrost abtropfen
lassen.

Solange sie noch feucht sind, die
Obwarzanki mit Mohn, Sesam oder
grobem Salz bestreuen und
danach sofort in den vorge-
heizten Ofen schieben.

Fiir knapp 20 Minu-
ten im Ofen backen, bis
sie gut gebraunt sind.

91

380 g Weizenmehl 550
160 g Wasser (warm)
15 g Frischhefe

25 g Butter

5 g Salz

5 g Zucker

Mohn, Sesam oder grobes Salz

*Ergibt 4 Stuck

Rezept: Obwarzanek-
Museum Krakau
Bild: Astrid Bendlken
& Tobias Zuttmann

@ @obwarzanek_museum
n /muzeumobwarzanka

g www.muzeumobwarzanka.com




gehalten, dabei war das Loch praktisch. Aufderdem fadelten die
Obwarzanek-Verkduferinnen und -verkdufer im Mittelalter ihre Ware
an einer Schnur auf. Auch dafiir erwies sich das Loch als niitzlich.
Bis in die 1950er-Jahre wurden die Obwarzanki dann in mit Leinen-
tlichern ausgelegten, geflochtenen Weidenkorben verkauft, ehe sich
die kleinen blauen Verkaufsstédnde durchsetzten.

Im Jahr 1496 ordnete der polnische Konig Jan Olbracht an, dass Ob-
warzanki nur noch innerhalb der Stadtmauern Krakaus von Krakauer
Bilirgerinnen und Biirgern produziert werden diirfen. Eine Entschei-
dung, die die Européische Union gut 514 Jahre spater aufgriff.

Seit dem Jahr 2010 ist der Begriff ,Obwarzanek krakowski“ eine von
der EU geschiitzte geografische Angabe. Nur acht Krakauer Biackereien

Die zwei Teigstringe des Gebacks
werden zu einer Kordel verflochten

haben das Zertifikat, einen echten Obwarza-
nek krakowski herzustellen. Mehr als 150.000
Stiick stellen diese acht Bickereien in jeder
Nacht her - per Hand. Alle anderen Betriebe
dirfen nur Obwarzanki produzieren, ohne
Krakauer Ortsangabe.

Maschinelle Unterstiitzung gibt es aus-
schlieRlich beim Mischen des Teiges. Dann
geht alles ganz schnell. ,Ein guter Biacker
braucht zum Flechten und in Form bringen
eines Obwarzanek nur drei bis finf Sekun-
den“, erzahlt Zmuda. Um Zeit zu sparen,
wird der Hefekringel auch gerne mal von

Kurz vorm Backen werden die
Teiglinge in heifdes Wasser getaucht
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Bevor die Teiglinge in den Ofen
kommen, werden sie bestreut



Schritt fiir Schritt'zeigt
Zmuda, wie die Teiglinge
geformt werden

Arbeitsstation zu Arbeitsstation geworfen.
Am néchsten Morgen verkaufen die Bickerei-
en ihr Gebédck an die Strafdenstand-Verkdufer
und -Verkduferinnen und beliefern so die
Stadt mit originalem Obwarzanek krakow-
ski. ,Am besten schmeckt der Obwarzanek
frisch, alter als einen Tag sollte er nicht sein®,
sagt Zuzanna Zmuda. Deshalb ist das runde
Gebackteilchen vor allem in Krakau so beliebt.
Bevor er von hier ans andere Ende Polens
geliefert wird, ist er nicht mehr knusprig und
schmeckt nur noch halb so gut.

Vor drei Jahren wurde der Obwarzanek
schliefRlich mit seinem eigenen Museum
geadelt. Die Eheleute Marta Krzyzek-Siudak
und Wojtek Siudak boten in Krakauer Schu-
len bereits Workshops an, in denen sie den
Schiilerinnen und Schiilern zeigten, wie der
Obwarzanek hergestellt wird, ehe sie 2017
beschlossen, ihm ein eigenes Museum zu
widmen. Mehr als 20.000 Géste aus der gan-
zen Welt zdhlen sie seitdem jedes Jahr. An
den Winden des Gebdudes stehen Gedichte
lber das beriithmte Gebéck. Es reihen sich
alte Fotografien von Obwarzanek-Verkau-
ferinnen und -Verkdufern des vergangenen

Zuzanna Zmuda
fiihrt die Gaste im
Obwarzanek-Museum
in Krakau in die Kunst
des Obwarzanek-
Backens ein

Jahrhunderts aneinander, ja selbst die Toilettenbeschilderung stellt
zweil kleine Hefekringel dar.

Auf die Frage, ob Zmuda nach einem langen Tag im Museum noch
einen Obwarzanek zum Abendessen sehen kann, lacht die Studentin
der Pflegewissenschaften nur: ,Ich liebe meinen Job einfach und esse
meistens noch einen Obwarzanek, wenn ich in der Stadt bin. Manch-
mal esse ich ihn morgens, mittags und abends — und habe dann nur
sechs Zloty ausgegeben.“

Zuzanna Zmuda liebt es, liber das Gebéck zu sprechen. Wer mit
einem Krakauer oder einer Krakauerin spreche, diirfe einen Fehler
niemals begehen, sagt sie: den Obwarzanek als Bagel zu bezeichnen.
sDer Bagel ist der kleine Cousin des Obwarzaneks.“ Das Bild scheint
passend. Nicht nur der Teig und die Form dhneln sich.

Das Kult-Gebéck ziert sogar Socken und andere Gegenstédnde
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Viele Historikerinnen und Historiker sind der

Meinung, der Bagel stamme ebenfalls aus
Krakau, aus dem jiidischen Viertel Kazimierz.
Allerdings ist ein Bagel nicht so knusprig wie
der Obwarzanek, sondern auch aufden weich.
»~Wenn ihr in Krakau seht, wie jemand Bagel-
Obwarzanek verkauft, rennt schreiend weg",
scherzt Zmuda, ,denn dann wisst ihr sicher:
Das ist kein originaler Obwarzanek.“

Ein echter Obwarzanek ist auch an der Unter-
seite des Backwerks zu erkennen. Sind kleine
Kreise zu sehen, so wurde der Teig industriell
bearbeitet, also nicht per Hand ausgerollt und
geflochten. Das Original weist hingegen eine
viereckige Maserung auf, die durch das typi-
sche Gitterrost der zertifizierten Biackereien
entstanden ist.

Zumeist sind es #ltere Verkduferinnen, die in

der Krakauer Innenstadt die Gebécke an den
Mann und die Frau bringen

Der Teig des Obwarzaneks besteht aus sechs Zutaten: Mehl, Zucker,
Wasser, Fett, Salz und Hefe. Mehr braucht es nicht. Frither wurde das
Salz aus dem nahen Bergwerk Wieliczka gewonnen. Doch da dieses
nicht genug Rohstoff fliir den Obwarzanek-Hunger der Krakauer lie-
fert, wird inzwischen auch Salz aus anderen nahegelegenen Bergwer-
ken verwendet. Wahrend in der Regel mit pflanzlichem Fett gearbeitet
wird, wurde im Mittelalter tierisches verwendet. Nur zwei der acht
lizenzierten Obwarzanek-Backereien arbeiten heute noch mit tieri-
schem Fett. Ein einheitliches Rezept fiir Obwarzanek gibt es nicht. Die
acht Bickereien haben eigene Rezepte, die sie als streng vertrauliches
Geheimnis bewahren.

Als die Workshop-Teilnehmerinnen und -Teilnehmer zufrieden mit
der Form ihres Obwarzaneks sind, sammelt Zmuda die Teigstiicke ein
und fiihrt den wohl wichtigsten Schritt beim Backen des Obwarza-
neks aus: Sie taucht die Teiglinge fiir wenige Sekunden in kochen-
des Wasser. Dadurch werden sie aufden knusprig und bleiben innen
angenehm weich. Dieser Prozess gab dem Obwarzanek auch seinen
Namen: Im Altpolnischen bedeutet obwarzaé soviel wie brithen.

Anschliefdend bestreut Zmuda die Obwarzanki mit Mohn, Sesam oder
grobem Salz. Das sind die drei traditionellen Toppings. Zusatzlich gibt
es seit einigen Jahren noch Obwarzanki mit Kése oder einer Gewlirz-
mischung aus beispielsweise Paprika, Kreuzkiimmel und Pfeffer.

»In Krakau keinen Obwarzanek zu essen, ist wie in Paris kein Baguette
zu probieren®, heifst es in einem Video, das in der Backstube des Mu-
seums lauft. Den Clip zeigt Zmuda, wahrend die Obwarzanki im Ofen
backen. Als das Video zu Ende ist, holt sie die goldbraune Backware aus
dem Ofen und Ubergibt allen Béckerlehrlingen einen eigenen Obwarza-
nek. Stolz betrachten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer ihre noch
etwas unférmigen Werke. Gramen miissen sie sich nicht, erklart Zmuda:
~Eigentlich backen wir Krakauer nie Obwarzanki selber. Man kann sie ja
schlieflich an jeder Ecke kaufen - und die sind verdammt lecker.”
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Rezept & Bild: Olga Rau
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Die Hefekringel sind zum kulinarischen Wahrzeichen der polni-
schen Stadt Krakau geworden. Es handelt sich um ringférmige
Brotgebdcke mit langer Tradition. Vor dem Backen werden sie
kurz in kochendem Wasser blanchiert. Am besten schmecken
Obwarzanki frisch aus dem Ofen. Wie Bagels kénnen sie als
Snack belegt werden. Aber auch einfach bestrichen mit Butter
oder ganz pur sind sie ein Genuss.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und 10-15 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten. Den Teig abgedeckt 90 Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen.

Den Teig in 8 gleich grof3e Portionen teilen, jede rundschleifen und fiir
15 Minuten bei Raumtemperatur abgedeckt ruhen lassen.

Zwei Teigkugeln nehmen und jeweils zu zirka 25-30 cm langen Strédngen
ausrollen. Die beiden Teigstrange miteinander zu einer Kordel verdrehen und
anschliefSend beide Enden miteinander verbinden, sodass sie zusammen
einen Teig-Ring ergeben. Den Vorgang 3 Mal wiederholen.

Die Teiglinge auf ein Blech legen und 45-60 Minuten abgedeckt bei Raum-
temperatur reifen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kurz vor Ende der Gare das Wasser mit dem Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen, dann die Temperatur auf mittlere Stufe zuriickstellen. Die
Kringel nacheinander in das noch kochend heifie Wasser legen und jede Seite

zirka 30 Sekunden baden.

Auf ein Backblech legen und mit Sesam und Mohn bestreuen. Die Teig-
linge in den Ofen geben und 20 Minuten goldbraun backen.
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Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt:  14-16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4-4,5 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

Schwaden: nein

100 g Weizen-
mehl 550

70 g Wasser
0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mitein-
ander verrihren und far 10-12
Stunden bei Raumtemperatur
abgedeckt reifen lassen.

Vorteig

300 g Weizenmehl 550
170 g Wasser (warm)

5 g Frischhefe

30 g Schweineschmalz
(alternativ Butter)

10 g Salz
5 g Zucker

1.500 g Wasser (kochend)
15 g Zucker

Sesam und Mohn

*Ergibt 4 Stlick




Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer in der Kiiche, mit denen
das Wegschmeiféen von Lebensmitteln und der Einsatz
von Plastik reduziert werden. Food Huggers legen sich
dicht um Obst oder Gemiise und halten es dadurch schon
| frisch. Auch Glaser kann man damit abdecken und somit
auf Folie verzichten. Hergestellt aus weichem und BPA-
freiem Silikon in Lebensmittelqualitét, leicht zu reinigen,
spilmaschinenfest.

er-Set grof3

od

e R T

: Avocado

CASO GourmetVAG 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum
Vakuumieren von Lebensmitteln
Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst
und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum-
stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per
Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-

zeit beendet werden. Inklusive Behalterfunktion
fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern.
Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm
enthalten.

»Vakuumier-Boxen

VacBoxx EcoSet*

Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit
Kunststoffdeckel fiir eine platzsparende Auf-
bewahrung. Fiir eine langere Haltbarkeit von
Lebensmitteln mit Hilfe eines Vakuumiergerates.
Besonders geeignet fiir druckempfindliche und
flissige Lebensmittel. Perfekt fiir den Transport
und das Servieren von Speisen. Die Glasbehalter
und Deckel sind spiilmaschinen-, gefrier- und
mikrowellengeeignet. Die Materialien sind frei
von BPA.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee’s Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap 3er-Set Kése
25x27,5cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus
Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:

Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
zweimal 25 x 27,5 cm
zweimal 33 x 35 cm
einmal 43 x 58 cm

stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in
meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo-

o

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit

Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare 9%
Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ
' Bee’s Wrap Starter-Set

einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm
einmal 33 x 35 cm

natirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver-
schlief3en. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. .
Y 18er Bl zuchits wu Bee’s Wrap 3er-Set medium

. )
Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 95 x 27,5 cm Bee’s Wrap Brot extra grof§

) ) . . 43 x 58 cm
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

T K
plett recycle- und sogar kompostierbar. J \315“ EURD J -
™ P ‘4 e

LA

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-

men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche

auf die Lebensmittel iber. Die Folie ldsst sich 24 - E .
) . . N CTT EURD
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer \ ‘
wieder verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grof3
_________________________ 33x35cm

e e = e e e e e m m e e e e e e e e e E m T S s S S T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T s
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Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110

97 *e. 5



https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brétchen und Kleingebécke, geschiitzt
vor Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das auf3erordent-
lich stabile Material (380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen
werden und auch spéter gentigt es, Mehl und eventuelle
Teigreste trocknen zu lassen und dann auszuklopfen. Die Mafe:
60x150 cm.

BROTLeinen - Griin
Diese umweltfreundliche und sehr stabile
Alternative zum herkémmlichen Backlei-
nen besteht zu 100 Prozent aus recycelten
Leinen (Global Recycled Standard-Zertifi-
zierung). Das Material (380g/qm) ist
sehr robust, widerstandsfahig. Die Maf3e:
60 x 150 Zentimeter.

Ceemmm T - BROTLeinen -
e BROTKorb Tl Recycled
Rustikal und gleichsam elegant N . Flr dieses stabile Tuch wur-
prasentiert man Brot und Kleingebéck in A den zu 100 Prozent recycelte
diesem BROTKorb aus Leinen. So wird das \‘ Garne verwendet (Global

Recycled Standard-Zerti-
fizierung). Das Material ist

Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck. 1
1
1

’ weich, widerstandsfahig und

besteht aus 40 Prozent Lei-
nen, 30 Prozent Baumwolle

. Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei ,

“{  Bedarf nur sanft ausgebiirstet werden.@ .’
N 7

('Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzdsisches Produkt. Nur beste Rohstoffe
werden angebaut und gewebt in Frankreich,

so tragen die Produkte auch das offizielle
Siegel ,,Origine France Garantie®.

und 30 Prozent Polyester. Die
Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

Hersteller ist ein junges franzdsisches

Unternehmen. 2016 stellten die Griinder fest,

dass die Qualitat von Backleinen nachlasst,

wahrend die Preise steigen. Ihr Ziel war es,

dem beste Qualitdt zu einem angemessenen
Preis entgegenzusetzen.

Der 100-prozentige Leinen-Stoff Rann Ralt
oder bei 30 Grad in der Maschine gewaschen
werden — mit oder ohne Waschmittel,
allerdings ohne Weichspiiler.

BROTBeutel
Leinen schiitzt Brot vor schneller Aus-
trocknung und bietet ein ideales Klima
flr die Frischhaltung. Der Brotbeutel
ist vorgewaschen, er ist also direkt
benutzbar und wird bei erneutem
Waschen nicht schrumpfen. Die Maf3e:
45x30 cm.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Hawos
Hier passt alles zusammen - von innen und auf3en: Die leichte Handhabung, das stufenlos einstell-
bare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie die Einstell-Skala
aus massivem Messing. Die ,,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker Leistung und guten Ergeb-
nissen beim Mahlen von Getreide und Gewiirzen. Selbst bei feiner Einstellung ist das Mahlgerausch
noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, geddmpften Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick
in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.

Top-Mihlen namhafter
Hersteller -

) .
. d K
SRE

Mockmill
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes
Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen tiber 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 erwartungsgemafd die doppelte Men-
ge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein
Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als
Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nach-
wachsenden Rohstoffen und die Mithlen werden komplett in

o . Nocknit! ©
Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie von .
6 Jahren. Wer sehr grofie Mengen Getreide verarbeitet, fiir
den ist die Mockmill Professional 100 oder die Professional S
Mockmill

200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stundenlanges
Mahlen ausgelegt.

Professional 200

s o 8 - ~
Lang :
27,90 x 43,20 cm : !

Standard
27,90 x 30,50 cm

e S i e

Vejibag

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise
eine Alternative zu Plastikbeuteln. Das Gemiise
bleibt langer frisch und die Umwelt wird ge-
schont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus
ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Gro-
Ren: Vejibag ,Standard“ und Vejibag ,Lang“.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1
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Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung fiir den Hausgebrauch, um
die Garzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und préazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare von
Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir.
Schonende und gleichmaflige Strah-
lungswiarme erwarmt die Zutaten. Im
Gérmodus stehen mit dem digitalen
Temperaturregler Einstellungen von

21°C bis 49°C in 1°C-Schritten zu Ver-
fligung (Im Slowcooker-Modus lassen
sich 30°C bis 90°C in 5°C-Schritten
einstellen). Fiir aufgehenden Brotteig
kann die Luftfeuchtigkeit durch Ver-
wendung des mitgelieferten Wasser-
behalters (typische Luftfeuchtigkeit
60-80 %) erhoht werden. Der Automat
ist platzsparend zu verstauen und
mit wenigen Handgriffen gebrauchs-
fertig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitat fiir den Brod &

Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Garen von zwei Backblechen oder
vier Brotkdsten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein.
Brotkésten sollte etwa 8 cm hoch
sein, sodass die maximale Hohe
des gegéarten Brotteiges 10 cm ist.

Zusaitzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

P y -

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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BROTMesser,
Hamburger
Anders als die meisten Brotmesser
hat dieses keinen Wellenschliff. Die Form

42,- EURD
N hat ihren Ursprung im Alten Land. Es wurde

Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberfléche:

Klingen
Gesamt

vor allem genutzt, um das Brot direkt in der Hand -
vor allem vor der Brust - zu schneiden. Daher die fiir
eine Brotmesser relativ kurz Klinge, die aber absolut
alltagstauglich ist und mit der auch grofde Laibe gut
geschnitten werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben mitt-
lerweile die rostfreien Messer die Carbonstahlmes-
ser fast vollig verdrangt, obwohl diese an sich zum
Schneiden besser geeignet sind.
Aufgrund ihres reicheren Koh-
lenstoffgehaltes (bei uns liber
0,8%) konnen sie hoher ge-
hartet und damit dinner und
schéarfer geschliffen werden.
Zudem sind sie langlebiger.

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
carbon
feingeplieRtet
ca.182mm
ca.305mm

lange:
lange:

_______________ Griff: Kirsche mit BROT-Logo
Nieten: Aluminium

BROTMesser, Klinge: rostfrei
Ellenlang Oberflache: blaugeplieBtet
Klingenldnge: ca.260 mm

Mit einer Klingenldnge
von 26 Zentimetern ist
dieses wunderschone
BROTMesser zum Schneiden von grofsen Landbroten
wie geschaffen. Nutzt man diese Lange richtig aus,
schneidet man eine Scheibe schon mit zwei, maximal
drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die meisten Windmiih-
len-Messer ist auch die Klinge vom ,,Ellenlang” sorg-
sam von Hand blaugeplief3tet. Durch die so entstehen-
de Glatte und Feinheit gleitet das Messer besonders
leicht durch das Brot. Der Griff ist aus hochwertigem
Kirschholz.

ca.400 mm

Gesamtlange:

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der
Art des ,Solinger Diinnschliffes, die von Hand auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
maf3geblich wichtig flir leichtes Schneiden auch hérte-
rer Brote.

Garkorbe
Die Garkorbe aus Holzschliff sind fiir 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.

Kichenthermometer

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt tiber einen extrem diinnen Fiihler.
Dadurch entstehen praktisch keinerlei Schidden oder Locher bei der Messung der
Kerntemperatur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler
hat einen Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer
auch perfekt fiir die Messung der Teig-Temperatur wahrend der
Bearbeitung und der Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue
Messung der Temperatur von -50°C bis 320°C, grofses, digi-
tales Display, das sich automatisch mitdreht.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Finn Sinsleine
“geeighel
Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Dinkel
Hefe

glatt,
leicht klebrig

21-23 Stunden
12,5 Stunden
45 Minuten
240°C
Backtemperatur: 220°C
beim EinschielRen

Teigkonsistenz:

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur:

Schwaden: nein

» 150 g Dinkelmehl 1050
» 150 g Wasser
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten grundlich vermischen

und abgedeckt 30 Minuten bei
Raumtemperatur anspringen
lassen, dann 8-10 Stunden im
Kahlschrank gehen lassen (bis
zu 48 Stunden méglich).

®e

Haupltu

P Vorteig

» 250 g Dinkelmehl 1050
» 200 g Dinkelmehl 630
» 200 g Wasser

® 5 g Frischhefe

» 200 g Skyr (alternativ je 100 g
Magerquark und Joghurt)

» 12 g Salz

® 10 g Zitronensaft
(frisch gepresst)

LETYY

DINKEL-SKYR-ERO)

Ein leichtes, aromatisches, helles Brot, das durch die Zutat Skyr
noch mit einer Extra-Portion Protein aufwartet. Saftig und aro-
matisch gelingt es obendrein. Skyr ist ein isldndisches Milch-
produkt, etwas fester als Joghurt und dhnlich wie Quark. Er ist
extrem fettarm, dafiir reich an Eiweif3. In diesem Rezept trifft er
auf nussig-leichte Dinkel-Noten.

Die Zutaten 1 Minute auf langsamer Stufe, dann etwa 5 Minuten auf
schnellerer Stufe zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten anspringen lassen.
Dann mindestens 10 Stunden in den Kiihlschrank zur Gare stellen. Nach der

Gare sollte sich das Volumen des Teiges sichtlich vergréf3ert haben.

Den Teig auf einer gut bemehlten Flache rundwirken und 45 Minuten
in einem Géarkorbchen bei Raumtemperatur zur Stiickgare stellen.

Den Ofen inklusive Gusseisentopf rechtzeitig auf 240°C vorheizen.
Den Teigling in den Topf stlirzen, nach Wunsch einschneiden und die

Temperatur sofort auf 220°C reduzieren. Bei geschlossenem Deckel 30 Minu-
ten backen, dann ohne Deckel weitere 15 Minuten ausbacken.
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Empfehlungen.
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. Brotist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen
verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode










Die klassische franzésische Quiche Lorraine - hier ohne Teig, dafiir mit Brot zubereitet. In
Portionsférmchen (mit einem kleinen Salat) serviert, ist das ein schones Gésteessen. In einer
grof3en Auflaufform gelingt das Rezept im Alltag ebenso.

300 g Baguette
(alternativ WeiRbrot)

300 g Porree
(ca. eine dickere Stange)

Salz

Butter und Semmelbrosel
fur die Form(en)

4 Eier (M)

100 g Krauterfrischkase
150 g Créme Fraiche
100 g geriebener
Gruyere-Kase

100 g Speckwidirfel

eine Handvoll Rauke
(optional)

20 Minuten

(plus Backzeit: 25-30 Minuten)

Baguette erst in Scheiben, dann in feine Wiirfel schneiden.

Porree in Scheiben schneiden und in lauwarmem Wasser
grindlich waschen. Salzen und im Sieb abtropfen lassen.

Butter ausstreichen, mit Semmelbroseln auskleiden

Eine Auflaufform oder viele kleine Formen dinn mit 3 ‘v
/ 6"

(,ausbroseln®).

Aus Eiern, Krduterfrischkése, Creme
Fraiche und Kése einen Guss anriihren.

Speckwlirfel in einer grofSen Pfanne
ohne Ol knusprig auslassen. Ofen
auf 200°C vorheizen

Porree zum Speck geben und
5 Minuten unter Rithren weich
schmoren. Leicht abkiihlen
lassen, dann mit dem gewlr-
felten Brot vermengen und in
die Form(en) geben. Nur leicht
andriicken, auf einem Gitter
(mittlere Schiene) im heifden
Ofen 25-30 Minuten goldbraun
backen. Optional mit Rauke
getoppt servieren.
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Aprikosensaft mit
Zitronensaft und
Aprikosen aufkochen
und bei mittlerer Hitze
25 Minuten offen leise
kocheln.

Butterhornchen
fein wiirfeln und in
einer grof3en Pfanne
in 1 TL Butter und 1 EL

01 goldbraun braten,
mit 1 TL Puderzucker
bestduben, nochmal
durchschwenken und
abkiihlen lassen.

Fiir den Spatzle-Teig das
Mehl mit den Eiern, 3 EL Wasser
und einer kleinen Prise Salz zu einem
 Teig verriihren. Mit einem Kochlsffel

7 oder der Hand den Teig in der Schiissel mit

I _"'_“'Glfgifbe\z}'egungen solange schlagen, bis er eine

: =‘c'rer_nige'Konsistenz bekommt und glanzt.

tirfel unter den Spitzle-Teig rithren.
. Mit einem Teel6ffel mundgerechte Teigfetzen ins kochende Wasser geben
und 2 Minuten leise kochen. Die fertigen Brotknopfle mit einer Schaumkelle

herausnehmen und abtropfen lassen.
Brotknépfle in einer grof3en beschichteten Pfanne in 2 EL Ol mit 1 EL Butter,

bei mittlere Temperatur-6-8 Minuten goldbraun braten. Mit Puderzucker nach
Geschmack bestaubt zu den Aprikosen servieren.

m

Spétzle-Teig bildet die Basis fiir die siifden Brotknoépfle, die in der
Pfanne samt-zart gelingen. Dazu gibt es geschmolzene Aprikosen - ein
hocharomatisches Kompott aus getrockneten Aprikosen.

500 g Aprikosensaft

200 g Aprikosen
(getrocknet, geschwefelt)

1/2 Zitrone
(davon den Saft)

150 g Butterhérnchen
(alternativ Milchbrotchen,
Zopf-Brot oder
Rosinenbroétchen)

150 g Weizenmehl 405
Butter

Ol

Puderzucker

2 Eier (M)

Salz
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Gutes Leinen wird nur leicht
bemehlt und spéater abgebiirstet
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Es gibt keine Boulangerie, in der nicht Unmengen von Backleinen liegen oder hingen. Oft sieht
man ihnen an, wie viele Teiglinge schon in ihnen ruhen durften. Das Stiick Stoff gehort essenziell
zur franzosischen Backkultur. Hier hilt es vor allem Baguette-Teiglinge wihrend der Gare in

Form. Aber auch sonst ist Leinen ein niitzlicher Helfer.

b fiir Teiglinge oder fiir gebackenes Brot — gutes Leinen ent-

faltet in der Backstube segensreiche Wirkung. Das hat vor

allem mit zwei Eigenschaften des Stoffes zu tun. Dick und
fest gewebt, ist es ein stabiler Stoff, der Teiglingen wahrend der Gare

Halt gibt. Gleichzeitig bietet das Textil ein ideales Klima-Management.

Brote und Teige trocknen darin nicht aus.

Denn die Flachsfaser nimmt Feuchtigkeit auf und tauscht diese
schnell mit der Umgebung aus. So halt sie auch die Temperatur
relativ stabil. Die Wasserhaltung auf der Oberfldche des Stoffes sorgt
dafiir, dass er Giberdies schmutzabweisend ist. In der Backstube wird
Leinen nur abgebiirstet. Waschen ldsst sich das Textil zwar, aber auf
Weichspiiler und Trockengénge muss verzichtet werden. Hitze ist nur
dann ein Problem, wenn es zeitgleich trocken ist. Gutes Backleinen
allerdings muss eine Waschmaschine nie von innen sehen.

Die Suche nach dem perfekten Stoff

Angebote flir Leinen gibt es viele. Die Unterschiede liegen im Detail.
Idealerweise sollte der Stoff grofs genug sein, um ausreichend Geback
zu beherbergen. Aber eben nicht zu grof3. Nicht weniger wichtig ist sei-
ne Stabilitét. Schlief3lich soll das Leinen Baguettes und Brotchen wih-
rend der Gare in Form halten. Viele Stoffe tun das nur unzureichend.

12

So hat sich das BROTTeam selbst auf die
Suche nach dem perfekten Backleinen
gemacht. Flindig wurde man - natiirlich -

in Frankreich. In der Gemeinde Aubagne,
unweit von Marseille, hat sich ein noch noch
junges Unternehmen 2016 dem perfekten
Backleinen verschrieben.

Was die Griinder im Leinen-Markt vorfan-
den, war entweder qualitativ unzureichend,
unglaublich teuer oder in der Herkunft nicht
nachvollziehbar. Ihr Ziel war beste Qualitat
zu einem verninftigen Preis. Und Nachhal-
tigkeit in der Produktion.

Brief und Siegel

Das Backleinen aus Aubagne ist mit einem
Gewicht von 380 Gramm pro Quadrat-
meter ein auflerordentlich fester und
stabiler Stoff. Die Rohstoffe werden
nachhaltig in Frankreich angebaut und
auch komplett dort verarbeitet. So diirfen




die Tiicher das offizielle Siegel ,Origine
France Garantie“ tragen. Und auch die
Lebensmittelechtheit ist zertifiziert.

Neben dem klassischen Leinen produziert
das Unternehmen eine griine Line. Diese
Tiicher bestehen komplett aus recycel-

tem Leinenstoff. Als dieser im Rahmen der
Corona-Pandemie knapp wurde, reagierte
das Team und entwickelt ein besonderes
Recycling-Leinen, das aus wiederverwerteten
Garnen besteht. In beiden Fillen entsprechen
die Rohstoffe dem zertifizierten Global
Recycled Standard (GRS).

Wihrend der Gare gibt der Stoff den
Teiglingen perfektes Klima und idealen Halt *--.,

Auf dem Weg zum perfekten
Baguette ist Leinen hilfreich

Perfektes Mafd mit BROTSignet

Die Philosophie in Aubagne passt perfekt zu der des Magazins BROT.
Und so entschied sich die Redaktion, dort ein eigenes BROTLeinen
herstellen zu lassen. Mit einer Breite von 60 cm und 150 cm Lange ist
es perfekt fiir die private Backstube.

Dort schafft es ideales Klima fiir Baguette, Brotchen oder Ciabatta und
gibt den Teiglingen genau den Halt, den sie brauchen, um in Form zu
bleiben. Erhaltlich sind die Leinenstoffe in den drei Qualitidten Blau,
Griin und Recycled.

Auch fertig gebackenes
Brot findet in Leinen
ideales Klima

TR ER




@ Glutenfrel

Gluten-Mythen 1m
Faktencheck

Text: Julia Stiiber

Um Gluten-Unvertriglichkeiten und Zoliakie ranken sich viele Mythen. Auch Gluten selbst ist hdufig
Gegenstand hitziger Erndhrungs-Diskussionen. Berechtigter Zweifel trifft hier auf gefdhrliches Halb-
wissen. Doch was ist dran an den Vorbehalten — und vor allem: Welche Aussagen stimmen nicht?

ieles wird Gluten nachgesagt: Es mache dick, krank und

schléfrig, heifdt es. In Backwaren erfiillt das Kleber-Eiweif eine

wichtige Funktion, da es sich mit Wasser zu einem stabilen
Teiggeriist verbinden kann. Viele Menschen meiden es dennoch, weil
sie gesundheitliche Nachteile befiirchten — selbst wenn bei ihnen kei-
ne glutenbedingte Krankheit diagnostiziert wurde. Zeit, mit den teils
widerspriichlichen Informationen rund um Gluten aufzurdumen.

Gluten ist ein Eiweifd mit Klebereigenschaft, das in vielen Getreidesor-
ten vorkommt. Im Getreidesamen dient es unter anderem dazu, die
Nahrstoffe zu speichern, die bendtigt werden, damit aus dem Samen
eine Pflanze wachsen kann. Beim Backen wird die klebrige Eigen-
schaft genutzt, um Teige dehnbar zu machen und Broten eine stabile
Struktur zu verleihen.

14

Bei manchen Menschen 16st Gluten leichte
bis schwere Symptome wie Bauchschmerzen,
Durchfall und chronische Entziindungen

aus. Der Anteil der Menschen, die an einer
Form der Gluten-Unvertrédglichkeit oder
-sensitivitat leiden, liegt insgesamt bei unter
zehn Prozent. Etwa ein bis zwei Prozent der
Bevolkerung ist an Zoliakie erkrankt, einer
chronischen Darmerkrankung mit teils nach-
haltigen Folgen. Wer unsicher ist, sollte die
Frage, ob eine solche Krankheit vorliegt, von
einem Arzt oder einer Arztin abkléren lassen.
Solange keine Zoliakie oder Glutenunvertrag-
lichkeit vorliegt, ist Gluten rein wissenschaft-
lich betrachtet nicht ungesund.



Glutenfrel @

Sind Menschen dafuir gemacht?
Vor Jahrtausenden haben Menschen nicht in
den grofsen Mengen Getreide gegessen, wie
es heute der Fall ist. Allerdings gibt es erste
Hinweise auf die Verarbeitung von Getreide
in der Menschheitsgeschichte schon aus
einer Periode von vor etwa 14.400 Jahren. Der
menschliche Korper ist sehr anpassungs-
fahig, auch bei Getreide: Gluten wird im
Magen und Darm zunéchst nicht vollstdndig
verdaut. Uber die Diinndarmschleimhaut
werden unverdaute Anteile, sogenannte

; Glutenpeptide, dann aber aufgenommen. Im
Zéliakie und Glutenallergien kénnen Normalfall gehen damit keinerlei Beschwer-
starke Beschwerden hervorrufen den einher. Sofern keine Unvertréiglichkeit
oder Zoliakie vorliegt, kann der Mensch also
Gluten ohne Probleme konsumieren.

Heilt Verzicht den Darm?

= able ¥ behet _ Die Idee, auf Gluten zu verzichten, heile den
8ossip & |} iction ,, ' \ Darm, ist hdufig in Ratgebern und auch im
Bithar :atigf} = ‘% i Internet zu lesen. Sie basiert zum einen auf
abncanon ﬁ é(fa ta E : f der Annahme, dass Zoliakie verschwindet,
kno“ n‘ed \ iy wenn sich der Darm nach dem zeitweisen
Verzicht auf Gluten regeneriert hat. Das
stimmt jedoch nicht. Bei einer Zodliakie, weni-
ger bei der Glutenunvertraglichkeit, wird der
Darm regelrecht zerstort. Die Darmzotten,

die fiir die Aufnahme von lebenswichtigen

S _ = o Stoffen aus der Nahrung zusténdig sind,

Um das Thema Gluten ranken sich viele Mythen und Vorurteile verkimmern. Es gibt Bilder vom Diinndarm
Zoliakie-Betroffener, bei denen die Darm-
wand nahezu glatt ist, weil die Zotten fehlen.

Schadet der Verzicht auf Gluten? Nur durch den absoluten Verzicht auf Gluten
Anders als bei Mineralien oder Vitaminen ist Gluten kein lebensnot- haben Zoliakie-Betroffene die Chance, dass
wendiger Stoff, den der menschliche Kérper zwingend braucht. In
etlichen Regionen weltweit gibt es keine solche Brot-Traditionen, wie
sie in Deutschland gepflegt werden. Es wird andernorts bisweilen
deutlich weniger glutenhaltiges Getreide oder Brot verzehrt, trotzdem
leiden Menschen nicht automatisch an Eiweifs-Mangelerscheinungen,
nur weil sie auf Gluten verzichten.

Wichtig bei einer glutenfreien wie auch generell in der Erndhrung
ist es, stets geniigend Ballaststoffe zu sich zu nehmen, ebenso
Vitamine und Mineralien wie zum Beispiel Magnesium, Eisen

und Vitamin B1. Wird die Erndhrung umgestellt und dabei nicht
ausreichend darauf geachtet, sich auch ausgewogen glutenfrei zu
erndhren, kann es aus anderen Griinden zu Mangelerscheinun-
gen kommen. So entsteht dann moglicherweise irrtiimlich der
Eindruck, Gluten sei das Problem. Fazit: Wer weder an Zoliakie

erkrankt ist noch eine Glutenunvertriglichkeit hat, muss nicht

Gluten sorgt dafiir, dass sich im
Brotteig aus Weizen, Dinkel, Roggen
auch nicht, Gluten wegzulassen. und Co. ein stabiles Gertist bildet

auf Gluten verzichten. Einem gesunden Menschen schadet es aber
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sich ihr Darm wieder erholt. Allerdings miissen
sie sich auch danach streng glutenfrei ernahren.
Bei Menschen, die nicht an Zoliakie erkrankt
sind, tritt diese Art der Schiadigung bei Verzehr
von Gluten nicht auf.

Dartiiber hinaus kann die Aufnahme von zu viel
Zucker Probleme im Darm hervorrufen, da dieser
die Bakterien fiittert, die solche Beschwerden
verursachen. Viele glutenhaltige Lebensmittel
beinhalten einen hohen Anteil an Zucker. Der ]
Verzicht mindert also unter Umstédnden das >
Leiden. Da liegt der Fehlschluss nahe, dass Glu-

ten problematisch sei - wahrend es tatsédchlich \

Erbrechen, Krdmpfe und Durchfall zdhlen zu den quélenden
Wichtig zu wissen ist auf3erdem, dass auch viele Symptomen einer Glutenunvertréglichkeit

glutenfreie Ersatzprodukte einen hohen Zucker-

besser wire, den Zucker zu reduzieren. / /

Anteil haben, dafiir oft aber weniger Ballaststoffe.
Wer auf Zucker empfindlich reagiert und dann
zu diesen Ersatz-Lebensmitteln greift, verschlim-
mert langfristig die gesundheitlichen Probleme.

Der Diagnose Zoliakie geht eine chronische Ent-
ziindung des Darms voraus. Diese kann auch das
Risiko erheblich erhohen, an Darmkrebs zu er-
kranken, und zwar mit jedem erneuten ,Gluten-
Unfall“. Bei gesunden Menschen ist es keine

gute Idee, auf glutenhaltiges Getreide, vor allem - ; L

auf Vollkornprodukte vollstandig zu verzichten. Bei Zoliakie werden die Darmzotten stark geschidigt

Diese enthalten wertvolle Vitamine und Mine-

ralien, die sogar vor Krebs schiitzen konnen.

Dieser Mythos trifft also nur bei Menschen mit

Zoliakie zu. ein Prozent der Gesamtbevélkerung. Von Weizenallergie ist nach
Angaben des Bayerischen Staatsministeriums fliir Umwelt und
Verbraucherschutz rund ein Prozent betroffen. Glutensensitivitat,

Zoliakie ist eine Autoimmunerkrankung, keine die immer noch nur wenig erforscht ist, liegt Schatzungen zufolge
Allergie. Nach Angaben der Deutschen Zoliakie bei einem Anteil von zirka 0,6 bis sechs Prozent der Bevolkerung.

Gesellschaft sind in Deutschland derzeit zirka In Summe ergibt das etwa zwi-
800.000 Menschen daran erkrankt. Das ist etwa ; schen flnf bis zehn Prozent

Menschen, die tatsdchlich
Probleme mit Gluten
haben.

Glutenfreie Ersatzprodukte
sind nicht automatisch gesiinder



Die Mythen und Halbwahrheiten iiber Gluten halten sich sehr
hartnéckig und werden immer wieder im Netz verbreitet

Trotzdem gibt es viele weitere Menschen, die pauschal meinen, es
wiirde ihnen ohne Gluten besser gehen, obgleich in ihrem Fall nichts
darauf hindeutet. Auf diese Weise kann ein verzerrtes Bild in der
Offentlichkeit entstehen, dass Allergien gegen Gluten sehr weit ver-
breitet seien. Faktisch ist dies nicht der Fall.

Immer wieder hort man den gut gemeinten Hinweis, doch mal Glu-
ten wegzulassen und zu schauen, ob es einem besser gehe. Selbst
manche Arztinnen und Arzte lassen sich dazu verleiten. Wiirden die
Symptome gelindert, habe man eben eine Glutenunvertraglichkeit,
heifst es dann. Auch gibt es Selbsttests fiir zuhause, die angeblich
Glutenunvertréaglichkeit feststellen kénnen und Menschen dazu ver-

anlassen, sich ohne Not glutenfrei zu erndhren. Dieser Weg ist jedoch

nicht empfehlenswert, was im Folgenden deutlich wird. Zuerst sollte
der Verdacht auf Zoliakie medizinisch geklart werden.

Wer den Verdacht hat, tatséchlich kein Gluten zu vertragen, muss zu-

erst einen Bluttest auf Antikérper und dann eine Magen-Diinndarm-
Spiegelung tiber sich ergehen lassen. Nur so kann Zdliakie erkannt
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beziehungsweise ausgeschlossen werden.
Bei einer glutenfreien Ernahrung erholen
sich sowohl die Blutwerte als auch der Darm,
sodass eine Zoliakie dann nicht mehr nach-
weisbar ist. Da bei Zoliakie aber eine absolut
strenge Didt notwendig ist, weil sie sonst
weitere Erkrankungen nach sich
ziehen kann, ist es notwendig,
diese zuerst abzuklaren. Ist
der Test negativ, kann man
sich immer noch dafiir ent-
scheiden, eine zeitlang gluten-
frei zu leben, um es zu testen.

Hin und wieder berichten Zdliakie-
Betroffene vom Unversténdnis ihres
Umfeldes dartiber, dass sie nach ihrer

Diagnose ihre komplette Kiiche um-
organisieren und auch neu einrichten
missen. So schlimm kann Gluten doch
nun wirklich nicht sein, mag manche/r
denken. Doch ein sogenannter Gluten-
Unfall kann sehr ernsthafte Folgen haben.
Wiahrend die einen fast gar nichts spiiren,
wenn sie Gluten zu sich nehmen, kann dies
fir andere extreme Folgen nach sich ziehen.
In Ritzen und Schrammen bleiben Riickstin-
de lange Zeit hingen, schon kleinste Mengen
konnen negative Reaktionen ausldsen. In
einer Glutenkiiche fiir Zoliakie-Betroffene zu
backen, ist sicher nett gemeint, aus diesen
Griinden allerdings keine gute Idee.

So passiert es manchmal, dass Betroffene bis
zU 48 Stunden mit Erbrechen und Durchfall

Glutenfrei heif3t nicht gleich weizenfrei.
In Obst und Gemiise ist weder das eine
noch das andere enthalten
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Wird Zoliakie nicht erkannt und behandelt, kann es zu
Folgeerkrankungen im Darm kommen

kdampfen und bis zu vier Wochen lang sogar Grippe-dhnliche Symp-
tome haben. Unerkannt kann Zdliakie sogar tédlich sein, da sie den
Diinndarm zerstort und zu Darmkrebs sowie anderen todlichen Er-
krankungen fithren kann. Wer sich das einmal vor Augen gefiihrt hat,
versteht auch, warum Betroffene akribisch dafiir sorgen, ihre Umge-
bung absolut glutenfrei zu halten.

Viele Menschen, die aus medizinischen Griinden auf Gluten verzich-
ten missen, berichten davon, dass sie nach ihrer Erndhrungsumstel-
lung erst einmal zunehmen. Das hat zum einen den Grund, dass der
Darm sich langsam erholt und die Ndhrstoffe auch besser aufnehmen
kann. Zum anderen sind die glutenfreien Produkte haufig kalorien-
reich. Man probiert am Anfang sehr viel aus, bis man etwas gefunden
hat, das schmeckt und zum eigenen Erndhrungsplan passt.

Glutenfreie Produkte sind nicht per se gesiinder. Im Gegenteil: Bei vie-
len sind etliche Zusatzstoffe sowie ein hoher Anteil Zucker enthalten.
Dadurch sollen diese Lebensmittel einigermafien wie das glutenhaltige
Original schmecken. Gliicklicherweise verandert sich das aber gerade
und es gibt mehr und mehr ausgewogene Produkte auf dem Markt.

Wer sich fast nur von speziellen, glutenfreien Ersatzprodukten ernghrt,
kann viel Geld im Supermarkt lassen. Die produzierenden Unter-
nehmen haben hiermit einen Nischen-Markt fiir sich entdeckt. Das
bedeutet, dass diese Lebensmittel in kleineren Mengen hergestellt wer-
den, was sich generell auf den Preis auswirkt. Doch das ist nicht alles.
Aufgrund der hohen hygienischen Anforderungen ist die Produktion
wesentlich aufwandiger, sodass fiir dieselbe Menge im Vergleich zu
glutenhaltigen Lebensmitteln hohere Kosten anfallen. Allein aufgrund
der Qualitatskontrolle, die es notwendig macht, die Erzeugnisse griind-
lich zu testen, bevor sie in den Verkauf gehen, ist der Aufwand grof3.
Andere, von Natur aus glutenfreie Lebensmittel sind nattrlich nicht
automatisch teurer. Hierzu zdhlen zum Beispiel Obst und Gemiise, un-
gewlirztes Fleisch, unverarbeiteter Reis, Kartoffeln und vieles mehr.
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Tatsachlich gibt es einige glutenfreie Lebens-
mittel, die wenig Kohlenhydrate enthalten.
Zu nennen sind beispielsweise viele Obst-
und Gemiisesorten oder auch Exoten wie
Nudeln aus Konjak, einer Wurzelknolle der
Teufelszunge. Diese enthélt wenig Kohlen-
hydrate und ist gleichzeitig glutenfrei. Dass
glutenfrei mit low-carb gleichbedeutend ist,
stimmt aber nicht. Glutenfreie Ersatzproduk-
te enthalten oft genauso viele Kohlenhydrate
wie ihre glutenhaltigen Pendants. Manchmal
sogar mehr. Auch Reis ist nicht low-carb, um
nur ein Beispiel zu nennen.

Wenn auf einem Produkt ,weizenfrei“ steht,
ist es nicht unbedingt glutenfrei. Auch an-
dersherum stimmt das nicht. Ein Roggenbrot
enthdlt zum Beispiel hdufig keinen Weizen,
allerdings beinhaltet Roggen Gluten. Aufder-
dem gibt es einige glutenfreie Ersatzpro-
dukte, die Weizen in Form von glutenfreier
Weizenstirke enthalten, die auch nicht von
allen Zoliakie-Betroffenen vertragen wird.

Dinkel enthilt von allen glutenhaltigen
Getreiden im Schnitt das meiste Gluten.
Zwischen den Sorten kann der Glutengehalt
zwar variieren, trotzdem ist das Korn pures




Gift flir Menschen mit Zoliakie. Wer nicht an
Zoliakie oder Glutenunvertraglichkeit leidet,
kann Dinkel hingegen einiges abgewinnen,
da er oft mehr Nahrstoffe enthilt und in
einigen Féllen selbst bei einer Weizenallergie
noch vertraglich sein kann. Und das, obwohl
Dinkel von Weizen abstammt.

Der Mythos, dass Weizen heutzutage einen
generell hoheren Glutenanteil hat, halt sich
ebenfalls sehr hartnéckig in den Képfen.

Und ja, es stimmt, dass der moderne Weizen
durch Zichtung optimiert wurde. Nach Anga-
ben des Leibniz-Instituts fiir Lebensmittel-
Systembiologie an der Technischen Universi-
tat Minchen hatte das jedoch kaum Einfluss
auf den Glutengehalt.

In einer Studie untersuchten Forschende
jeweils finf flihrende Weizensorten aus 120
Jahren. Wie die Analysen zeigen, blieb der Glu-
tengehalt iiber all die Jahrzehnte konstant. Nur
die Zusammensetzung des Glutens verdnderte
sich der Untersuchung zufolge leicht. So sank
der Studie zufolge der Anteil der darin enthal-
tenen Gliadine um rund 18 Prozent. Gliadine
werden die in Alkohol 16slichen Reserveprote-
ine des Weizens genannt, die als allergieaus-
16send gelten und als Antigene auch fiir die
Zoliakie bei Menschen verantwortlich sind.

Bei glutenfreien
Ersatzprodukten

auf die Zutatenliste

Haufig ist der Zucker-
und Salzgehalt hoch

jedem Fall teurer

empfiehlt sich der Blick

Lebensmittel ohne
Gluten sind nicht in

Glutenfrel C{

Im Gegensatz dazu stieg der Glutenin-Gehalt im Gluten um etwa 25
Prozent an. Sie werden als Speicherproteine bezeichnet und sind den
Gliadinen sehr dhnlich. Aufferdem fanden die Forschenden heraus,
dass mit zunehmender Niederschlagsmenge im Erntejahr auch der
Glutengehalt der Proben héher war.

Bevor die gingigen Mythen Uber Gluten immer wieder unhinter-

fragt weitererzahlt werden, lohnt es sich, sie besser genau zu priifen.
Haufig kénnen Betroffene mit Zéliakie oder einer diagnostizierten
Glutenunvertriglichkeit beziehungsweise -sensitivitit dariiber Aus-
kunft geben, was denn nun stimmt und was nicht. Schliefslich haben
sie sich mit dem Thema intensiv auseinandersetzen miissen. Auch
lohnt der Blick in Studien sowie auf die Websites spezialisierter Insti-
tute und Verbande, um sich ein fundiertes Bild zu machen. Und somit
unreflektierten Behauptungen und Halbwissen auf Dauer den Riicken

zu kehren.

Bevor auf gut Gliick auf Gluten verzichtet wird, sollte
bei Verdacht sofort durch einen Arzt oder eine Arztin
die Untersuchung auf Zoliakie erfolgen
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Rezept & Bilder: Alexandra Wojna

@ @glutenfreigeniessen.at
n /glutenfreigeniessen.at

; www.glutenfreigeniessen.at

Sauerleid

40 g Buchweizenmehl
40 g Quinoamehl

80 g Wasser (lauwarm)
80 g Anstellgut

Alle Zutaten grindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempe-
ratur 4 Stunden reifen lassen.

60 g Sonnenblumenkerne
30 g Kiirbiskerne

30 g Haferflocken

75 g Wasser (lauwarm)

Kerne und Haferflocken ohne
Fett in einer Pfanne rosten und
anschlieRend mit dem Wasser
verriithren. 3 Stunden bei Raum-
temperatur quellen lassen.

Sauerteig

Quellstuck

100 g Buchweizenmehl
100 g Reismehl

80 g Kurbiskernmehl
(alternativ andere
Saatenmehle wie Hanf,
Leinsamen oder Chia)

60 g Teffmehl
80 g Kartoffelstarke

20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

10 g Leinsamenschrot
450 g Wasser (lauwarm)
60 g geriebene Karotten
20 g Rapsol

10 g Honig

11 g Salz

3 g Brotgewiirz (optional)
Reismehl zum Verarbeiten

Ein K6rner-Quellstiick, geriebene Karotten und Sauerteig bringen
Geschmack in dieses Brot und sorgen gleichzeitig fiir eine saftige
Krume und léngere Haltbarkeit. Es hat eine krachende Kruste
und ist der perfekte Begleiter fiir siifSe und deftige Aufstriche.
Réstaromen und eine leichte Sdure runden das Ergebnis ab.

Alle Zutaten aufder dem Quellstiick in eine Schiissel geben. Den Teig
4 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 10 Minuten quellen lassen.
Anschliefdend fiir weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Zum
Schluss das Quellstiick fiir 1 Minute unterkneten. Den Teig abgedeckt bei
Raumtemperatur 45 Minuten ruhen lassen.

Den Teig rundwirken und mit dem Schluss nach unten in einem bemehlten
Géarkorbchen 90-120 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Ofen inklusive Topf rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling in den vorgeheizten Gusseisentopf geben, die Temperatur

sofort auf 230°C reduzieren und 45 Minuten mit Deckel sowie weitere 10-15
Minuten ohne Deckel backen. 7

2ilvasler ()

: ————————
Schwierigkeitsgrad: .0 9AY
08.00 Uhr _ _
Sauerteig ansetzen Getreide: glutenfrei
09.00 Uhr Triebmittel: Sauerteig

Quellstiick vorbereiten mittelfest

Zeit gesamt: 8-8,5 Stunden
Zeit am Backtag: 8-8,5 Stunden

Teigkonsistenz:

12.00 Uhr
Hauptteig mischen

13:0(% Uhr Backzeit: 55-60 Minuten
T

clg formen Starttemperatur: 250°C
14.30 Uhr Backtemperatur: 230°C

Of hei . .
en vorheizen 45 Minuten mit Deckel,

15.00 Uhr 10-15 min ohne Deckel
Backen JS?chwaden: nein
16.00 Uhr = —_— Qs

Brot fertig
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250 g Kartoffeln
(gekocht und gerieben)

225 g Kartoffeln
(roh und gerieben)

100 g Maniokmehl

100 g Reismehl Vollkorn
50 g Wasser (kalt)

5 g Frischhefe

80 g Kartoffelstarke

15 g Olivenél
10 g Salz
2 g Xanthan
Kartoffeln verleihen Broten eine saftige Konsistenz. Daneben
bringen sie viel sogenannte resistente Stérke mit, die beim Rezept & Bild: Julia Stiiber
Abkiihlen entsteht. Werden die Erdépfel gekocht und kiihlen [E) @essenmitgefuehl
herunter, verdndert sich die Struktur und die Stérke wirkt sich [ /essenmitgefuehl
positiv auf die Darmflora aus. Diese Kartoffel-Bombe lésst sich ] www.essen-mit-gefuehl.de
wunderbar variieren, zum Beispiel konnen noch gerdstete
Zwiebeln, Kdse oder Schinken dazu gegeben werden. fr ﬁ
Schwierigkeitsgrad: ) g ake
Getreide: glutenfrei
Alle Zutaten vermischen und so lange auf langsamer Stufe verkneten, Triebmittel: Hefe
bis die Masse zusammenhalt. Eventuell muss etwas mehr Wasser zugegeben Teigkonsistenz: bindig
werden. Zeit gesamt: 22 Stunden
Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und 20 Stunden Zeit om. Backtag: & M!nuten
abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen. Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Den Backofen mit Umluft auf 180°C aufheizen. Backtemperatur: 180°C
Qhwaden: nein
Die Backform in den Ofen geben und zirka 60 Minuten backen. S —
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200 g Apfel

(geschalt, entkernt)

100 g Datteln (getrocknet)
100 g Aprikosen (getrocknet)
250 g Wasser (kochend)
Saft von 1 Orange

Die Frichte in Wirfel schneiden
und in eine Schussel geben.
Alles mit dem Orangensaft
sowie kochendem Wasser Gber-
gielen und fur etwa 20 Minu-
ten quellen lassen.

Bruhstick
100 g Reismehl Vollkorn

100 g Buchweizenmehl
Vollkorn

50 g Quinoamehl Vollkorn

40 g Sonnenblumendl

Ein kerniges, saftiges Friichtebrot passt perfekt in die kalte

65 g Haselnusse Jahreszeit. Es spendet dem Korper Energie in Form von Kohlen-
(grob gehackt, gerdstet) hydraten und bringt ihn auferdem durch Eiweif3, Vitamine und
65 g Mandeln Ballaststoffe in Schwung. Neben Réstaromen in den Niissen

(grob gehackt, geréstet) enthilt das Brot frische Apfel, die ihm einen besonders fruchtigen
20 g Kokosblitensirup Geschmack verleihen. Die getrockneten Datteln sowie Aprikosen
(alternativ Agavendicksaft) und der Saft einer frischen Orange runden das Rezept ab.

6 g glutenfreies Backpulver

7 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

19 Zimt

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Zunachst alle Zutaten bis auf die Friichte und die Niisse griindlich mitein-
1Pr. Salz ander vermischen, dabei etwa 120 g der Frucht-Fliissigkeit aus dem Briihstiick
hinzugeben, sodass der Teig eine feste, homogene Struktur erhélt.

35 g Haselniisse

(grob gehack . ) Anschliefdend das Briihstiick und die =
grob gehackt, gerostet .. I Z
Nisse vorsichtig auf langsamer Stufe Schwierigkeitsgrad: Y S oA
35 g Mandeln 2-3 Minuten unterkneten. Getreide: lutenfrei
(grob gehackt, geréstet) etrelde: glutentrel
s Tri ittel: B
20 g Sonnenblumenkerne Den Teig in eine gefettete Kasten- rl.ebmltt.el ackpulver
form (zirka 30 cm) geben und leicht an- Teigkonsistenz: fest
driicken. Fiir das Topping die restlichen Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Niisse mit den Sonnenblumenkernen Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
vermischen und auf der Teigoberfldche Backzeit: 45 Minuten
Rezept & Bild: Stephanie Reineke verteilen. Starttemperatur: 180°C
r@ @mein_glutenfreier_backofen Backtemperatur: 180°C
[i /meinglutenfreierbackofen Die Kastenform mit dem Teig in den Schwaden: nein
] www.meinglutenfreierbackofen.blog Ofen geben und 45 Minuten ausbacken. >
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Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 2,5-3 Stunden

Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden

Backzeit: 35-45 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

nein

Schwaden:
\

Rezept & Bild: Mareike Kriesten
[@) @meergruenes
n /meergruenes

[ www.meergruenes.de
-~

KURBISEROICHEN

Die saftigen und fluffigen Brétchen sind der ideale Begleiter fiir
unterwegs oder sorgen fiir Abwechslung auf dem Friihstiicks-
tisch. Geriebener Kiirbis verleiht den Brétchen eine saftige Krume
und ein leicht nussiges Aroma. Biss erhalten sie durch die Bei-
gabe von Kiirbiskernen. Ob mit einer schmackhaften Konfitiire
oder herzhaftem Belag, die Kiirbisbrétchen sind vielseitig und
auch optisch ein Hingucker.

Die trockenen Zutaten in eine Schiissel geben und griindlich vermischen.
Die feuchten Zutaten sowie 550 g Wasser zugeben und alles fiir 5 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten. Den Teig anschlief?end abgedeckt bei Raumtem-
peratur 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig weitere 5 Minuten auf langsamer Stufe kneten. Wahrenddessen
das restliche Wasser schluckweise zugeben, bis er gut formbar, aber noch
feucht ist. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 60-120 Minuten gehen
lassen, bis sich das Volumen deutlich vergrof3ert hat.

Den Backofen rechtzeitig auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig vorsichtig auf eine bemehlte Arbeitsplatte stlirzen und in
10-12 gleich grofde Teiglinge zu jeweils etwa 110-130 g teilen. Diese sanft
zu Brotchen formen.

Die Teiglinge auf einem Blech in den vorgeheizten Ofen schieben und

10 Minuten anbacken. Dann die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere
25-35 Minuten backen.
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Veis-2ulader

® 200 g Buchweizenmehl
® 125 g Haferflocken

» 100 g Reismehl Vollkorn
® 25 g Flohsamenschalen
» 600 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Frischhefe

® 150 g Kiirbis
(gerieben, ohne Schale)

® 50 g Kiirbiskerne
® 15 g Olivendl

® 10 g Salz

® 5 g Apfelessig

(Tipp)

Der Teig kann auch problemlos am Abend
vorher zubereitet werden und dann Uber
Nacht im Kihlschrank gehen. Am Backtag
den Teig 30 Minuten vor dem Backen
rausholen und wie im Rezept beschrieben
verarbeiten. Sollten die Brétchen zu dunkel
werden, einfach die Temperatur auf 180°C
reduzieren und weiter backen.







Speed-Baking

Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss

4 Tipp es eben schnell gehen. Da kann kein Sauerteig
Eine Version aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife
dieses aromatischen gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
\ TBQ§°§§§§§;§€“§%U J l4sst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen,
- Seite 46. das mit vollem Aroma iiberzeugt. Hier bringt
,,,/ Honig die Hefen auf Trab und gibt dem Brot

zugleich eine herrlich siifdliche Note.

Veit-2uladen,

» 500 g Weizenmehl 1050
» 100 g Roggenmehl 1370
® 450 g Wasser (kalt)

® 15 g Frischhefe

® 15 g Honig

» 12 g Salz

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe
mischen, dann 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten im
Garkorb 45 Minuten gehen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teigling mit Schwaden in den gut vorgeheizten
Backofen geben. Nach 10 Minuten die Temperatur auf
230°C senken, weitere 35 Minuten zu Ende backen.

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschieBen
\
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Schwaden:
\

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest,

leicht klebrig
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nein

Yeis-Zulalen

» 400 g Weizenmehl 550
» 100 g Roggenmehl Vollkorn
» 240 g Milch (kalt, 3.5% Fett)

» 140 g Wasser

(Raumtemperatur)

® 1 g Frischhefe

» 20 g Aceto Balsamico

» 10 g Salz

- NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

Topfbrote Ronnen
auch freigeschoben
gebacken werden,
man sollte sie dann

r sch

HUUSEROD)

Huus ist Schweizerdeutsch und bedeutet Haus. Ein Huusbrot,
also Hausbrot, soll einfach in der Herstellung sein, einen tollen
Geschmack haben und ohne Knetmaschine auskommen. Dazu
passt es idealerweise zu jeder Mahlzeit. All das erfiillt dieses
Huusbrot-Rezept. Fiir ein abgerundetes Aroma sorgen neben
der langen Gare noch Roggenvollkornmehl und dunkler Aceto
Balsamico.

Alle Zutaten von Hand verkneten. Den Teig in einer Schiissel abgedeckt
bei Raumtemperatur 12-14 Stunden gehen lassen. Jeweils nach 60 Minuten
und 2 Stunden einmal dehnen und falten.

Den Teig rund formen und mit Schluss nach oben in ein bemehltes
Garkorbchen geben. 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Ofen mit Topf auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling in den heif3en Topf stiirzen und den Topf verschliefen. Die

Temperatur auf 230°C senken und 40 Minuten backen. Den Deckel abnehmen
und 5 Minuten fertig backen.

Rezept & Bilder: Nadja Alessi
@little_Ritchen_and_more
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Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
fiir eine saftige Krume und lédngere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. 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 Ki-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrosel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrdstet.

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 Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Riihlerer Atmosphdre wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spdteren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten 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
gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Kornes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoimehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
Rnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff
e . ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen benétigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichméRige Porung im Brot. '
Y
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Au Iyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
ver‘ruhrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stirke und EiweiRe mit Wasser. Das Klebereiweild
vek'rl?&ettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebickvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einep Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(z.B. Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die
festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Ro-
chendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen
gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht verquollen,
wirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig durch Nach-
quellung zunehmend fester und trockener werden. Neben Schrot
kann auch getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines Eigenge-
wichtes an Wasser.

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. Aulerdem dient es

der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der
Teigtemperatur und damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat.
Im Béckeralltag wird meist nur von ,,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgdnge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimba&ckerei eher iiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behilter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegentiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D vm()'

Dextrine - pextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe sowie den
typischen Geschmack.

EinschieBen - tinfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieRer und Teigling wird hdufig GrieR oder Schrot verwendet.
In der Heimbadckerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim EinschielRen 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
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.



http://tinyurl.com/yagxq38g

Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingertest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst sich am bes-
ten mit dem Fingertest ermitteln. Dafiir wird der Finger beherzt

in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der Druckstelle sofort
wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er noch nicht reif zum
Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt sich die Druckstelle nur
langsam und nicht vollstandig zuriick, ist die Rnappe Gare erreicht.
Der Teigling ist bereit zum Backen, entwickelt aber noch ausrei-
chend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle bestehen, hat der Teig
seine volle Gare oder bereits Ubergare erreicht. Dann muss schnell
gebacken werden. Wahrscheinlich wird der Teigling im Ofen kaum
noch aufgehen oder die Oberflache leicht einsacken. Das ist aber
lediglich ein optisches Problem, das weder Genief3barkeit noch
Geschmack einschrénkt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe Giber 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
BROT-Rezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein kleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (32,5%/67,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROT-Ausgabe 4/20.

Krume - pas lockere und elasti-
sche Innere eines Brotes, das von der
Kruste umgeben wird. Von der Krume
hdngt der Nahrwert des Brotes ab.
GeschmacRk und Geruch der Brotkrume
werden nicht nur durch die Zutaten
beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der
Kruste entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren
wdhrend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brot-
krume. Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitat, Ge-
schmack, Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt,
von den Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.
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Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und fest
geflihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, FlissigReit und
—in einigen Fallen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhdhen
den moglichen Flissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die
Volumenzunahme des Teiges wahrend
des Backvorgangs. Die Volumenzu-
nahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen
Gargase, andererseits biologisch
durch Produktion von Gargas lber
mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil
der biologische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings (bei
Vollgare liberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt
der biologische Ofentrieb).

Poolish - 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 mdéglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch ldnger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehosrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile
(Kérner, Saaten, Schrote). Fiir 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 tber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgérung 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 fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellsti]ck'zu verquellende Menge nicht
mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das W?r, umso mehr Rann davon y 8

gebunden werden. ; \‘

Rundschleifen - umei gstiick rund zu schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterseitejalle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an,Sodass der entstehende Schlu
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigling um, legt
seine Hand wie einen Kifig locRer dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer beme:'ten Arbeitsflichein kreisenden '

Bewegungen. Dabei formt manidie Hand zu einegKralle, damit die
Finger etwas unter den Teig Rommen. Der Telgllnngekommt SO
eine Rugelige (Brotchen-)Form und es wird Spannuhg aufgebaut.
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https://tinyurl.com/yxdyn57n
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten 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.

http://tinyurl.com/ybnxlquw u vm(}

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Riunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden AufreilRen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

i
V Schwaden, auch Dampf,’tv)edampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er Rondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
Dennoch hélt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdg-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-
men. l;ul&erdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstérke
\ ents'@ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

" fuhrev ‘?“m

http://tinyurl.com/ycob6dfu
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, 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 Gérphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei Rleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) tiber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockgare Rann 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. Abhdngig 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 héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbacRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flissigkeitsanteil 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).

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden kGnnen, um optimale Back-

ergebnisse zu erreichen. }

Vollgare = Optimangérzustand fuir Brote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die ckstelle nur noch ig zuriickbildet
(Fingertest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Tei l.i?nge vergréBern ihr

Volumen im Ofen nur noch minimal.
s
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Ob Japan, Georgien oder Frankreich — gebacken wird auf der ganzen Welt. Dabei unterscheiden sich die einzelnen

Gebdcke nicht nur in Zutaten und Zubereitung. Sie werden oft auch zu ganz speziellen Anldssen hergestellt.
BACKEN International — In 30 Rezepten um die Welt lddt ein zu einer Rulinarischen Backreise rund um den Globus.

Gelingsichere Rezepte und umfangreiche Step-by-Step-Anleitungen in Wort und Bild machen das neue Sonderheft aus
der BROTRedaRtion flir Back-Neulinge zu einer Fundgrube der Kdstlichkeiten. Das Magazin bietet aber auch routinierten
Bdckerinnen und Backern Inspiration, Hintergrundwissen und jede Menge authentische Geschmackserlebnisse.
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S Sauerteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weif3, wie man sie steuert,
kRann souveran damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben keine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im BacRalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von

ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So kann der BackspaR direkt beginnen.
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