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E D | | O R | A L In Paris lernte ich am 200 Jahre alten Holzofen im Kellergewélbe eine
Menge iiber die Geschichte der weltbekannten Manufaktur Poildne

Liche [eserinbet hd, [eser.

In dieser Ausgabe beschéftigen wir uns — neben vielen

anderen Themen - mit dem Selbermahlen in der Haus-
haltsmiihle. Ich hatte dazu zwei interessante Erlebnis-

se in der eigenen Kiiche.

Ich esse mit meiner Familie an jedem Sonntag Pfann-
kuchen. Das ist unsere Tradition. Irgendwann ver-
suchte ich — man mochte ja gesund leben - das helle
Auszugsmehl durch Vollkornmehl aus dem Bio-Markt
zu ersetzen. Nicht nur die Kinder, wir alle fanden das
Ergebnis furchtbar. Konsistenz und Geschmack konn-
ten nicht Giberzeugen. 1050er Weizenmehl war dann
der Kompromiss.

Nach dem Einzug einer kleinen Miihle wagte ich den
zweiten Versuch. Der Weizen wurde frisch und fein ge-
mahlen, kam direkt in den Teig. Was soll ich sagen? Seit-
dem gibt es jeden Sonntag Vollkorn-Pfannkuchen. Klingt
furchtbar freudlos, ist aber geschmacklich eine Wucht.

In der Begeisterung setzte ich mein erstes Vollkornbrot
aus frisch gemahlenem Roggenkorn an. Das Anriihren
des Sauerteiges war grofsartig, frische Wiesendtifte
statt des bekannten muffigen Roggen-Aromas stiegen
in meine Nase. Und den Mikroorganismen des Sauers
gefiel die frische Nahrung sichtlich.

Aus dem Ofen aber holte ich einen Reinfall. Der Teig
war klitschig, nicht recht aufgegangen, es klaffte ein
grofdes Loch zwischen Kruste und Krume. Ich lernte,
dass die Enzyme im frisch gemahlenen Roggen so aktiv
sind, dass sie die Teig-Struktur viel zu schnell abbauen.

Und so erfuhr ich innerhalb weniger Tage am eigenen
Backwerk, dass es fiir beides richtig gute Argumente
gibt - fiirs professionell Gemahlene ebenso wie flr
Mahlgut aus der eigenen Miihle. In dieser Ausgabe
haben wir eine Menge Informationen zu diesem
Thema zusammengetragen. Fakten, Meinungen und
Messwerte. Damit Sie mit mehr Informationen ins
Selbermahlen starten als ich.

Dartiiber hinaus erwartet Sie ein bunter Blumenstrauf3
von Geschichten aus aller Welt und grof3artigen
Rezepten, mit denen Sie Ihr eigenes Brot gelingsicher
hinbekommen. Viel Spafs beim Lesen - und vor allem
beim Nachbacken.

Herzliche Griifde

A

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

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

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

Trotz grofiter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir unsere
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Sie finden die Korrekturen ab sofort immer hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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Wie dieses Hefl (unklionient

\Vorab

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

Die Angaben

Wenn im Rezept von Raumtemperatur die Rede ist,
sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit.
Faustformel: pro 5°C verdoppeln die Hefekulturen
ihre Tatigkeit. Bei den Angaben zur Wassermenge ist
Vorsicht geboten. Jedes Mehl hat andere Eigenschaf-
ten und kann unterschiedlich viel Fliissigkeit binden.
Es empfiehlt sich, mit etwas weniger Wasser zu
beginnen und gegebenenfalls nachzuschiitten.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad
zugeordnet.

K555 - einfaches Rezept
A5 - Rezept mit Anspruch
Y& - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand
und Vorkenntnis fiir ein Brot nétig 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 grofiere Komplikationen schnell
zur Hand sind. So kann es sein, dass ein einfaches
Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine Einstei-
ger-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 finden Sie daher ein Glossar, in dem
alle Fachbegriffe, die in dieser Ausgabe vorkommen,
kurz erklart werden. Zudem haben wir teilweise
Video-Links beigeftigt, weil Bilder manchmal mehr
sagen als tausend Worte. Fiir den tieferen Einstieg
ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

() @brotmagazin
n /BrotMagazin

] www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum

e e |
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Unter dem Motto ,,Zwischen :
Krume und Knust“ ,'
.. geht es noch bis zum X
26. September im :
Freilichtmuseum |
Kiekeberg um :
deutsche Brotkultur. :
Welchen Stellen- 1
wert das Geback :
in der heimischen .
Esskultur hat, zeigen 1
landestypische Phanomene ||
wie Abendbrot, Pausenbrot und '|
Butterbrot. 80 Kilogramm Durchschnitts- :
verbrauch pro Jahr, mehr als 3.200 bekannte Sorten — die Sonderausstellung zeigt, 1
wie sich diese Vielfalt entwickeln konnte: neue Technologien bei Mithlen und Ofen, :
Spezialziichtungen beim Getreide, Statussymbol der Reichen und die neuen Luxus- :
artikel aus den Kolonien. Der Blick schweift in die vorchristliche Zeit und erklart, |
warum sich Brot im Mittelalter in den deutschen Gebieten durchsetzte. Sie erklart l'
auch heutige Technologien und den modernen Backerberuf. Wie vor der modernen I
Fertigung Brot gebacken wurde, zeigen die Museumsbdacker am Kiekeberg: Taglich ,'
backen sie frisches Brot und Kekse in den Holzbackéfen wie um 1950. Regelméafiig "
wird auch der Lehmbackofen von 1800 angefeuert und das schwierige Backen ohne I
moderne Gerédte gezeigt. Mehr Information: http://kiekeberg-museum.de ,'
1

Glanz verleiht man
Brot und Brotchen,
indem man sie sofort
nach dem Backen mit
Wasser einspriiht.
Auch Dampf lasst sich
beim Einschiefden des
_________ Brotes so in den Ofen
________________________________ \ bringen. Haussler bietet
eine lebensmittelechte
Spriihflasche mit
einem Fassungsvermo-
gen von einem halben
Liter fiir 5,95 Euro an.
Mehr Information:
www.backdorf.de

steller Ankarsrum jetzt zwei Zubehorteile auf den Markt gebracht: einen
Mixeraufsatz und drei verschiedene Varianten einer Pastawalze.

i ODb frisches oder gefrorenes Obst, Eis, Krduter oder Niisse — der neue
Mixeraufsatz zerkleinert alles miihelos. Sein vierfliigeliges Messer und
bis zu 14.000 Umdrehungen pro Minute bringen ein schnelles Ergebnis.
Extrem langlebiges Tritan verleiht ihm eine hochwertige Glasoptik. Dank
—e 3 eines zugehorigen Deckel-Einsatzes lassen sich kleinere =

Mengen wie Niisse oder Krauter hacken, ohne dass sie sich im gesamten Behélter verteilen. Einsatz und ‘
Behalter-Deckel sind in elegantem Schwarz gehalten. Zu haben ist der Aufsatz flir 66 Euro.

Lasagneplatten, Spaghetti und Fettucine: Mit den neuen Pasta-Aufsédtzen der Assistent Ori-
ginal lassen sich diese drei Nudelsorten leicht selbst herstellen — und ein Stiick italienische
Lebensart auf den Tisch bringen. Die drei Varianten der Pastawalze stammen vom Traditions-
unternehmen Marcato aus Padua. Der Weltmarktfiihrer steht seit 1930 fiir Nudelmaschinen
von hochster Qualitét. Die Walzen kosten zwischen 95 und 99 Euro. Mehr Information:

www.ankarsrum-kuechenmaschine.de




Die Naturkéserei St. Georg ist spezi-
alisiert auf Bio-Milchprodukte aus
Ziegen- sowie Stutenmilch. Neu
im Sortiment ist der Schnittkése
Ruhpoldinger Goasskas. Der
Bioland-zertifizierte Kése besteht
aus pasteurisierter Ziegenmilch, der nur Steinsalz, Lab und Reifungskulturen zu-
gefligt wurden. Sein Aroma entwickelt er wahrend einer Reifezeit von mindestens
drei Monaten. Der Verkaufspreis liegt bei etwa 3,30 Euro pro 100 Gramm. Mehr
Information: www.naturkaeserei-st-georg.de

Fiir alle, die bis heute den Schritt in die faszinierende Sauerteig-Welt noch nicht
gewagt haben, gibt es jetzt einen Tlr6ffner in gekriimelter Form. Hansueli, aus zahl-
reichen, sehr freundlichen Kleinstlebewesen bestehend, soll interessierten Brotkiinst-
lern tiberraschend unkompliziert zu traumhaften Weizensauerteigbroten verhelfen.
Seine Reise tritt er halbgetrocknet inklusive Anleitung in einem Kuvert an. Er kann
vom Empfanger innerhalb kurzer Zeit reanimiert und zu einem eigenen Sauerteig
geziichtet werden. Das von Katharina Arrigoni initialisierte Projekt hat zudem einen
sozialen Charakter: Hansueli soll nicht nur Bindeglied zwischen Brotbackern sein. Die
Besteller kénnen zusatzlich einen
kleinen Betrag fiir die Schweizer
Stiftung Theodora spenden, die
kranken Kindern im Spital ein
Lacheln ins Gesicht zaubert. Das
Angebot ist grundsatzlich kosten-
los. Fiir Versénde in europdische
Lander werden lediglich die Ver-
sandkosten berechnet. Mehr Infos
und Bestellmoglichkeit:

www.besondersgut.ch

Am Samstag,

16. Juni, ladt
Gault & Millau in
Osterreich zum

| zweiten Mal zum
genussvollen

| Freiluft-Reigen.

| so Weingliter, 10
Gastronomen

© und die besten
Brauereien des Landes prasentieren im Bioweingut Geyerhof in Furth bei Gottweig
ihre Kostlichkeiten unter freiem Himmel. Unter anderem Brot von der Bickerei
Schmidl. Diesjahriges Motto: die besten Schaumweine der Welt. Besucher kénnen
entspannt auf der Wiese liegen, sich immer wieder Proben zum Verkosten holen und
genief3en, wahrend die Kinder unter Aufsicht springen und toben. Tickets fiir 39 Euro
(Kinder bis 10 Jahre kostenfrei, bis 16 Jahre 10 Euro) gibt es in allen Raiffeisenbanken
in Wien und Niederosterreich sowie auf www.ticketbox.at (Ermafiigung flr Raiffei-
sen-Kontoinhaber) und unter www.martinahohenlohe.com.

Anzeigen

HAUSSLER

Original
Holzbackofen

Urspriinglich: Erleben Sie un-
mittelbar die Faszination von
Feuer, Glut und Hitze. Lassen
Sie sich von der wunderbaren
Backqualitat aus dem echten
Holzbackofen begeistern.

Kostenlos Katalog anfordern:

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

GroB3e Back- und
Kochschau
19. - 21. MAI 2018

10 - 18 Uhr

Live Vorfiihrungen
mit vielen Spezialisten
u.a. Backweltmeister,
Kochen & Landfrauen

Backofen & Zubehor
Beratung & Verkauf

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Tel.: 0 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de
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Der Romertopf gilt seit 50 Jahren als nattrlicher
und vielseitiger Geschmacksgarant. Auch zum
Brotbacken werden die Tépfe gern genommen,
wobei ein grofdes Manko ist, dass sie grofde
Temperatur-Schwankungen nicht vertragen. Mit
der neuen BBQ-Serie ist das anders. Alle Produkte
der Serie sind aus feuerfester Keramik gefertigt.
Temperaturschocks von bis zu 900°C kénnen ihnen
nichts anhaben. Die Produkte von Romertopf sind durch
ihre natiirliche Beschaffenheit lebensmittelecht. Die neue Keramik verteilt die Hitze sehr
gleichmiRig auf der gesamten Fldche. Zudem wird die Warme erheblich langer als bei ande-

ren Materialien gespeichert. Zum Sortiment der neuen Serie gehéren unter anderem ein kleiner und

ein grofser Schmortopf mit Deckel, die sich zum Brotbacken eignen. Sie sind schneid- und kratzfest und konnen
in der Spiilmaschine gereinigt werden. Bei extremen Verschmutzungen, wie eingebranntem Fett, konnen die
Formen aufgrund ihrer superharten Glasur sogar mit Edelstahlschwdmmen gereinigt werden. Mehr Information:

www.roemertopf.de

Auf feine japanische Reismehle

ist Komeko spezialisiert. In einer
Prafektur im Siiden des Landes
werden in einem Familienbetrieb
die Korner gemischt und nach altem
Brauch zu qualitativ hochwertigen
Mehlen vermahlen. Die Giite der
Verarbeitung zeigt sich auch in dem
geringen Schalenanteil und dem
hohen Ausmahlungsgrad. Ergebnis
sind unter anderem hochwertige
glutenfreie Backmischungen fiir
Kuchen und Brote. Dabei sind die
Teige gut knet- und formbar, liefern
lockere und saftige Backwaren, die
auch nach zwei Tagen noch nicht
ausgetrocknet sind. Die besonderen
Eigenschaften der Komeko-Mehle
vereinfachen das glutenfreie Backen,

die Zugabe von weiteren Bindemitteln

entfillt. Erhaltlich sind 500-Gramm-
Packungen zum Preis von 4,99 Euro in
Drogerien, Online-Shops und Cafés.
Mehr Information: www.komeko.de

- -

Zum aufwindigsten Teil des
Brotchenbackens gehort das
Abstechen und Abwiegen
gleichmai3ig schwerer
Teiglinge. Abhilfe schaffen
Teigteiler, die Haussler in
rund und rechteckig anbietet.
Beide sind aus Edelstahl gefer-
tigt. Der rechteckige Teiler (89 Euro)
macht aus einem Kilogramm Teig bis zu

16 Teiglinge a 60 Gramm. Fiir 179 Euro gibt es den runden Teiler fiir bis
zu 20 Brotchen a 100 Gramm. Mehr Information: www.backdorf.de




Ein Sauerteig-Brot braucht

viel Zeit, ist aber beson-
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leistungsfahiges,
gesundes Anstellgut

unerldsslich und
garantiert, dass sich

HabbybickerVeraand, Am Wihihois 4, 39347 Bellenserg
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500314 Mih

nur die bestgeeig-

netsten Mikroorga-
nismen im Sauerteig
befinden und keine
Fremdflora iiberhand nehmen
kann. Bei der Herstellung greift das
Unternehmen Hobbybéacker den Sauerteig-
Pionieren unter die Arme und bietet Helferlein an,

die vieles erleichtern. Dabei verldsst sich Hobbybécker
nur auf seine Eigenmarke Miihlholzer.

Beim Sauerteigstarter fiir Roggen-, Weizen- und Dinkelsauerteige handelt es sich um ein Spezialmehl mit lebenden
Milchsdurebakterien, das Fremdgédrung, wilde Hefen und eine unreine Geschmacksentwicklung im Sauerteig vermei-
det. Er startet zuverlassig bei allen Sauerteigfiihrungen mit Mehl, Vollkornmehl, feinen oder mittleren Schroten und
bildet eine Vielzahl von Aromastoffen. Der Starter wird unter das Mehl gemischt und zu einem gleichméfiigen Teig
verarbeitet. Aus dem Sauerteig kann kiinftiges Ansatzgut gewonnen werden, das sich leicht weiterfiihren lasst. Auch
nach einer langeren Brotbackpause kann bei Bedarf einfach und schnell ein neuer Sauerteig gestartet werden. 400
Gramm kosten 4,45 Euro.

Mit dem fliissigen Fermentsauerteig lassen sich alle roggenhaltigen Brotsorten backen und geschmacklich steuern.
Der Fliissig-Sauer eignet sich fiir Zeitsparer, die trotzdem ein leckeres Roggenbrot genief3en wollen. Mit der Zuga-
bemenge kann der sduerliche Geschmack nach Wunsch gesteuert werden. Dabei ersetzen 10 Gramm Fermentsauer
etwa 100 Gramm Sauerteig. Die 500-Gramm-Packung kostet 4,45 Euro.

Mit dem getrockneten Roggen-Natursauerteig spart man Zeit, die man sonst flir das Ansetzen von frischem Anstell-
gut benotigen wirde. Die Vorarbeit nehmen hier Profis ab. In grofsen Sauerteiganlagen wird der Hobbybacker-Teig
geziichtet. Ausgesuchte Mehlqualitdten, Temperatursteuerung und exakt eingehaltene Reifezeiten sorgen fiir einen
optimalen Sauerteig, der jederzeit als Geschmacksgeber zur Verfiigung steht. Gelockert wird das Brot durch die Bei-
gabe von Hefe. Das Kilo Trockensauerteig gibt es fiir 7,40 Euro. Mehr Information: www.hobbybaecker.de
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7u Besuch im berithmtesten
_ Back-Keller der welt




Es gibt wenige Bicker oder Biackereien
von Weltgeltung. Meist sind sie regi-
onal oder maximal national promi-
nent. Anders Poildne aus Paris. Von
den USA bis nach Japan erstreckt sich
das Vertriebsnetz, Hollywood-Gréf3en
lassen sich das Brot liefern, in Medien
ist es immer wieder Thema. Selten
liest man etwas iliber den Geschmack
des prominenten Backwerks. Zeit fiir
einen Abstecher nach Paris.

an muss nicht nach Paris reisen, um

in den Genuss von Poilane-Brot zu

kommen. Jeden Tag liefert das Unter-
nehmen tausende von Laiben an Endkunden
und Geschafte weltweit. Aber nattirlich ist es
immer interessant, zur Quelle zu reisen. Und
die liegt in der Pariser Rue du Cherche-Midji,
im sechsten Arrondissement. Hier griindete
Pierre Poilane 1932 seine Béckerei. Er kam aus
der Normandie und folgte seiner Idee von
gutem Sauerteigbrot.

Die war damals nicht gerade en vogue. Weif2-
brot aus fein gemahlenem hellen Mehl galt
als edel. Er aber verarbeitete handwerklich ge-
mahlenen Weizen und backte ein klassisches
Graubrot, allerdings ohne Roggenanteil. Stein-
gemahlenes T80-Mehl wird bis heute verwen-
det. Denn der Dickkopf setzte sich durch, die
Menschen mochten sein Brot, das im Keller
unter der Bickerei aus dem Holzofen kam.

Der war lange vor Pierre schon im Gebdude.
Schon 1791 fand in der Backstube ein Kon-
vent Pariser Bicker statt. Die Wande atmen
Geschichte. Und Pierre sollte sie weiterschrei-
ben. Mit einem 1,9 Kilogramm schweren
Bauernlaib, einem Miche (sprich: Miesch), der
als Arme-Leute-Brot galt.

Das Viertel rund um die Béackerei war tatsdch-
lich auch kein reiches. Normale Menschen
lebten zu jener Zeit dort, viele Kiinstler. So
manchem unter ihnen erlaubte der alte Poila-
ne, sein Brot mit Kunstwerken zu bezahlen,
wenn das Geld knapp war. So héangt ein klei-
ner Raum hinter der Verkaufstheke bis heute
voll mit kleinen Gemalden von Brot und der
Béckerei Poilane.

Im Kellergew6lbe unter dem Verkaufsraum befindet
sich die Backstube - typisch fiir Pariser Boulangerien

Knetmaschinen wurden in der zweiten Generation
eingefiihrt. Alles andere blieb Handwerk, bis heute
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Gecqlinge neben den Q/Mz&fm

War Pierre noch ein volksnaher Handwerker,
ibernahm mit seinem Sohn eher ein Exzen-
triker das Familienunternehmen. Gerade 25
Jahre war er alt, als Lionel 1970 von seinem
Vater ibernahm. Auch er glaubte an das
Handwerk und lehrte das seine Angestellten.

In den Augen von Lionel entsteht das beste
Brot, wenn es mit den Handen erarbeitet
wird und ein Mitarbeiter dabei die Ver-
antwortung fir einen Laib tragt — von der
Herstellung des Teiges bis zum Gang in den
Ofen. Gegeniiber seinem Vater dnderte er nur
ein Detail und fiihrte Knetmaschinen ein, um
Kraft und Zeit der Backer fiir das eigentliche
Handwerk zu sparen.

Mit seinem unbedingten Qualitits-Willen

war Poildne zu seiner Zeit ein Wegbereiter der
sRetro-Innovation®, der Verbindung aus tradi-
tionellem Handwerk und modernen Technolo-

bedeckt veifon dio

Selbst digitale Waagen sucht man
in der Backstube vergebens
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Nur steingemahlenes T80-Mehl kommt
in das legendére Brot, einige Miihlen
beliefern Poilane schon seit Jahrzehnten

gien. Zugleich war er auch ein Treiber im Unternehmerischen. Poilane
zu einer Marke weit iiber Paris hinaus zu machen war sein Ziel.

Dafiir gab es zwei mogliche Wege - eine Béckerei nach der néchsten
griinden oder Vertriebspartner finden. Lionel entschied sich fiir den
zweiten Weg. Und das erfolgreich. Bis heute kann man den Miche
Poilane im Berliner KaDeWe ebenso kaufen wir in Feinkostladen in
Tokio oder Los Angeles. Er habe sich, heifst es heute, auf die Qualitat
konzentrieren wollen, nicht auf das Management einer Filial-Kette.

Dafir liefd der Unternehmer in den Achzigern eine Manufaktur

in Bievres, einem Vorort von Paris, bauen. Hier, gut 30 Kilometer
vom Stammgeschéft entfernt, werden bis heute 24 Holzéfen an
sechs Tagen pro Woche befeuert, um den weltweiten Hunger nach
Poilane-Brot zu stillen. 5.000 Laibe, 10 Tonnen Brot wollen gebacken
werden. Jeden Tag.

Dem Brot-Absatz half auch das Marketing-Talent Lionels. Und nicht
zuletzt eine besondere Freundschaft. Die verband ihn mit dem Sur-
realisten Salvador Dali. Brot taucht in dessen Werk immer wieder

auf. Einige seiner Werke wurden von Poilane gebacken - so wie ein
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Vogelkafig oder auch Mdbel fiir Installationen
des Kiinstlers. Der Kronleuchter aus dieser
Partnerschaft hangt bis heute in jenem kleinen
Raum, der all die kleinen Gemalde zeigt, mit
denen sich Pierre einst bezahlen liefs. Wobei
der Leuchter etwa alle vier Jahre neu gebacken
wird. Auch Poilane-Brot halt nicht ewig.

So ganz ohne weitere eigene Laden ging

es dann doch nicht. Insgesamt vier sind es
heute in Paris, drei von ihnen mit eigenem
Holzofen. Im Jahr 2000 wagte Lionel den
Schritt nach Grof3britannien. Im feinen Lon-
doner Stadtteil Belgravia eroffnete er die erste
Filiale aufderhalb Paris’, drei sind es heute in

Gerade 18 Jahre alt war Apollonia Poilane, als
ihre Eltern bei einem Helikopter-Absturz ums
Leben kamen. In jener Zeit arbeitete sie in
der Backstube, in der sie aufgewachsen war.
Die Zusage fiir ein Studium an der amerika-
nischen Elite-Universitdt Harvard hatte sie
gerade in der Tasche. Und plotzlich stand sie
vor einer gigantischen Lebensentscheidung.

Sie entschied sich fiir alles. Nach Harvard
ging sie trotz der schwierigen Situation. Von
dort aus steuerte sie das Familienunterneh-
men. Einmal wochentlich kam der Kurier-
dienst mit dem Brot. Heute, 16 Jahre spater,
kann man sagen, dass sie das Erbe in bester

der britischen Hauptstadt. Beliefert werden
sie mit Rohstoffen aus Frankreich.

Tradition fortgefiihrt hat.

Von mittellosen
Kiinstlern
akzeptierte Griinder
Pierre Poilédne
gelegentlich auch
Bilder seiner Brote

Die Expansion, das weltweite Vertriebsnetz,
die Prominenz der Marke Poildne - inzwi-
schen auch manifestiert im geschwungenen
P auf jedem Laib des Miche Poilane - sind
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°’:'ler .der Bot.llangene. Lionels Verméchtnis. Dem nahm sich seine ‘;' B
Sie zieren die _ X » T, |
Winde des kleinen Tochter im Oktober 2002 an. Viel zu frih, viel :11
Besprechungsraums  zu ungeplant und viel zu jung. b i

Boulangerie Poiléne
8 rue du Cherche-Midi
75006 Paris, Frankreich

: www.poilane.com
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https://www.poilane.com/

Apollonia reprasentiert eine neue Generation.
Sie ist nicht die Handwerkerin, wie der Grofdva-
ter es war, und auch frei von der Exzentrik ihres
Vaters. Bestens ausgebildet, fiihrt sie effizient
das Unternehmen, pendelt zwischen Paris und
London und beantwortet auch nachts noch
E-Mail-Anfragen, um Dinge schnell zu regeln.

Sie hat die Expansion verlangsamt, ohne die
Marke zu beschéadigen. Kontinuitét ist ihr Mar-
kenzeichen. Noch immer kommt das Brot der
Stammfiliale aus dem 200 Jahre alten Holzofen.
Neue Backer werden weiterhin hier im Keller
ausgebildet. So wie Mitarbeiter Lionel, der
eigentlich einen guten Job in einem Institut des
franzosischen Verteidigungsministeriums hat-
te. Vor sechs Jahren kam er aber darauf, dass

er lieber etwas mit seinen Handen schaffen
und Bécker werden wollte. Nun fiihlt er den
Sauerteig, schiebt die Laibe in den Garkorben
immer wieder naher an den warmen Ofen, um
die optimale Reife zu erreichen.

Denn Zusatzstoffe gibt es weiterhin nicht.
Einziges Triebmittel ist der eigene Sauerteig,
angesetzt in den Flinfzigern. Franzosisches
Meersalz aus Guérande kommt in den Teig
und eben steingemahlenes T80-Mehl. Es liegt
in seinem Ausmahlgrad zwischen der deut-
schen Type 1050 und Vollkorn.

Auch die Zusammenarbeit mit den Miihlen
besteht teilweise schon seit Jahrzehnten,

Das Sortiment der Béckerei geht heute weit
uber das Miche Poildne hinaus, aber es bleibt
das Signatur-Brot des Hauses

wurde von den Grofdvatern der Familienunternehmen begriin-
det. Einmal jahrlich wahlt die Backerei ihre Lieferanten fiir die
kommenden 12 Monate aus.

Mit all diesem Wissen geht man dann zuriick in den kleinen elegan-
ten Verkaufsraum, wo den ganzen Tag rege Betriebsamkeit herrscht.
Der 1,9-Kilo-Laib ist mit 9,40 Euro beinahe eines der glinstigsten
Produkte. Trotzdem kann man auch einzelne Scheiben kaufen. In die
beifst man dann und ein wenig Enttduschung steigt auf.

Das Miche Poilane ist ein solides Sauerteigbrot. Aber mehr dann
auch nicht. Manchmal ist die Geschichte hinter einem Produkt bei

weitem spannender als das Produkt selbst.

Im kleinen Verkaufsraum herrscht den ganzen Tag rege
Betriebsamkeit, zwei Verkduferinnen behalten den Uberblick
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In der Rue du Cherche-Midi begann die Geschichte
von Poildne. Der Grof3teil der téglich 5.000 Brote
wird vor den Toren von Paris gebacken




Nur als Tierfutter und
furs Bierbrauen?







ie einzelnen Getreidesorten sicher zu erkennen und zu un-

terscheiden ist nicht immer einfach, weil viele Zuchtformen

optisch unterschiedliche Merkmale entwickelt haben. Die
beste Ubung ist direkt auf dem Feld. Gerste ist auffallig, vor allem
durch ihre langen Grannen - die Haare an den Kornern. Sie sind
zudem sehr rau, wenn man mit dem Finger dariiber streicht, und
unterschiedlich lang, langer aber als beim Roggen. An der Spitze ei-
ner Ahre enden sie ziemlich genau auf gleicher Hohe. Das heifit also,
dass die unteren Korner langere Grannen haben als die oberen. Reife
Gerste erkennt man daran, dass sie die Ahren héngen lésst.

Sie waren die drei wichtigsten unter den ersten &ltesten vom Men-
schen angebauten Getreidesorten: Einkorn und Emmer, die botani-
schen Urviter des Weizen, die heute eher ein Nischen-Oko-Dasein
fristen, und eben die Gerste, die nach wie vor eine ganz grof3e, wenn
auch andere Bedeutung hat als friiher.

Als Nutzpflanze ist sie sehr alt, etwa 15.000 Jahre dirfte die erste Ver-
wendung zurtickliegen. Archéologische Funde im 6stlichen Balkan und
im Vorderen Orient belegen es. Es handelte sich um die wilde Gerste
(Hordeum vulgare subsp. Spontaneum), eine ziemlich unpraktische

Hopfen und Malz sagt man und denkt
an Bier. Basis fiir das Malz ist Gerste

Pflanze, weil sie wahrend der Reife die Korner
abwarf, die man anschlief3end von der Erde
aufsammeln musste. Eine mithsame Arbeit
selbst damals, wo der Mensch vermutlich alle
Zeit der Welt hatte.

Aber die Faulheit als der wichtigste Motor
des Fortschritts wirkte schon. Der Stein-
zeitmensch begann mit dem Fruchtanbau,
auch mit der Pflanzenzilichtung, um grofsere
Ertrdge zu erzielen und diese bequemer zu
ernten. Wobei die ,Pflanzenziichtung” im Fall
der Gerste zunéachst sicherlich nur in der Aus-
wahl der Pflanzen mit fest sitzendem Korn
und gutem Ertrag fiir den weiteren Anbau be-
stand. Die gezielte Kreuzung als Zlichtungs-
methode kam erst hunderte Jahre spater.

In der mittleren Steinzeit, Mesolithikum, vor
etwa 11.500 bis 7.500 Jahren, vor allem dann
aber im Neolithikum, wurden die Menschen

Haarige Angelegenheit - die rauen Grannen der Gerste sind charakteristisch, sie enden
zudem alle in etwa auf gleicher Hohe und geben der Ahre ihre charakteristische Form




zunehmend sesshaft. Sie wollten nicht mehr
stdndig umherziehen missen, sie begannen
Ackerflachen anzulegen und zu bearbeiten.

Uber Jahrtausende gehdrte Gerste, anders als
heute, zu den wichtigsten Nahrungsmitteln
des Menschen. Sie hat relativ geringe Ansprii-
che, gedeiht also auch dort, wo durch Erosion
oder vorangegangene Bewirtschaftung die B6-
den versauerten oder nahrstoffarm wurden.
Sie wurde jedoch mit der Zeit durch andere
Getreidearten, vor allem durch den Weizen,
zuriickgedrangt. Wurde sie in der Antike im
Vergleich zum Weizen in beinahe zehnfacher
Menge angebaut, dnderten sich die Verhalt-
nisse. Gerste hat einen grofden Nachteil:
Infolge ihres zu geringen Glutengehalts ist sie
nicht zum Brotbacken geeignet.

Im alten Rom wurde Gerste noch in Mi-
schung mit Weizen zu Fladenbrot verarbei-
tet oder, mit Weizenkleie, zu ,Sklavenbrot“.
Man sieht: Der Ruf brockelt. Ein Soldat der
romischen Armee, der sich etwas zuschul-
den kommen lief3, wurde zur Strafe mit
Gerste verpflegt.

Der Weizen war fiir feines Brot und andere
Backwaren besser, wahrend die Gerste zu
Hiihnerfutter wurde. Und das, obwohl man die
gesundheitsfordernde und heilende Wirkung
des Getreides kannte und nutzte. Die Gladia-
toren starkten sich mit Gerstengraupen. Und
Platon pries sie liber das Korperliche noch
hinaus: ,Gerste, die Speise der Philosophen.“

Wenn es um die
Backfihigkeit geht,
liegt der Weizen
weit vor Gerste. Das
wussten schon die
alten Romer

Und heute? Platz vier in der Welt, kein schlechter: An der Anbaufldache
gemessen, stellt die Gerste nach Weizen, Mais und Reis das bedeu-
tendste Getreide der Welt. Ihre Nutzung hat sich jedoch im Verlauf der
vielen Jahrhunderte grundlegend geédndert.

An erster Stelle steht heute Tierfutter, hierfiir wird hauptséchlich die
Wintergerste angebaut. Die andere Gerstenform, die Sommergerste
(auch Braugerste genannt), ist botanisch mit der Wintergerste iden-
tisch. Nur die andere Vegetationszeit wahrend des Jahres bedingt den
Unterschied im Gehalt an Protein und Stérke.

Anbauflachen und Ernteertrdge kann man heute fiir Deutschland grob
im Verhéltnis 4:1 ansetzen, also die vierfache Flache und vierfache
Ernte bei Wintergerste gegentiber der Sommergerste. Knapp 12 Millio-
nen Tonnen des Getreides werden jahrlich in Deutschland geerntet.

Auct bei der Whisky-Produktion )

kommt Gerstenmalz zam Eingatz” .
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»Gerstensaft” sagt schon alles. Und gemeint
ist nattirlich nicht etwa ,Saft aus Gerste“, den
es in der Form gar nicht gibt. Ohne Gerste gibt
es schlicht kein Bier. Wobei auch das so ganz
nicht stimmt, man kann Malz aus anderen
Getreidearten herstellen, nur ist die Gerste
dafiir am besten geeignet.

Und das Malz wird zwar zum gréf3ten Teil
von Bierbrauern bendtigt, doch auch fiir
den Malt-Whisky (und andere Spirituosen)
kommt es zur Verwendung. Und selbst ohne
Alkohol kommt man in den Genufs von
Malz. Mit einem Malzbier trinkt man garan-
tiert alkoholfrei, ebenso wie mit Malzkaffee
oder Ovomaltine.

Aber reines Gerstenbrot backen? Eine schwie-
rige Aufgabe, die von einigen Enthusiasten
immer wieder angegangen wird. Wenn man
Beitragen im Internet Glauben schenkt, und das
sollte man erst, wenn man das Rezept aus-
probierte, gelegentlich vom Erfolg gekront. Die
Experimente verfolgen vor allem ein Ziel, das
in der aktuellen Diskussion tiber die mégliche
Gluten-Sensitivitat verlockend ist: Backwaren
herzustellen, die weitgehend glutenfrei sind.

Doch die Erfahrung der Generationen von
Béckern kann man nicht einfach ignorieren.
Und die besagt: Mit Gerste allein geht es
nicht, zu wenig Gluten. Gerstenbrote haben
also fast immer einen Anteil an glutenreiche-
ren Mehlen wie Weizen, Roggen, Dinkel, um
die richtige Krume entstehen zu lassen.

Aber in einer anderen Form wird Gerste auch
vom Béacker verwendet: Als Backmalz, das aus

GERSTE - HORDEUM VULGARE

Ordnung: SiiRgrasartige (Poales)
Familie: StRgraser (Poaceae)
Unterfamilie: Pooideae

Tribus: Triticeae

Gattung: Gerste

Alr Gma/}en;a/f/ﬂe
it Gerste in vielen

Regionen gefragt

Wenn die Gerste den
Kopf héngen léisst,
ist sie erntereif

Getreide, auch Gerste, in verschiedenen Arten
hergestellt wird (enzymaktiv, enzyminaktiv),
und zu den &ltesten Backmitteln gehort. Das
Backmalz kann die Krumen- und Krusten-
eigenschaften beeinflussen, die enzymin-
aktiven Formen kénnen die Farbe und den
Geschmack verbessern.

Die Schwierigkeiten, mit Gerste allein zu ba-
cken, haben die Verwendung als Lebensmittel
stark eingeschrankt. Die Produkte sind, neben
Gerstenmehl, Brei, Schrot, Graupen. Nicht je-
dermanns Lieblingsspeisen. Dabei werden der
Gerste Heilkrafte zugeschrieben und man-
che davon auch wissenschaftlich belegt. Sie
diirfen nach der EU-Verordnung zu Health-
Claims deklariert werden. Die Gesundma-
cher sind sogenannte Beta-Glucane, die den
Blutzuckerspiegelanstieg nach Mahlzeiten
reduzieren und die Cholesterinmengen nor-
malisieren, somit der mogliche Entstehung
der Herz- und Kreislaufkrankheiten sowie
Diabetes 2 entgegenwirken. Gerste hat also
noch Entwicklungspotential, iiber Futtermit-

Text:
Michal Sip

tel und Bier hinaus.
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Rezept & Bilder:
Lutz Geifdler, Monika Drax

] www.ploetzblog.de

y 107 g Gerstenvollkornmehl
80 g Wasser (kalt)

? 0,8 g Frischhefe

Schwierigkeitsgrad: 0, 94T . grn

G de:  Gelbwei G Die Zutaten von Hand zu

e"tre' < elbwezen, erste einem festen Teig mischen
Triebmittel: Frischhefe, und fir zirka 12-16 Stunden
Sauerteig bei Raumtemperatur lagern.
Zeit gesamt: 15-19 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C 53 g Gerstenvollkornmehl
nach 10 Min. 43 g Wasser (50°C)
l Schwaden:  beim Einschie
| Schwaden eim EinschiefRen 5 g Anstellgut (Roggen)

Die Zutaten mit einem Loffel
vermischen und fur zirka 12-16
Stunden bei Raumtemperatur

Ein Vollkornbrot aus Gelbmehlweizen und knapp einem Drittel X
reifen lassen.

Gerste. Gesundheitlich von Vorteil, backtechnologisch schwierig,
weil Gerste nicht zum Aufbau des Teiggeriistes beitrdgt. Das Brot
gelingt dennoch saftig und mit elastischer, aber kleinporiger,

strafferer Krume. Fiir kréftige Aufstriche, Kése oder Wurstsorten

oder als Beilage zu deftigen Gerichten empfehlenswert. 27 g Gelbweizenschrot mittel

80 g Wasser (100°C)

und weitere 8 Minuten auf héherer Stufe kneten. Dann 1 Stunde Teigruhe 11 g Salz

bei Raumtemperatur. Die Zutaten mit kochendem

Wasser Uberbrihen und mit

einem Schneebesen verrihren.

. . , o . Die Masse direkt auf der

ge'n 45 Minuten mit Schluss nach oben bei Raumtemperatur in Backerleinen Oberflache mit Klarsichtfolie

reifen lassen. abdecken und abkiihlen

lassen. Bis zu 24 Stunden bei

Mit einem diinnen Brett (Kippdiele) die Teiglinge mit Schluss nach oben Raumtemperatur lagerfahig.

Fir den Hauptteig sdmtliche Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe

Den Teig halbieren, rundwirken und zu zwei Stangen aufrollen. Die Stan-

auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Teiglinge mit einer Rasierklinge quer im steilen Winkel einschnei-
den, auf dem Backpapier in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Ofen geben und 30 Minuten backen. Die Temperatur nach 10 Minuten auf

Vorteig
230°C senken.

Sauerteig
Brahstick

344 g Gelbweizenvollkornmehl
224 g Wasser (30°C)
4 g Frischhefe

21 g Flussigmalz inaktiv
o

Ein Rezept aus dem Brotbackbuch Nr. 3, _
erschienen beim Verlag E. Ulmer, Stuttgart. b\
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NTaxKoo

Dakos oder Ntaxoo ist ein griechischer Gerstenzwieback, der urspriinglich aus Kreta kommt. Er
ist relativ hart und kann eigentlich nicht pur verzehrt werden, ohne anschlief3end eine Zahnarzt
aufzusuchen. Deshalb wird dieser Zwieback mit einer Mischung aus klein zerstiickelten oder auf-
geriebenen Tomaten, Feta, Krduter, Kapern und Oliven serviert. Klingt relativ simpel ist aber eine
hervorragend schmeckende Vorspeise.

b
LK
» 100 g Hartweizenmehl
oder Weizenmehl 550
» 100 g Wasser
® 1 g Frischhefe

Alle Zutaten gut vermischen und
ein bis zwei Stunden bei 24°C

reifen lassen. Danach kann er bis

zu 24 Stunden im Kihlschrank
" bei 4°C gelagert werden.

H auplleid

P Poolish
® 400 g Gerstenmehl (Vollkorn)

® 100 g Hartweizenmehl
oder Weizenmehl 550

® 12 g Salz

® 12 g Honig
® 30 g Butter
P 4 g Hefe

® 60 g Lievito Madre
oder Sauerteig

» 300 g Wasser
(eventuell etwas mehr)

Alle Zutaten miteinander vermischen und 10 Minuten langsam kneten,
anschliefdend noch 2-3 Minuten schnell kneten. 20-30 Minuten ruhen lassen.

Anschliefend Teilstlicke zu je 100 Gramm auswiegen und rund schleifen.
Nach einer kurzen Ruhezeit von zirka 15 Minuten die rund geschliffenen
Teiglinge flach driicken und in der Mitte mit den Fingern ein kleines Loch

machen (wie bei Donuts).

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und etwa
60 Minuten aufgehen lassen. Die Locher sollten sich nach

dieser Stlickgare fast verschlossen haben.

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze
vorheizen, die Teiglinge in den Ofen geben
und gar nicht oder nur wenig schwaden, 20
Minuten backen.

Auskiihlen lassen, die Brotchen
in der Mitte auseinander schneiden
und nochmals bei 150°C 1-2 Stun-
den im Ofen trocknen lassen.

— —
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Weizen, Gerste
Triebmittel: Frischhefe,

Lievito Madre

Zeit gesamt: 7-9 Stunden
Zeit am Backtag:  7-9 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden: nein
Trocknung: 1-2 Stunden

L bei 150°C
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Und nun zur Verwendung ohne anschlief3enden

Zahnarztbesuch:

Die Tomaten klein wiirfeln am
besten in einem Teller auf-
schneiden, da der Saft noch
bendtigt wird. Die Dakos
saugen ihn auf und
werden so erst ohne
Gefahr fiir die Zdhne
verzehrbar.

Pro Person ein

Stiick Zwieback auf
einen Teller legen
und die gewtrfel-
ten Tomaten samt
Flissigkeit darauf
verteilen. Den Feta-
Kéase zerbroseln und
ebenfalls darauf geben.
Mit Salz und Oregano wiir-
zen und mit Ol betrdufeln.
Wer will, kann noch frische
Krauter und Knoblauch dazuge-
ben. Abschliefsend noch mit Kapern
und Oliven garnieren. Kurz durchziehen
lassen, damit der Dakos schén weich von
der ganzen Flissigkeit wird, und geniessen.
KaAn 6peén. (Guten Appetit.)
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® 4 Stiick Gerstenzwieback

® 300 g vollreife,
fast GUberreife Tomaten

» 160 g Feta

P Olivendl

P Essig (Weinessig)
® Oregano

P Kapern und gute Oliven
(Kalamata)

® Salat oder frische Krauter
nach Belieben

/\A
L]
Tipp

Bei trockener \
Lagerung ist dieser

ZwiebacR einige

Rezept & Bilder: Samuel Kargl
= www.samskitchen.at


http://www.samskitchen.at

w’kn Schritt fur Schritt zum
| eigenen Backmalz




Malz-Produktion ist nicht nur ein Duft-Spektakel sondergleichen. Die damit gebackenen Brote fallen
geschmacklich und optisch auch einfach fantastisch aus. Und das Beste: Malz ist sehr einfach
selbst herzustellen. Doch was ist Malz {iberhaupt und was gilt es zu beachten, damit die hauseigene

Produktion von Erfolg gekront wird?

alz wird auch als Malzextrakt, Malz-

pulver oder Aromamalz bezeichnet.

Das feine Pulver kann grundsatzlich
aus jedem keimfdhigen Getreide hergestellt
werden. Als Beigabe in Brotteigen wird flir
den Heimgebrauch meist Gersten-, oft auch
Roggenmalz verwendet. Die ganzen Korner
werden zuerst in Wasser eingeweicht, danach
in einem feuchten Klima gekeimt. Noch
bevor der Keim seine griine Farbe annimmt,
wird das Getreide getrocknet, gegebenenfalls
gerdstet und dann zu feinem Pulver gemah-
len. Im Fachhandel ist Malz auch in fliissiger,
sirupartiger Form erhaltlich.

Die wichtigste Unterscheidung ist chemischer
Natur. Die wahrend der Keimung freigesetz-
ten Enzyme sorgen flir eine Beschleunigung
des Garprozesses im Brotteig. Sie bleiben
aber nur dann aktiv, wenn das Getreide bei
seiner Trocknung nicht tiber 50 Grad erhitzt
wird. Beim ROsten arbeitet man mit héheren
Temperaturen. Dieses Malz erfillt primar die
Aufgabe, den Broten einen guten Geschmack

zu verleihen. Die Enzyme sind hier inaktiv.

Enzymaktives (diastatisches) Malz ist eines
der altesten Backmittel und wird sehr ver-
breitet in Bickereien eingesetzt, um den
Géarungsprozess wihrend der Teigfiih-
rung zu beschleunigen. Nebenbei erhalt
die Kruste ein intensiveres Aroma und
einen schonen Glanz. Die wahrend
des Keimvorgangs aktivierten Enzyme
bleiben bis zum Schluss aktiv, da die
Korner bei maximal 50 Grad getrock-
net werden. Diese Enzyme ermogli-
chen den Abbau von Starke in Zucker,
der den Hefen als Nahrung dient.
Schon geringe Uberdosierungen fithren
zu Brotfehlern, weshalb beim heimi-
schen Backen meist nicht mit enzymakti-
vem Malz gearbeitet wird.

Enzyminaktives (nicht-diastatisches) Malz
wird vor allem fiir den Hausgebrauch einge-
setzt. Es gibt eher hellen Broten eine mal-
zige, nussige Note und eine schone braune
Kruste. Die Enzyme werden durch das Rosten

vor dem Mahlen zerstort. Trotzdem hilft der
enthaltene Malzzucker, die Hefeaktivitat im
Teig etwas anzukurbeln. Inaktives Malz wird
deshalb auch oft als Zuckerersatz verwendet
- obwohl die Siisskraft nur etwa halb so

stark ist. Empfohlen ist eine Zugabe von etwa
2 Prozent in Bezug auf die Gesamtmehl-
menge des Teiges.

Fir die Herstellung eigenen Malzes empfiehlt
sich unbehandeltes, kontrolliert biologisches
Getreide. Denn dieses ist nicht nur gesiinder,
es hat auch eine bessere Keimfahigkeit.

So wird Malz hergestellt: ...e*"

Fur die Herstellung von Gerstenmalz eig-

net sich ausschliefdlich Nacktgerste. Bei der
herkémmlichen Rollgerste ist das Korn fest
mit der Hiille — dem Spelzen - verwachsen.
Wahrend des Entspelzens wird der Keim oft
herausgerissen oder beschadigt und die Gers-
te ist somit nicht mehr keimfahig.

Tag 1, abends

250 g GerstenkoOrner mit kaltem Wasser
abspiilen - das geht am besten in einem Sieb.
Die Korner in eine Schiissel und grof3ziigig
Wasser dazugeben. Die Korner werden iiber
Nacht noch ordentlich quellen und miissen
zu jeder Zeit mit Wasser bedeckt sein.
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<ufafor.

» 250 g Bio-
Nacktgerste
(oder andere
keimfahige
Getreidekérner)

cee,




Tag 2, morgens
Die Korner nochmals gut abspiilen, im Sieb

etwas abtropfen lassen und auf ein mit
Haushaltspapier ausgelegtes Backblech ver-
teilen. Mit einer zweiten Lage Haushaltspa-
pier bedecken und mit einem Wassersprii-
her befeuchten. Das Klima sollte feucht,
aber nicht nass sein. Das Blech in einen
grofden Plastiksack stellen und 24 Stunden
an einen eher dunklen, 18-22 Grad kiihlen
Ort stellen. Direkte Sonneneinstrahlung ist
zu vermeiden.

Zum Sprossen der Kérner konnen selbst-
verstandlich auch speziell dazu geeignete
Keimgefiafde verwenden, die in Bioldden und
Reformhéusern zu finden sind.

Tag 3, morgens

Jetzt sollten bereits kleine Sprossen zu sehen
sein. Deren Lange kann stark variieren, je
nach Getreide, Temperatur und Feuchtigkeit.

,’ .
.".

|
123
Lot
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Die KOrner mit einem Loffel vorsichtig etwas
umschichten und nochmals mit dem Was-
serspritzer befeuchten. Weiterhin gilt: die
Sache sollte feucht aber nicht nass sein. Wei-
tere 24 Stunden bei 18 bis 22 Grad luftdicht
verpackt keimen lassen. Wer Zeit hat, schaut
abends nochmal vorbei und iiberpriift die
Feuchtigkeit.

Tag 4, morgens

Die Sprossen sind schon fast so lang wie

das ganze Korn. Das reicht aber noch nicht
ganz. Wichtig: Moglicherweise sind die
Sprossen schon jetzt so lang wie bei Tag 5
gezeigt. Oder vielleicht lohnt sich der Blick
am Abend nochmal. Denn jetzt gilt: beobach-
ten und flexibel bleiben. Die Kérner noch-

.

mals etwas umschichten und wenn nétig ™

etwas befeuchten.

Pelzig-flaumige Harchen an den kleinen

Wurzeln des Getreides sind meist vollig in




Ordnung. Im Zweifelsfall hilft die Geruchs-
probe: wenn es modrig riecht, handelt es sich
um Schimmel. In diesem Fall muss das Malz-
Projekt neu gestartet werden. Das passiert
zum Gliick nur sehr selten.

cee

' Tag 5, morgens . i
Die Sprossen verkeilen sich richtiggehend in-
einander. Jetzt ist es hochste Zeit, den Prozess
zu stoppen. Denn die Sprossen sollten auf

keinen Fall griin werden.

Trocknen

Backpapier auf ein Blech legen und die fertig
gekeimten Korner gleichméafiig auf dem Back-
papier verteilen. 2 Stunden bei zirka 50°C im
Backofen trocknen. Dabei die Backofentiire
einen kleinen Spalt ge6ffnet lassen, so kann
die Feuchtigkeit entweichen.

» Rosten
“ Dann wird es richtig heifs. Die getrockneten
Korner flir etwa 30 Minuten bei 150°C rosten.
Das Malz wird durch die hohen Temperatu- Mahlen )
ren enzyminaktiv. Unbedingt dabei bleiben Nach dem Abkiihlen werden die Malz-Kérner
und beobachten. Die Korner sollten kraftig, im Cutter, Thermomix oder am besten in
... aber auf keinen Fall verbrannt riechen. Ein einer Getreidemiihle ganz fein gemahlen

herrlicher Duft, der hier verstromt wird. Dann e,

abkiihlen lassen. Fertig ist das eigene Backmalz. @ * o

Backmalz l@sst sich—

trocken, dunkel und eher \
X ' J it > Rihl gelagert — monatelang
Text & Bilder: : aufbewahren. Fir eine noch
Katharina Arrigoni . \ lingere Frischhaltung kann

r@ @besondersgut
/besondersgut.ch
;] www.besondersgut.ch
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MALZ-IGEL

Die Igel sind los... Zeit, die Liebsten mit dieser putzigen Igelfamilie zu verziicken und den
Friihling offiziell einzulduten. Das Malz sorgt nicht nur fiir einen kostlichen Geschmack, son-
dern verleiht den Brétchen auch eine tolle Farbe. Im Vorteig - er gért liber Nacht — wird zudem
etwas Vollkornmehl verquellt. Das macht diese luftigen Tierchen knackig und bekémmlich.

Doifeiy

» 120 g Wasser

® 50 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Weizenmehl 550

® 0,1 g Frischhefe

Das Wasser in eine Schussel
geben. Die Hefe (0,1 Gramm
entspricht ungefahr der GréRe
eines Reiskorns) einriihren.

Die beiden Mehle zugeben

und alles gut vermischen.
Zugedeckt 12 bis 18 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

.
:
.
:
.
.

P Vorteig

» 200 g zimmerwarme Milch
® 5 g Frischhefe

» 15 g Malz

® 15 g Agavendicksaft oder
flussiger Honig

® 400 g Weizen-WeiRmehl
® 10 g Salz

Spater:
® 60 g weiche Butter

Zum Bestreichen
® 1 ganzes Ei

» 10-15 g Sahne
® 3 Prisen Zucker

Zuerst den Vorteig und 170 Gramm der Milch, dann alle weiteren Zuta-
ten aufler der Butter in die Knetschiissel geben und 10 bis 12 Minuten auf
niedriger Stufe kneten. Der Teig ist noch eher trocken. Die weiche Butter in
Stiickchen zugeben und den Teig weitere 5 bis 10 Minuten schonend kneten.
Die restliche Milch trépfchenweise zugeben, nach Bedarf sogar etwas mehr.
Der Teig sollte am Schluss weich und elastisch sein und sich vollstdndig von
der Schiissel 16sen. Bedeckt 60 bis 90 Minuten gehen lassen.

Inzwischen das Eigelb samt Eiweifd durch ein kleines Sieb streichen. Sah-
ne und Zucker zugeben und gut mischen.

Den Teig mit der Teigkarte auf die unbemehlte Arbeitsfliche geben und
10 Teigstiicke a 90 Gramm abstechen. Die Teiglinge zu Kugeln einschlagen.

mm—
/ o
7 Tipp
Falls sich der Teig
beim Kopfchen rollen
wieder zusammenzieht,
zuerst 10 Minuten

bedeckt entspannen
/
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Dann beide Hénde auf der Kugel platzieren und durch eine Rollbewe-

gung mit Druck auf nur einer Seite das Kopfchen leicht abfallend zuspitzen.

Auf zwei Backpapiere verteilen.

Mit dem Ei-Anstrich bepinseln und nochmals 30 Minuten - wenn mog-
lich mit einer grof3en Schiissel bedeckt — gehen lassen.

Die Igel kurz vor dem Backen nochmals mit dem Ei-Anstrich bepinseln
und mit einer Schere tiber den ganzen Riicken, mit flachem Winkel, vier-
bis fiinfmal einschneiden. Die Augen mit einem runden Holzstébchen tief
eindriicken.

Ein Blech nach dem anderen im sehr gut vorgeheizten Ofen bei 200°C
Ober-/Unterhitze etwa 22 bis 24 Minuten backen.

Fiir einen schonen Glanz direkt nach dem Backen mit Milchwasser be-
streichen.

29

Schwaden:
\

Schwierigkeitsgrad: L R eAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 15-22 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 24 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: 200°C

nein

R R T T — ——
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Rezept & Bilder:
Katharina Arrigoni

r@ @besondersgut
[i /besondersgut.ch
] www.besondersgut.ch
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KARON 1EN-MANDE(-ERO)

Karottenbrot ist lecker und bekannt. Wie wire es mal mit einer anderen Version? Statt geriebenen
Mohrchen kommt Karottensaft in den Teig. Das schmeckt nicht nur gut, sondern sieht auch noch
toll aus. Und dazu dann noch gerdstete Mandeln. Das klingt nicht nur gut.

— : ;
Schwierigkeitsgrad: KA ngﬁg;fa%ﬁj;rs:
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Lievito Madre
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C

l Schwaden:  beim EinschieRen

\ — =

CQuue((slick 1

» 8 g Flohsamenschalen
» 160 g Karottensaft

Die Zutaten mischen und Alle Zutaten flir den Hauptteig mit Quellstiick 1 von Hand etwa 13
mindestens 2 Stunden

quellen lassen.

Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Nun das iiberschiissige Wasser von Quellstiick 2 abgief3en und die
. Mandeln vorsichtig in den Teig einarbeiten bis er wieder glatt ist. Das
& 0 2 dauert etwa 2 Minuten. Vorsichtig vorgehen, damit die Mandeln nicht
ihre Hautchen verlieren.

® 100 g geréstete Mandeln

» 50 g Wasser Den Teig etwa 12 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen, nach
Die Mandeln 10 Minuten bei jeweils etwa 30 und 60 Minuten dehnen und falten.

160°C résten und abkiihlen

lassen, dann mit dem Wasser Den Teig auf die Arbeitsplatte geben, falten und rund oder langlich
UbergieRen und mindestens wirken und fiir etwa 2,5 Stunden im Garkorb zur Gare stellen.

2 Stunden quellen lassen.
Den Laib einschneiden und bei 230°C im gut vorgeheizten

. Backofen 45 Minuten bei Ober-/Unterhitze mit Schwaden
,\
backen. Den Schwaden nach 20 min ablassen. # /
‘ ‘ y7” Tipp N
Die Mandeln
kRonnen auch gegen
b

eliebige Niusse getauscht \

® Quellstiick 1

P Quellstiick 2 - werden. Walniisse und
? 160 g Dinkelmehl 630 v ) i \ Cranberries bringen zum

9 . ? {3 5 . Beispiel einen tollen /
» 200 g Dinkelmehl 1050 A GeschmacR ins

» 200 g Dinkelvollkornmehl X 8] R AN ] . St

® 60 g aufgefrischter
Dinkel-Lievito Madre

» 290 g Karottensaft
» 12 g Salz ;
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Das Brot bekam seinen Namen durch unsere Urlaube in Siidtirol. Von dort bringen wir immer Speck
und Kaminwurzen mit, die perfekt zu einer deftigen Vesper mit diesem Brot passen. Es hat eine
knusprige, résche Kruste und eine weiche, luftige Krume.

Usit:

200 g Ruchmehl
200 g Wasser
3 g Frischhefe

Die Zutaten miteinander
verkneten, mindestens

14 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Nwplfeiq

Vorteig

350 g Weizenmehl 550
350 g Ruchmehl

150 g Lievito Madre
380 g Wasser

22 g Salz

Fiir den Hauptteig alle Zutaten zusammen mindestens 15 Minuten auf
niedriger Stufe auskneten. Dann fiir 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen
lassen.

Den Teig einmal dehnen und falten und zu einem langen Rechteck ziehen,
kurz entspannen lassen.

Dann die linke Seite zur Mitte einschlagen und mit dem Handrlicken fest
driicken, danach die rechte Seite ebenso. Den Teig in eine Rollenform wirken
und mit dem Schluss nach unten in ein Garkérbchen geben.

Den Teig bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen, danach den
Teigling mit Schluss nach oben auf den Teigschieber stiirzen und nochmals 30
Minuten ruhen lassen. So wird der Schluss dann beim Backen richtig schén
aufspringen.

Im gut vorgeheizten Backofen bei 250°C Ober-/Unterhitze fallend auf
230°C 1 Stunde backen. #

Rezept & Bilder:
Gerda Gottling

L

&> :'_', o Schwierigkeitsgrad: AR
" Getreide: Weizen
- Triebmittel: Frischhefe,
Lievito Madre
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden:




Rhabarber-Curd

FRUCHIIG-FROKLICH

Um Rhabarber Curd muss man gar nicht viele Worte machen, aufder dass jeder ihn mindestens
einmal pro Friihling gegessen habe sollte. Er schmeckt so friihlings-fruchtig, dass er sich vor den
dringelnden Erdbeeren nicht im Mindesten verstecken muss. Bevor die Beeren und solche, die

so tun, als wéren sie welche, uns iiberrollen, sollte das zarte, pinke Frithlingsgemiise auf alle
Fille einen grofien Auftritt bekommen. Rhabarber Curd schmeckt besonders toll als Aufstrich,
Cremefiillung in Kuchen und Torten, oder als Swirl in Eiscreme. Ein Buttercroissant mit Rhabarber

Curd - der Knaller!

Qufalow

» 250 g Rhabarber
» 70 g Zucker

» 1 groRes Bio-Ei

» 2 Eigelb

» 70 g Butter

» 1 TL Vanilleextrakt

P optional 1 gestrichener
TL Starke

Rezept & Bilder:
Simone Filipowsky

r@ @skueche
/SKueche

;l www.s-Rueche.com

7" Tiop N\

Es empfiehlt sich Blut- oder
Edelblut-Rhabarber. Blut-Rhabarber
ist schon ab April zu bekommen,
er ist innen hellgriin bis rosa und

Rhabarber in 1 cm lange Stiicke schneiden und mit 2 EL Wasser und der
Halfte des Zuckers zu einem weichen, dicken Kompott einkochen. Es soll gut
passierbar sein und mdoglichst wenig Fliissigkeit enthalten. Wer Stérke fiir eine
festere Konsistenz verwenden mochte, fiige sie jetzt hinzu. Sie sollte mindes-
tens 2 Minuten mitkécheln, damit der Geschmack spater nicht durchkommt.

Das Kompott griindlich, bis auf die letzten Fasern, die im Sieb bleiben,
durchs Sieb streichen

Die Eier mit dem restlichen Zucker weif3-schaumig aufschlagen. Anschlie-
end den Rhabarbersaft, lauwarm und in diinnem Strahl zu den Eiern giefden.

Diese Masse wird auf einem Wasserbad so lange geriihrt, bis sie merklich
cremig eindickt

Die Butter in Stlickchen hinzufligen, anschlieffend das Vanilleextrakt.

aullen leuchtend pink-rot. Den Edelblut-
Rhabarber, die mildeste Sorte, ist meist
erst im Mai erhéltlich. Diese Schénheit, auch
Himbeerrhabarber genannt, ist durchgehend,
innen und aufRen, pink-rot.

In einem geschlossenen Glas hélt sich
die Creme im Kihlschrank bis zu 4
Wochen. Die eine Halfte Rénnte
allerdings gleich als Swirl in ein
Rhabarbereis wandern.




Brot-Tradition
in Ghana

Das Ghanaische Tea Bread (Teebrot) verdankt seinen Namen
nicht den Zutaten, sondern dem Anlass, zu dem es gereicht wird.
In Ghana isst man es zum Nachmittags-Tee. Eine Tradition und
ein Uberbleibsel der britischen Kolonial-Herrschaft.

is 1957 war das westafrika-

nische Ghana von den Briten

besetzt. Geblieben ist die
Liebe zum Tee im Land. Und dazu
gehort ein frisches Tea Bread. Das
ist insoweit etwas besonderes, als
dass Ghana keine Brot-Tradition hat.
Aber es gibt Ausnahmen und auch
das Land verdndert sich in dieser
Hinsicht gerade deutlich.

Teebrot wird in der Regel morgens
frisch gekauft - je frischer desto
besser. Es ist in Ghana nicht iiblich,
Brot selbst zu backen. Dafiir ist das
Angebot in den Geschaften zu billig.

Aber fiir ein gutes und frisches Tee-
Brot fahrt man auch gerne mehrere
Kilometer.

So richtig lasst sich die Geschichte
des Tea Bread nicht nachvollziehen.
Sicher ist nur, dass es auf einem
alten Rezept basiert und einen Ver-
wandten in den USA hat. In Penn-
sylvania wird traditionell ein sehr
ahnliches Brot gebacken. Der einzige
Unterschied zwischen beiden ist der
Anteil an Gluten im Weizenmehl.

Tea Bread gehort zu den am meisten
gegessenen Broten in Ghana, neben
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Sugar Bread und Butter Bread. In
diesem Trio ist es das mit dem ge-
ringsten Zucker-Gehalt. Das Angebot
ist allerdings auch nicht sehr breit
gefdchert. Neben den eher siifden
Backwaren erhdlt man in Bickereien
noch Baguettes und Brown Bread,
siifse Brotchen und Fladenbrot. Letz-
teres oft inspiriert von der Tradition
Libanesischer Einwanderer.

Das Tea Bread hat eine helle weiche
Kruste, die Krume ist locker und
fluffig, beinahe dhnlich dem Brioche.
Es schmeckt wie ein klassisches
weifdes Toastbrot, ist aber langlich
geformt, kiirzer und breiter als ein
Baguette. Das Brot sollte noch am
selben Tag verzehrt werden, da es
mit seinem relativ hohen Hefe-Anteil
schnell trocken wird.



e
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» 330 g Weizenmehl 550

® 175 g lauwarmes Wasser
(30°C)

» 8 g Salz

» 20 g Joghurt

® 5 g Frischhefe

» 20 g Butter

» 5 g Zucker

® 1 Prise Muskat

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 1-2 Minuten vermischen, dann

auf héherer Stufe nochmal 7-10 Minuten zu einem elastischen, nicht Schwierigkeitsgrad: ) S oke
klebenden Teig kneten. Getreide: Weizen
Triebmittel: Frischhefe
Den Teig abgedeckt bei etwa 24°C. 5 Stunden r.uhen .l.assen, er sollte Zeit gesamt: 11 Stunden
sich dann verdoppelt haben. Wenn nicht, Ruhezeit verldngern. Zeit am Backtag: 11 Stunden
. . L . Backzeit: 20-30 Minuten

Den Teig dann zweimal so kraftig dehnen und falten, dass die Luft
. . Starttemperatur: 200°C

aus dem Teig entweicht.
Backtemperatur: 170°C
Nun den Teig in 2 gleiche Stiicke teilen und wie ein kurzes breites r'.oach.S er.1uten
Baguette in einem bemehlten Leinentuch etwa 5 Stunden bei zirka 24°C l Schwaden: Beim Einschiefen
\

ruhen lassen, bis er sich wieder verdoppelt hat.

Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die
Teiglinge in den Ofen bringen und auf 170°C fallend mit

Schwaden 20-30 Minuten ausbacken.

Mindestens 1 Stunde auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

T

Tea Bread geniel3t

Rezept & Bilder: man am besten
Frank Mehring

o

frisch. Aufgrund seines
\ relativ hohen Hefe-

n /Brotundbrétchenblog.de Anteils trocknet es 7
[ www.brotundbrétchenblog.de



KARIOFFELERO)

Rezept: Sebastian Marquardt

Fotos: Andrea Thode




Ein sahnig geriihrter Kartoffelbrei gibt diesem
Brot nicht nur ein bestechendes Aroma, sondern
auch ein hohes Maf? an Saftigkeit. Damit hilt es
auch besonders lange frisch und ist selbst drei
Tage spdter noch ein Genuss.

Alle Zutaten von Hand vermengen, sodass alles gut
miteinander verbunden ist.

90 Minuten Gare bei 24°C, nach 30 sowie 60 Minuten
jeweils dehnen und falten.

Den Teig rundwirken und 60 Minuten mit Schluss nach

oben im Géarkorb ruhen lassen.

Den Teig einschneiden, in den gut vorgeheizten Back-
ofen geben und bei 250°C Ober-/Unterhitze fallend auf
220°C 50 Minuten mit Dampf backen. 7

“Tipp \
Der Teig bleibt

recht weich und Rlebrig.
Dennoch lasst er sich

schon formen und

entwickelt einen

-
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Schwierigkeitsgrad: AT
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunde
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten

J;Schwaden: Beim EinschieRen

\

Kafaffelbrei

» 250 g mehligkochende
Kartoffeln

» 60 g Sahne

» 30 g Olivensl

¥ 1 Prise Salz

Die Kartoffeln schalen,
kochen, dann mit den
Zutaten zu einem cremigen
Brei stampfen und diesen
auskuhlen lassen.

Unafeiy

» 120 g Weizenmehl Vollkorn
» 120 g Wasser (40°C)
» 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten mischen und
14 Stunden bei Raum-

temperatur reifen lassen.
» Vorteig

» 250 g Kartoffelbrei

» 290 g Weizenmehl 550
» 135 g Roggenmehl 1370
» 230 g Wasser (50°C)

» 3 g Frischhefe

» 14 g Salz



Die Bezeichnung Kirntner Bauernbrot ist eigentlich keine spezielle Bezeichnung fiir
dieses Brot. Bauernbrot gibt’s liberall und in allen denkbaren Ausfiihrungen. Jeder
Bauer oder Bicker hat seine eigene Variante. Dies ist meine Interpretation. Die Zuta-
ten sind charakteristisch fiir unser Bundesland und frither von vielen Landwirt-
schaftlichen Betrieben selbst angebaut worden. Es ist ein Brot, das in dieser Form
eigentlich nicht mehr gebacken wird. Ich stief? zufillig auf ein altes Rezept und

habe es ein wenig angepasst.

%w“p}nt“@

» 200 g Roggenmehl Vollkorn
» 160 g Wasser

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten mischen und
etwa 16-20 Stunden bei

Raumtemperatur reifen
lassen.

Buifufiic

P 20 g Altbrot (gerdstet,
gemabhlen)

® 20 g Leinsamen (geschrotet)
® 20 g Hirse (geschrotet)

» 100 g Wasser (100°C)

Die Saaten und das Altbrot
mit dem heiBen Wasser
Ubergielen, vermischen und
abgedeckt abkihlen lassen.
Im Kiihlschrank bis zu 12
Stunden lagerfdahig.

o®

.
.
%

Haup{leid

P Sauerteig

P Brihstiick

® 135 g Weizenmehl 1050

® 335 g Roggenmehl Vollkorn
» 300 g Wasser (40°C)

» 16 g Salz

® 3 g Frischhefe

® 10 g gemahlener Kiimmel
(optional)

Alle Zutaten auf niedrigster Stufe 6 Minuten mischen,
dann weitere 2 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig bei Raumtemperatur 30 Minuten quellen
lassen.

Den Teig rund wirken und im stark bemehlten Garkorb
mit Schluss nach unten bei 30°C etwa 90 Minuten gehen ‘
lassen.

Den Teigling mit knapper Gare bei
250°C Ober-/Unterhitze in den vorge-

heizten Backofen geben und fallend
auf 200°C kraftig ausbacken.

——
Schwierigkeitsgrad: WA
Getreide: Roggen, Weizen

Triebmittel: Sauerteig, Hefe i =
Zeit gesamt: 19-24 Stunden j : 0 Sl ek

Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten ;
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur:

200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: nein
\
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Rezept: Samuel Karge

Foto: Andrea Thode



Rezept: Sebastian Marquardt
Fotos: Andrea Thode




Ich habe lange nach dem perfekten Ciabatta
gesucht. Oft ist es mir zu feinporig geworden,
machmal zu sauer, gelegentlich zu trocken.
Dies ist eine Mischung, die auf milden Sauer-
teig setzt, dem mit etwas Hefe auf die Spriinge
geholfen wird.

“Tipp N

Das italienische

Tipo 0-Mehl ldsst

sich am ehesten durch
Weizenmehl 550

Die Vorteige mit den tibrigen Zutaten von Hand zu
einem homogenen Teig vermischen.

3 Stunden bei 28°C reifen lassen. In den ersten
2 Stunden alle 30 Minuten dehnen und falten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausbrei-
ten, so iiberschlagen, dass ein etwa 4 Zentimeter hohes
Viereck entsteht. Dieses in 2 Teile teilen, beide jeweils
lang ziehen und sofort mit Dampf bei 250°C 20 Minuten
backen.

41

—

Schwierigkeitsgrad: a8 94T
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe

Zeit gesamt: 16-20 Stunden

Zeit am Backtag: 4 Stunden

Backzeit: 20 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 250°C

l Schwaden: beim EinschieBen
\ —

8%(%%
170 g Weizenmehl Tipo O
170 g Wasser (40°C)

15 g Anstellgut

Die Zutaten mischen

und 12-16 Stunden bei

Raumtemperatur reifen
lassen.

400 g Weizenmehl Tipo O
290 g Wasser (60°C)

Wasser und Mehl mischen
und 60 Minuten bei
Raumtemperatur quellen
lassen.

Sauerteig
Autolyseteig
3 g Frischhefe
25 g Olivenol
12 g Salz




Dieses Brot besteht komplett aus frisch gemahlenem Roggen und Weizen. (Natiirlich
lasst sich auch gekauftes Vollkornmehl verwenden.) Und dennoch hat es liberhaupt
nicht die Schwere, die man bei Vollkorn erwartet. Im Gegenteil - die feinporige
Krume ist locker und 1adt zu herzhaftem ebenso wie zu siifiem Aufstrich ein.

w @ Alle Zutaten von Hand vermengen, sodass alles gut
mmm miteinander verbunden ist.
» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 100 g Wasser (40°C)

» 10 g Anstellgut Den Teig rundwirken und bei Raumtemperatur 60 Minu-
Die Zutaten miteinander ten mit Schluss nach oben im Gérkorb ruhen lassen.
vermischen und 12 bis 16
Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

‘ 40 Minuten bei Raumtemperatur nachquellen lassen.

Den Teig einschneiden, in den gut vorgeheizten Back-
ofen geben und bei 250°C Ober-/Unterhitze
.. fallend auf 220°C 50 Minuten mit Dampf backen. #

oo

@WW Saueifeiq

» 100 g Roggenmehl Vollkorn

» 100 g Wasser (40°C)

» 10 g Anstellgut

Die Zutaten miteinander Wer nur ein Anstellgut (Roggen oder Weizen) zur Verfligung

vermischen und 12 bis 16 hat, Rann auch damit arbeiten. In diesem Fall wird nur

S d bei R ( Tipp ) ein Sauerteig mit der doppelten Menge angesetzt. Beim
t_un en bel Raumtemperatur Hauptteig muss dann entsprechend das Mehlverhaltnis

reifen lassen. cen, Roggen/Weizen angepasst werden.

Hm/uf(bmb@ :
P Weizen-Sauerteig

» Roggen-Sauerteig

» 260 g Weizenmehl Vollkorn
» 140 g Roggenmehl Vollkorn
» 300 g Wasser (40°C)

» 14 g Salz

Singleiden |

m gecigiel

x|

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 15-20 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
Schwaden:  beim EinschiefRen

\
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Rezept: Sebastian Marquardt
Foto: Andrea Thode




Das Pain de Campagne ist ein franzdsischer Klassiker, fiir den jeder Bicker sein
eigenes Rezept hat. Einig sind sich alle nur in wenigen Faktoren: Es ist ein Weizen-
brot mit Roggen-Anteil und es ist ein rustikaler runder Laib. Alles andere ist Frage
von Geschmack und Tradition. Diese Version ist eine mit Pfiff. Schon der Sauerteig
wird mit einer aromatischen Mehl-Mischung angesetzt und zwar mit Roggen-
Anstellgut, obwohl das Brot Weizen-lastig ist. Neben einem tollen Aroma gibt das
eine wattig-saftige Krume in einer milden Kruste.

“Tipp N

Der Vorteig lasst sich
auch ohne Anstellgut
ansetzen. In dem Fall

Sauerfeiy

» 200 g Wasser (40°C)

® 150 g Weizenmehl 550

® 50 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Roggenmehl Vollkorn
» 20 g Roggen-Anstellgut

Die Sauerteigzutaten
mischen und 14-18 Stunden
bei Raumtemperatur reifen
lassen.

| Rommt 1g Frischhefe als
\ Triebmittel hinein. Das
entspricht der GroRRe

N4

Hauplesy . ...

P Sauerteig

» 200 g Weizenmehl 550
» 100 g Weizenmehl Vollkorn
® 50 g Roggenmehl Vollkorn
» 230 g Wasser

» 12 g Salz

E w . Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe vermi-

schen, dann etwa 6 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Schwierigkeitsgrad: KA

2 Der Teig sollte sich vom Schiisselboden l6sen. Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig

.d2fsltunden Gare bei 24°C, dabei alle 30 Minuten dehnen Zeit gesamt: 18-22 Stunden

ten. .

und fatten Zeit am Backtag: 4 Stunden

. Den Teig rundwirken und im stark bemehlten Garkorb Backzeit: 20 Minuten

mit Schluss nach unten 45 Minuten gehen lassen. Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 220°C

. Im gut vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) bei

Schwaden: beim EinschieRen
\_

250°C fallend auf 220°C mit Dampf 50 Minuten backen.
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Sauerfein

» 250 g Roggenmehl 1370
» 220 g Wasser (40°C)

® 25 g Anstellgut

® 4 g Salz

Die Zutaten verrtihren und
etwa 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur reifen
lassen.

Bifufiich

» 60 g Altbrot (gemahlen,
gerostet)

» 190 g Wasser (100°C)

» 9 g Salz

Das kochende Wasser

mit Salz und Altbrot

verriihren, abgedeckt auf
Raumtemperatur abkiihlen

lassen. 12 Stunden lagerfahig.

Rig{giick

® 100 g Roggenschrot mittel

Das Schrot auf hochster
Stufe in der Pfanne knapp

5 Minuten résten, dabei
standig in Bewegung halten,
da es sonst anbrennt. Danach
abkuhlen lassen.

-----

P Sauerteig

® Brihstiick

P Roststiick

® 190 g Roggenmehl Vollkorn
» 50 g Schwarzroggen

» 170 g Wasser (40°C)

Roggen, Roggen und nochmals Roggen. Wer das
geschmacksstarke Getreide mag, wird dieses Brot
lieben. Es enthalt alles, was man fiir ein safti-
ges, lange haltbares Brot voller Roggen-Aromen
braucht. Besonderheit ist Roggenschrot, das zuvor
angerdstet wird.

Alle Zutaten in die Schiissel geben und 8 Minuten
auf niedrigster Stufe mischen. Dann 30 Minuten quellen
lassen.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach oben in den
stark bemehlten Garkorb setzen, 75 Minuten abgedeckt
reifen lassen.

Bei 250°C im vorgeheizten Backofen bei Ober-/Unterhit-
ze fallend auf 200°C 50 Minuten ohne Dampf backen.

Sowohl Schrot als auch Schwarzroggen
Ti lassen sich durch Roggen-Vollkornmehl
IPP ) crsetzen. In dem Fall sollte die Wassermenge
um etwa 30 Gramm reduziert werden.

. N
Schwierigkeitsgrad: 1o, 94T
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 16-20 Stunden .
Zeit am Backtag: 4,5 Stunden : 5
Backzeit: 50 Minuten :
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
J;hwaden: nein
\
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die
Rezepte der letzten Ausgabe umgesetzt haben. LS.

[ZSERERO)

~ Sehr lecker, dieser Roggen-Kornspeicher. Ich habe statt Kiirbisker-
| nen Walniisse und Haselniisse benutzt. Das wird eins meiner Lieb-
lingsbrote. Durch das Magazin bin ich zum Brotbacken gekommen.
Vielen Dank. Meine ganze Familie ist begeistert. Vor allem meine
jungste Tochter, die eine Glutenallergie hat und sich tiber selbst
gebackenes Brot freut.

Cindy Moldan

Da ich immer mal wieder ein schnelles
Brot brauche und gerade frisches Ruch-
mehl direkt aus der Schweiz zur Hand
hatte, habe ich das Schnelle Ruchwei-
zen nachgebacken, es allerdings mit
einem Schnitt versehen, damit es nicht
y unkontrolliert auf der Seite einreif3t.
P . Es ging mit einem guten Ofentrieb auf.
/ Ein simples und schnelles Rezept mit
einem guten Resultat.

Monika Schwarzenbrunner

Ich freue mich sehr, dass es endlich eine Zeitschrift gibt, die sich dem
Brotbacken widmet. Darauf habe ich schon lange gewartet. Ich bin ein
Fan von Kérnerbroten und so habe ich aus der vorletzten Ausgabe das
Schwarze Sesam-Weizen nachgebacken. Es hat sich definitiv gelohnt,
denn wir wurden mit einem sehr leckeren Brot belohnt. Kaum hatte ich
die neue Ausgabe aus dem Briefkasten geholt, entschied ich mich, den
Roggen-Kornspeicher nachzubacken. Ein herrlich saftiges und kerniges
Brot. In der letzten Woche vor Ostern habe viele Leckereien aus der
letzten nachgebacken und bin absolut begeistert. Neu war fiir mich die
Verwendung von Ruch-
und Manitobamehl. Ich
bin froh, sie mir beide

uber das Internet bestellt zu haben, denn beide Mehle bringen ande-
re Geschmacksnuancen in die Gebécke, was fiir Abwechslung sorgt,
wovon ich mich bei den Ruchchen, den Ruchmehl-Ciabatta-Brotchen
und dem schnellen Ruch-Weizen iiberzeugen konnte. Alles ausge-
sprochen leckere Brote und Brotchen, die ich bestimmt noch 6fter
backen werde.

Catharina Dillitz
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Meine drei ersten Werke aus dem Osterheft:

Ruchchen, Rustikales Landbrot und Bosniaken.
Chaotischer Backtag: Der Teig des Brotes hat
sich sehr zickig verhalten, sich unter anderem
am Garkorbchen festgekrallt und musste zur
Strafe in einen Topf. Das Ergebnis war aber
super! Die Bosniaken haben beim Einschief3en
einen Abflug gemacht (einer hing neben dem
Backofen an der Wand) und mir die unsanfte
Behandlung dennoch verziehen. Fiir Liebhaber
von kraftigen Brotchen sehr gut. Und dann die
Ruchchen! Ich liebe sie (muss sie aber Ruch-
Brotchen nennen, weil ich den Namen nicht
aussprechen kann). Das sind mit Abstand die
leckersten Brotchen, die ich je gebacken - ach
was sage ich — die ich je gegessen habe. Ein
Traum! Danke fir dieses tolle Rezept.

Regina Bienert

Ich habe im letzten Magazin etwas neues entdeckt -
Manitoba- und Ruchmehl. Aus dem Rezept ,,Schnel-
les Ruch-Weizen“ habe ich Ruch-Weizen-Knoten
gezaubert. Einfach herrlich, knusprig, saftig, mit
tollem Geschmack. Es schreit nach Wiederholung.
Nathalie Halter

raum, da kam mir das Rezept fiir die
Ruchchen grad recht. Ich finde es

| immer spannend, einen Teig unter-
schiedlich aufzuarbeiten. Fiir die Kaf-
feetafel zum 16. Geburtstag unserer

- Tochter hab ich mich zum ersten Mal
an einen Hefezopf herangewagt. Der
Teig liefs sich super verarbeiten. Es
waren finf Strange und das Flechten
ging leichter als gedacht.

% Carola Kruthoff

Ich habe das rustikale Land-
brot gemacht - in Verbindung
mit einem Garkorbchen-
Vergleich: einmal Peddigrohr,
einmal Holzschliff. Peddigrohr
macht die schoneren Streifen
aber klebte. Holzschliff glitt so
heraus. Das Brot ist sensati-
onell lecker. Vielen Dank fiir
das tolle Rezept.

Petra Diegel
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Es stand noch Ruchmehl im Vorrats-

Anzeigen

Shopping?

alles-rund-

C_@lmlm;f (e

www.alles-rund-ums-hobby.de

Horbacher Mihle

Backen wie
z7uOQmas
Zeiten

Frisch gemahlene Mehle,
Getreide und vieles mehr.

Absolut naturbelassen.

www.horbacher-muehle.de


http://www.horbacher-muehle.de/
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/

Aus Unvertraglichkeit habe ich vor langer Zeit begonnen, Brot und
Brotchen selbst zu backen. Ich wollte selbst entscheiden, welche
Zutaten in unser Brot kommen. Ich ziichtete Lievito Madre und
Roggensauerteig, die regelmafdig bei mir zum Einsatz kommen.

Bei Facebook bin ich auf tolle Backgruppen gestof3en und seitdem
infiziert vom Backwahn. So bin ich auch tiber das BROT-Magazin
gestolpert und habe gleich das Schweizer Nussbrot in der aktuellen
Ausgabe entdeckt und getestet. Aufden kross und innen saftig. Ein
tolles neues Geschmackserlebnis. Danke fiir die Inspiration

Tanja Dahl
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»Rustikales Landbrot“ aus dem letzten

BROT-Magazin. Den Sauerteig habe ich
mit meinem Apfelhefewasser angesetzt,
im Hauptteig den feinen Weizenschrot
durch groben ersetzt. Ich habe das Brot
vor dem Einschief3en noch eingeschnit-
ten. Das Rustikale Landbrot hat eine
krachende Kruste und weiche, grobporige
Krume. Ich bin mit meinem Ergebnis
sehr zufrieden. Es ist ein tolles Rezept!
Hanne Baumann

Uiuiui, was kommt man bei diesem Pane di Pasqua
ins Schwérmen. Ich backe seit Dezember und habe
eine unglaubliche Leidenschaft entwickelt. Eure
Zeitschrift ist genial und dieses Brot der Oberham-
mer. Ich habe das 1,5-fache Rezept gemacht und den
Ofentrieb etwas unterschétzt. Das halbe Schiitt-
wasser hatte ich durch Hefewasser ersetzt und 10
Gramm Chia dazugegeben, daflir weniger Leinsa-
menschrot. Es war mein zweites Brot auf Backstahl
und ich bin sprachlos — watteweich und eine schone
feste Kruste. Zu schade, dass wir zu zweit nicht
schnell genug essen konnen, um téglich zu Backen.

Sabine Seitz

Ich erwarte das Magazin Mir hat gleich das Borodinsky Brot
zugesagt, als ich es in der letzten

Ausgabe von BROT gesehen habe.

schon immer sehr ungedul-
dig. Die Rezepte sind super
nachzubacken und gelingen Also musste es selbstverstdndlich
in den meisten Féllen gleich nachgebacken werden. Ich habe
nur ein paar kleine Veranderungen

vorgenommen, statt Fliissigmalz

beim ersten Mal. Aus dem
aktuellen Magazin habe ich
die Ruchchen nachgebacken. habe ich Karamalz genommen,
Sie lassen sich gut zubereiten, anstelle von Anstellgut einen
sind wunderbar locker und frisch aufgefrischten Sauerteig
und zum Bestreuen habe ich ge-

schroteten Koriander verwendet.

schmecken prima. Als nédchs-
tes werde ich das Schweizer
Nussbrot backen. Ich freue Fazit: ein sehr, sehr leckeres und
fluffiges Brot.

Christel Jéger

mich drauf.

Eileen Thomas

50



Das Kakao-Brot von Marc

Zastera sprang mich sofort

an. Ich hatte gerade reichlich
Lievito Madre zum Verbacken —
und das war die ideale Moglich-
keit, zudem ich eine Schwache
fiir dunkle Schokolade habe. Als
kleine Anderung habe ich das
Brot im gusseisernen Topf ge-
backen und dem Teig noch eine
Handvoll Walniisse hinzuge-
fligt. Der Teig war etwas klebrig
und musste wirklich auf gut
bemehltem Untergrund gefaltet
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werden. Der Duft beim Backen :
war so toll - ich hitte am liebs- :
ten das heifde Brot angeschnit- 1
1
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ten. Ich werde es bestimmt
nochmal backen.
Birgit Petzold

Das Rezept fiir den Hefezopf ist das beste, das ich je gemacht habe. Es hat
supergut funktioniert und nach dem Samstagnachmittagskaffee haben vier
Personen nur ein kleines Stiick librig gelassen. Das Dinkelbrot habe ich anstatt
mit Vollkornmehl mit Dinkelschrot gemacht. Es hat eine sehr feine Krume be-
kommen und ist sehr nussig im Geschmack. Ich bin im Oktober zuféllig auf das
BROT-Magazin gestofden und habe meine Freude am Brotbacken wiederent-
deckt. Gerade lange Teigfiihrungen mit wenig Hefe und das Arbeiten mit Lievito
Madre interessieren mich sehr. Da ich auch auf der Suche nach einer leistungs-
starken Kichenmaschine war, war es ein gliicklicher Zufall, dass ich gerade in
Eurem damaligen Heft neue Informationen dazu und auch zur Lievito Madre
gefunden hatte. Vielen Dank fiir die interessanten und guten Rezepte.

%

Michael Lauer

Vor vielen Jahren habe auch ich erste Erfahrungen mit Brotbacken im
Automaten gemacht, das Ergebnis war nicht berauschend. Nach jahrelan-
ger Back-Abstinenz bin ich nun vor ein paar Wochen auf das wundervolle
Magazin gestofien und wurde sofort vom Brotbackvirus infiziert. Mittler-
weile ruhen zwei Sauerteige (schon mehrfach gefiittert) und ein neu ange-
setztes Hefewasser in meinem Kiihlschrank. Ich freue mich immer wieder,
eines der tollen Rezepte zu testen. Nun habe ich mich an den Hefezopf
nach dem Rezept von Nadja Alessi gewagt. Es braucht schon etwas Zeit,
bis ein wundervoller Duft durch das Haus zieht und man endlich diese
feine Leckerei geniefden kann. Aber der Aufwand lohnt in jedem Fall. Beim
néichsten Mal nehme ich etwas weniger Salz (ist halt ein Schweizer Rezept,
wo der Zopf sowohl mit salzigem wie auch siifsem Belag genossen wird)
das mogen wir lieber, aber es macht so viel Freude zu sehen, was sich aus
einem einfachen, geschmeidigen Teig entwickeln kann. Auch mir ist nicht
immer alles perfekt gelungen, die Enttduschung war dann grof3. Im Nach-
hinein weif3 ich, dass mein Anstellgut nicht sehr aktiv war und ich daher
statt einer lockeren Krume eine feste Speckschwarte hatte. Aus Fehlern zu
lernen, bewahrheitet sich immer wie- B ;‘fﬁ{;‘:
der und motiviert zu Neuem, was dann
auch meistens gelingt. Das Paderborner
wird morgen in den Ofen geschoben, bin
schon gespannt. Ein herzliches Danke-
schon an das ganze Team fiir diese tollen
Inspirationen und Informationen. Die
Rezepte sind sehr gut erklart und lassen
sich mit etwas Geschick und Knowhow
einfach nachbacken.

Martina Sauter

28[6-' HZ R lhr habt Rezepte aus BROT nachgebacken? Zeigt

uns das Ergebnis und schreibt ein paar Zeilen dazu.

80 8 0 8 ‘ Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach Mail an
» redaktion@brot-magazin.de. Wir freuen uns auf Eure Brote.
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Wie Jens Jung uber einen Umweg

die Familien-Backerei ubernahm
~ _‘"\,.,_;"‘--;

53



M 2 ) -
Uber derJung-Filiale |

am Klusplatz hat Jens \ i
Jung sein Biiro. Und |'-' :
unten eine Auge auf |
dié Produkte

5 Jahre ist Jens Jung alt, als sein Vater seine Béckerei griindet. 30 Jahre, als er selbst mit einsteigt.
43 Jahre als er das Familien-Unternehmen verlésst, weil es bei der Ubergabe vom Vater zum Sohn
hakt. 46 Jahre als er zuriickkehrt und dem Vater die Backerei mit ihren vier Filialen abkauft. Weil er
in der Zwischenzeit gezeigt hat, dass er weif3, wie Béckerei heute funktioniert.

Weg - Am I@l‘platz finden"Pendler
schnelle Verpflesung zwischendurek

ens Jung hat den Mehlstaub schon als

Kind geatmet. Und in der Backstube fiihlt

er sich bis heute am wohlsten. Da, wo er
mit anpacken kann, den Teig spiliren, das Brot
riechen. Dabei ist er ldngst kein Bicker mehr.
Jens Jung ist Unternehmer und als solcher
weltweit Vorbild. Der Weg dahin fiihrte, wie
das oft so ist, durch manche Untiefe. Aber sei-
ne Geschichte zeigt, dass in jeder Krise eine
Chance steckt.

2001, Jung war gerade 30 Jahre alt, stieg er in
die von seinem Vater gegriindeten Backerei
Jung ein. Die Familie war sich einig, dass der

Ahnlich wie bei John
verschmelzen nun auch be

Baker

jung

Backst,ube,}.und Verkaufsraum

Sohn nun Sttick flr Stiick ibernehmen sollte.
Was dann folgt, ist eine Geschichte, die man
so schon etliche Male gelesen hat.

Jens Jung nutzt die Zeit neben der Arbeit zum
Reisen. Die Lust daran, die Offenheit, sagt er,
habe er von seiner Mutter mitbekommen.

Die Leidenschaft vom Vater. Der gehort lange
schon zu den préagenden Béackern in der
Schweiz. 2003, wahrend der Meister-Ausbil-
dung, hatte Jens Jung von der Sauerteig-Revo-
lution gehort. Nun geht er ihr in San Fran-
cisco auf den Grund, bereist weitere Lander,
sieht und lernt viel iber das Backen.




Ab 2007 entwickeln sich Ideen in seinem
Kopf, wie eine Backerei heute arbeiten soll-
te. Er versucht, den viterlichen Betrieb zu
verdandern. Der Junge mochte Dinge anders
machen. Zurlick zum urtiimlichen Backhand-
werk ohne Backmischungen. Der Alte will
nicht loslassen, fiihlt sich noch nicht am Ziel
mit seinem Lebenswerk.

So entsteht Reibung, die aber fiirs Unterneh-
men nicht produktiv ist. Nach 13 Jahren im
Unternehmen legt Jens Jung seinem Vater
die Kiindigung vor. Ein schwerer, aber wohl
uberlegter Schritt, der dem Familienfrieden
jedenfalls nicht dienlich ist.

Befreit von den Zwéngen des familidren
Unternehmens plant der Junior nun seine
eigene Bickerei. Zuerst holt er Freunde an
Bord. Einen Verleger, der wirtschaftlich hilft,
einen Gastronomen mit Erfahrung in der
Branche und einen Grafiker flirs Marketing.
Sie beginnen mit den Planungen, denen

Sie den Projektnamen ,John Baker“ geben.
Einfach so. ,,Wir wollten in allem etwas
anders sein®, sagt Jens Jung. Also auch ein
englischer Name, der mit niemandem in der
Runde etwas zu tun hat.

Die Idee ist klar. Gebacken werden soll vor
Ort, wo der Kunde die Entstehung seines Bro-
tes miterleben kann. ,Aber nicht als Schau-

Backstube, ich wollte vielmehr eine Backstube, in der man eben auch
einkaufen kann“, erinnert sich Jung. So plant das Team 80 Prozent der
Flache fiir die Produktion ein.

Und die soll von Grund auf dem Nachhaltigkeits-Prinzip folgen.
Lieferanten werden streng ausgewahlt, nur Bio-zertifizierte Produk-
te kommen zum Einsatz. Eier und Fleisch entsprechen dem hohen
Demeter-Standard. Hinweise darauf sucht man im Laden vergeblich.
Es gibt sie nicht. Das entspricht auch nicht dem Verstédndnis von Jens
Jung: ,Bio bedeutet, die Produkte natiirlich zu erzeugen. Warum soll
ich das ausweisen? Das ist doch der normale Weg. Sollen die anderen
doch Gift-Kennzeichnungen an ihre Produkte kleben.*

Auch die Brote unterliegen einem selbst auferlegten Reinheitsgebot.
Mehl, Wasser, Salz — mehr braucht es nicht. Zeit noch. Aber die gibt
man dem Brot bei John Baker. In Ermangelung besserer Ideen bleibt es
beim Projektnamen.

Die Ironie ist, dass die erste John Baker-Backerei dann am Ziircher
Bahnhof Stadelhofen er6ffnet wird, an einem klassischen Umsteige-
bahnhof, wo Menschen vom Auto auf Bus und Bahn umsteigen. Also
da, wo die Menschen wenig Zeit haben. So macht die sogenannte
+Zwischenverpflegung® denn auch die Hilfte des Umsatzes aus —
Sandwiches, Salat und ein erstklassiges Bircher Miisli.

An der Stelle stockt es dann auch mit dem Nachhaltigkeitsgedanken.
»,Ohne Wegwerfgeschirr verkauft man von diesen Sachen nur noch
halb so viel“, erklart Jens Jung und man spirt sein Unbehagen. Am
Ende des Tages muss sein Betrieb Geld verdienen. Und das tut er.

Vor allem dank der Akzeptanz der Kunden. Denn nur an der Kosten-
schraube zu drehen, Lieferanten im Preis zu driicken — das passt nicht

Die Kunden waren schnell begeistert,vom
neuen Konzept - , inspirediby ‘JohniBaker:
ety




zur Philosophie bei John Baker. ,Ich kenne
unsere Partner®, sagt Jung, ,und ich verhand-
le nicht mit ihnen. Ich erwarte, dass Sie ei-
nen fairen Preis verlangen und den bezahle
ich.“ Die Rohstoffkosten sind dann auch der
Ausgangspunkt fiir die Kalkulation. Der Preis
der Produkte steht am Ende, nicht am An-
fang der Uberlegung. ,Die Kunden entschei-
den dann, ob es Thnen das wert ist.“

Die Frage beantworten ausreichend viele
Menschen mit Ja. Bald schon folgt eine zweite
Filiale am Helvetiaplatz. Wieder ein interes-
santer Standort, umgeben von Banken und
wohlhabenden Weiffhemden. Bei der Planung
denkt das Team diesmal grof3er, will die Er-
fahrungen aus Stadelhofen einflief3en lassen.
Vielleicht ein wenig zu grof3. Nicht jeder, der
das Unternehmen naher kennt, ist vom Erfolg
am Helvetiaplatz tiberzeugt.

Aber in der Backwelt spricht sich herum, dass
da in Zirich etwas Interessantes passiert.

Aus aller Welt reisen Béacker an, lassen sich
den Betrieb zeigen und erklédren oder treten
gleich zum Praktikum an. Jeder, mit dem man
spricht, ist nachhaltig positiv beeindruckt.
Vom Handwerk bei John Baker ebenso wie
von der Konsequenz, mit der Jens jung sein
Unternehmen fiihrt.

Auch dem Vater bleibt nicht verborgen, dass
sein Sohn da etwas Bedeutsames geschaffen
hat. Der Kontakt wird wieder etwas enger
und irgendwann macht der Senior den
Vorschlag, man konne doch mal gegenseitig
einen Blick in die Zahlen werfen. Die beiden
reden, verhandeln und am Ende besiegeln
sie den Kauf. Jens Jung kehrt im August 2017
ins vaterliche Unternehmen zuriick. Als
neuer Inhaber.

Vieles von dem, was er dort einst auf den
Weg gebracht hatte, war zurtickgedreht wor-
den. Und so fangt er von Neuem an. Ohne
dabei Zeit zu verlieren. Erstes Projekt ist
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VMifdemfalten Holzofen hatte
diefFiliale einen Schatz, der
Mge'ungenutzt blieb v

Die Snacks laufen unter
dem Label',John Baker;

" doch mindestens fiinf
Jahre sollen beide Marken'¥
nebeneinander existie¥en t

Unter der Fﬂigle befindet sich
die Backstube, die fiir die

anderen Jung-Filialen produziert

Kontakt:
Jung seit 1976

r@ @jungseit1976
= wwwjung.ag

die Jung-Filiale am Klusplatz. Wieder so ein
Standort, an dem es viele Pendler gibt, um
den herum aber auch interessante Wohn-
viertel liegen.

Es gibt sogar einen riesigen Holzofen, der
Jahrzehnte ungenutzt hinter einer spéater
eingezogenen Wand stand. Der wird befreit
und in Betrieb genommen. Die Marke Jung
bleibt. Hier bekommt sie nun aber den Zusatz
sinspired by John Baker“. Via Social Media
stimmt das Team die Kunden auf eine neue
Philosophie ein.

Mitte Januar ist es dann so weit. Auch hier
bekommen die Kunden jetzt das traditio-
nell gebackene Brot, die Snacks, das Bircher
Miisli. Sie konnen den Backern bei der Arbeit
zusehen und in der Backerei Kaffee trinken,
Snacks essen.

Trotzdem bleibt Jung Jung. ,Mindestens finf
bis zehn Jahre", sagt Jens Jung, werde es beide
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Marken nebeneinander geben, auch wenn die
Philosophien verschmelzen. Nicht jede der
vier Jung-Filialen bietet die Moglichkeit, vor
Ort zu backen. Dennoch sollen die Kunden
auch dort kiinftig gutes, handwerklich produ-
ziertes Brot bekommen.

Das ist flir den Unternehmens-Chef selbst-
verstdndlich. Anders kdnnte er nicht. Ge-
danklich ist er langst weiter. So wie er einst
die Arbeit der Backerei in Frage gestellt hat,
so treiben ihn heute andere Zweifel an und
um. Er, der lieber in der Backstube steht als
am Schreibtisch zu sitzen, will sich eines
Tages unabhédngig von den Banken machen.
Warum, sinniert er, sollen Kunden nicht auch
in Bitcoins oder anderen virtuellen Wahrun-
gen zahlen konnen? Nur weil immer schon
mit Geld bezahlt wurde, muss das ja nicht der
einzige Weg sein.

46 Jahre ist Jens Jung jetzt alt und hat ganz
offensichtlich noch viel vor.



http://www.jung.ag/

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.

Toast kann man

CARSTEN BOTHE essen. Oder als Grundlage fiir

morgendliche Kunstwerke nutzen.

Oder man macht erst Kunst damit und

isst sie dann. So wie der Japaner Nayoko,

der sich selbst ,toast artcreator nennt

und auf Instagram seine bemerkens-

werten Werke zeigt.
r@ @nayoko054

AS PETROMAX
A.S,Puumun

DrauBen Backen — Das Petromax g r "o '
Outdoor-Backbuch A - i

Duftendes Brot, Kuchen, Aufldufe, Pasteten, Pizza oder Geback — zubereitet an I:\, —————————————— -‘

der frischen Luft, unter freiem Himmel. Outdoor-Lagerfeuer-Kochprofi Carsten O Pavlo Bondar aus der \
Bothe widmet sich der Konigsdisziplin iiber den Flammen: Dem Backen. Nach Ukraine portratiert ‘\
dem Erfolg des Petromax-Kochbuchs ,Draufden Kochen* teilt Bothe jetzt neue Menschen. Dabei nutzt ‘\
Rezepte, Tipps und Kniffe mit allen Lagerfeuer-Fans. ,Draufden Backen® ist das er nicht klassische Farbe, \
grofde Outdoor-Backbuch mit iiber 70 Rezepten. Wer mit dem Backen tiber offe- sondern Lebensmittel. Ein \\
nem Feuer noch nicht vertraut ist, kann mit dem Buch klein anfangen. Einmal kurzer Film der Deut- :
auf den Geschmack gekommen, sind weiteren Backabenteuern am Lagerfeuer schen Welle zeigt, wie Il
dann aber kaum Grenzen gesetzt. Zum Beispiel beim Brot: Carsten Bothe zeigt, aus Brot, Dill, Kaffee und /
wie man ein kostliches Sodabrot backt, dessen Rezept irische Einwanderer in anderen Zutaten bekann-
den Siedlertrecks im damals Wilden Westen der USA verwendet haben. Wer te Gesichter werden.
dann noch mehr ausprobieren mochte, dem erklart Bothe eine Sauerteig- ,/
fihrung unter freiem Himmel fiir saftige und haltbare Brotlaibe. L, s

@..
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diskutieren, Erfahrungen beim Famous faces made of dill, bread and coffee

Backen austauchen. Und nebenbei

Aguarelle, oil peint. charccel ere nothing to Ukreinian actist, Pavlo Beadar. He creates
portraits from foods and drinks.

noch die Themen der nachsten

Ausgaben mitbestimmen und
miterleben, wo die Redaktion

sich gerade herumtreibt. All das

und noch viel mehr passiert im
BROT-Forum, der Facebook-
Gruppe zum Magazin.

http://www.dw.com/en/famous-faces-

[E3 /groups/brotforum = made-of-dill-bread-and-coffee/av-37314900
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https://www.instagram.com/nayoko054/?hl=ja
http://www.dw.com/en/famous-faces-
made-of-dill-bread-and-coffee/av-37314900
http://www.dw.com/en/famous-faces-
made-of-dill-bread-and-coffee/av-37314900

_-——

Michaela ist Mutter mit Spafs daran, ihren
Kindern das Essen schon zu gestalten. So
sieht man in ihrem Instagram-Account Men-
schen aus Gemiise, Nudel-Frisuren und jede
Menge weiterer witziger Motive. Die kann
man genief3en oder als Anregung verstehen.

r@ @cutechichai

Lydia Malethon, Sabine Fladung
Rheingauer Kiichengeschichten —
Lieblingsrezepte aus unserer Heimat
156 Seiten

978-3-86314-306-0

€9,90

Uber die Genuss-Region Rheingau sind schon viele Biicher er-
schienen. Neu ist dieses, das den Rheingauern aus der Seele spricht.
Geschrieben mit viel Herzblut von zwei echten Rheingauer Gewéchsen,
sind die ,Rheingauer Kiichengeschichten“ mehr als ein Koch- und Lese-
buch. Wer die Rheingauer und ihre Lebensart intensiver kennen und besser
verstehen lernen mochte, fiir den ist dieses kleine Brevier gemacht. Die Re-
zepte und Geschichten haben die Autorinnen ihren Rheingauer Mitmenschen
in vielen Gespréachen - oft beim Wein - entlockt.
Vom Pfarrer bis zur Hausfrau, vom Profi-Koch bis
zum Biirgermeister, von der Weinprinzessin bis
zur Ordensfrau reicht die Palette der Beitrager.
Rhema;u er Auch ,Hargeloffene®, die ihre Heimat irTl Rheingau
chichten 88 gefunden haben, wurden zugelassen. Sie alle sind
: kulinarische Zeitzeugen ihrer Heimat und einer Re-
gion, die mehr zu bieten hat als Weck, Worscht und
Woi. Die Uiblichen Verdachtigen, von denen man
uberall und immer wieder liest, wenn es um
den Rheingau geht, wird man in diesem
Buch vergeblich suchen.

,Beschéaftigter Radio-Produzent
mit drei Sauerteig essenden
Kindern, einer Low-Carb-Frau
und 10 Minuten Zeit zum
Backen téglich“ — so beschreibt
sich Simon und lasst die Welt
an seinen Broten teilhaben.

Die sehen trotz des begrenzten
Zeitrahmens fantastisch aus.
Und mittendrin gibt es dann
auch mal den Blick in einen
verbrannten Gérkorb. Den kann
man beim Vorheizen schon mal
im Ofen vergessen...

r@ @manwithlevain

- -

Anzeigen

HAUSSLER

Backzubehor
und Werkzeuge

HAUSSLER
o v

o R

Bei uns finden Sie wunderbares
Zubehér rund ums Backen: For-
men, Bleche, Kérbe, Bretter und
Backschieber in allen moglichen
Variationen. Dazu hervorragende
Ausstecher, Driicker, Teigteiler,
Teigwannen, Gartlicher und vieles
mehr. Die natirlichen Mehle, Saa-
ten und Backmischungen runden
das umfangreiche Sortiment ab.

Webshop und Homepage:
www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfehte Backsfen!

Perfekt fiir Brot, Brotchen,
Baguettes, Pizza, Kuchen etc.

Uber 60 verschiedene
Modelle und GroBen

Kostenlos Katalog anfordern!

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



https://www.instagram.com/cutechichai/?hl=de
https://www.instagram.com/manwithlevain/
https://www.backdorf.de/
http://www.manz-backoefen.de/haushalt_02/index.php?lang=de

Das erste Kochbuch, in dem das Lesen der Rezep-
te langer dauert als das Kochen. Wer liebt es nicht,
auch einmal faul sein zu dirfen und Zeit ohne
To-do-Liste verstreichen zu lassen. Doch egal, wie
grof3 das innere Faultier ist — irgendwann wird man

vom Hunger gepackt. Jan-Philipp Cleusters weifs, N 8 HINOTEN SESUND

Beusdutines ()

dass es manchmal schnell gehen muss oder soll. Der
Nachwuchs-Koch hat Gerichte mit maximal 8 Minu-
ten Zubereitungszeit kreiert. Schnell, frisch und néhrstoffreich lautet
die Devise. Morgenmuffel und Nachteulen, Vielbeschéftigte und
Wirbelwinde, Kochanfanger und Verliebte finden im Buch 60 Gerichte,
die sich ohne viel Aufwand in den Alltag integrieren lassen. Als be-
sonderes , Topping“ gibt es Tipps vom Koch und blitzschnelle Meniis.
Die klare, tibersichtliche Gliederung der
Arbeitsschritte in Minuten lasst auf einen
Faultier-Blick erkennen, wann es Zeit ist, zu

. . Kochen fiir Faultiere
geniefden. Um dann weiter durchzustarten

§f FOUNDATION
B ) W A U

e e S o et fach wieder Faultier sein zu kénnen.

B ATNO

e ey oo IGETIMS HUNGER ONE SLICE AT A TIME
ol THE BREAD e s . e e e '
ARTPROJECT el s
ey e e
==
P —
s e

oder mit einem zufriedenen Licheln ein-

; www.BreadArtProject.com

Vor dem Essen

kommt das Kochen

- zum grof3en Gliick
fiir alle, deren Meditation
beim Zwiebelschneiden

beginnt. Dass man dafiir weder
Blitzhacker noch Schoko-3D-
Drucker braucht, dafiir verbiirgt
sich Jérn Kabisch und tiberzeugt
nicht nur als leidenschaftlicher
Erzahler, sondern auch mit versier-

Der Wahnsinn mit dem Weizen
Die Folgen unzerer Agrampolitik Film von Katanna Schickling

ten Kiichentipps. Da wird gegen die

Knoblauchpresse ausgeteilt, vom Ro-
senkrieg mit der Polenta berichtet und einer stlirmischen

Affare mit Sellerie. Und er rasoniert dariiber, was man
verpasst, wenn man beim Geschmack seiner Kindheit
bleibt. Wer sich bei diesen Schilderungen dampfen-
der Kostlichkeiten, gemiitsddmpfender Kiichen-
fiaskos und duftender Zutaten nicht sofort
an den Herd stellen will - der
besitzt wahrscheinlich Mit Herd und Seele
einen Thermomix.
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-
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https://www.zdf.de/dokumentation/zdfzoom/
zdfzoom-der-wahnsinn-mit-dem-weizen-100.html
https://www.zdf.de/dokumentation/zdfzoom/
zdfzoom-der-wahnsinn-mit-dem-weizen-100.html
http://www.BreadArtProject.com

Schurzen aus

Leidenschaft und Fairness

Die neuen BROT-Schiirzen sind aus Bio-Baumwolle fair produziert. Zudem kommen sie in

schlichtem, zeitlosen Design in fiinf kraftvollen Farben aus der Speisekammer daher: Reis,
Ingwer, Mohn, Blaubeere und Chili. Dahinter steckt ein Kélner Unternehmen, dessen Philosophie
es ist, Arbeitskleidung gut aussehen zu lassen und dabei die Bedingungen im Blick zu habe,

unter denen sie entsteht.

ie Schiirzen der BROT-Kollektion iberzeugen besonders durch

ihre Qualitdt: Der Stoff ist aus hochwertiger Bio-Baumwolle,

die in Portugal geméaf3 den strengen Richtlinien des Global
Organic Textile Standard (GOTS) hergestellt wird — unter Einhaltung
der 6kologischen und sozialen Vorschriften in der gesamten
Produktionskette.

Das Material ist robust, widerstandsfdahig und zudem extra knitter-
arm, wodurch die Schiirzen pflege- und buigelleicht sind. Okologisch
bedenkliche Biigelfrei-Zusatze braucht es so nicht. Der Stoff eignet
sich problemlos fiir hdufiges Waschen bei bis zu 60°C. Das Design ist
schlicht und ohne zuséatzliche Extras. Die Latzschiirze kann mit einer
Schnalle am Halsband und den langen Bindebédndern an der Taille
perfekt angepasst werden.

Sie kommt aus der Basic-Linie von KAYA&KATO, einem Kdélner Pro-
duzenten hochwertiger, fairer und stylischer Arbeitskleidung, der

fiir Fairness und Qualitat steht — vom Anbau der Baumwolle iber die
Arbeitsbedingungen bis hin zum gendhten Endprodukt. Es werden
keine Pestizide und chemische Zusiatze verwendet, was den Stoff sehr
hautfreundlich macht. Vom Weben der Materialen, liber das Farben
bis hin zur Konfektion erfolgt in Portugal alles aus einer Hand: Das
spart Transportwege und schont die Umwelt.

Aktuell fertigt KAYA&KATO Arbeitskleidung fiir Endkunden, Gastro-
nomie und Hotellerie sowie Mitarbeiter in Pflege und medizinischen
Bereichen. Dabei verlédsst sich das Label nicht nur auf Siegel und
Zertifikate. Die KOlner wissen genau, wer die Baumwolle anbaut, wie
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sie angebaut wird, wo die Stoffe gesponnen
werden und die Arbeitskleidung gendht wird,
kennt Partner und Zulieferer personlich. Un-
terstiitzt werden damit unter anderem Bau-
ernkooperativen in Uganda und Kirgisistan.

Im Norden Ugandas beispielsweise, wird von
mehr als 80.000 Klein- und Kleinstbauern
Bio-Baumwolle angebaut. Baumwolle, die
KAYA&KATO fiir die Produktion der Arbeits-
kleidung verwendet. Fast 20 Jahre lang, bis
ins Jahr 2006, herrschte in der Region Krieg.
Mittlerweile ist er vorbei und die Bauern

sind auf ihre Landereien zuriickgekehrt. Mit
gezielten Schulungsmaffnahmen wurden sie
an den traditionellen Anbau von Baumwolle
und Sesam wieder herangefiihrt. Den Bauern
werden Abnahmen garantiert und faire Preise
bezahlt. Das Projekt zeigt, was Unternehmen
mit Verantwortung bewirken kénnen, wie sie
zu Stabilitdt beitragen und Menschen in ihrer
Heimat Zukunft geben kénnen.

Daher hat sich das BROT-Team fiir KAYA&KATO
entschieden, um das eigene Logo auf
bequemen Schiirzen zu prasentieren, die

die Entwicklung der Welt ein wenig positiv
beeinflussen.



BROTLaden &

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah
Kaeck aus Vermont entwickelt. Als
Mutter von drei Kindern, Hobby-Gart-
nerin, Ziegen- und Hithnerhalterin
stand sie vor der Frage: Wie kann ich
Plastik in meiner Kiiche vermeiden?
Sie brachte eine verlorene Tradition
zurick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-
Harz behandelte und so eine wasch-
bare und wiederbenutzbare Alterna-
tive entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und
zugleich ganz natiirliche Art, Dinge
zu verpacken und zu verschlief3en. Es
handelt sich um Bio-Bauwolle
(Global Organic Textile Stan-
dard zertifiziert), die mit
Wachs aus nachhaltiger
Bienenzucht getrankt wur-
de. Dabei kommen zudem
Bio-Jojoba-0l und Baum-
harz zum Einsatz. Bee’s
Wrap ist frei von Plastik,
komplett recycle- und
sogar kompostierbar.

Bee‘s Wrap
Brot extra grof3
43 x 58 cm:
18,50 Euro

| BEE'S WRAP

Bee‘s Wrap
Sandwich
33x 33 cm:
14,00 Euro

Diese natlirliche Folie eignet sich
hervorragend zum Verpacken von Brot
oder Kase, flir das Pausenbrot, aber
auch zum VerschliefZen 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
angenehmen Bienenwachs-Aromas
gehen keine Gerliche auf die Lebens-
mittel iiber. Die Folie lasst sich einfach
mit kaltem Wasser abwaschen und
immer wieder verwenden.

WEITERE AUSFUHRUNGEN

Bee‘s Wrap medium
25 x 27,5 cm: 8,50 Euro

Bee‘s Wrap grof3

33 x 35 cm: 10,00 Euro
Bee‘s Wrap 3er-Set Kase
25 x 27,5 cm: 22,00 Euro

Bee‘s Wrap 3er Set gro3
33 x 35 cm: 24,00 Euro

Die Getreidemiihle

Hier passt alles zusammen - von
innen und aufien: Die leichte Hand-
habung, das stufenlos einstellbare
Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine
und ein starker 360-Watt-Motor
sowie die Einstell-Skala aus massi-
vem Messing. Die ,Oktagon 1“ von
Hawos punktet mit starker Leistung

und guten Ergebnissen beim Mahlen
von Getreide und Gewtirzen. Selbst
bei feiner Einstellung ist das Mahl-
gerdusch noch angenehm. Mit einem
Corpus aus massivem, geddmpften
Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick
in handwerklicher Perfektion. Die
Mihle ist auch glutenfrei eingemah-
len lieferbar. 399,00 Euro. #@

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/search?page=search&page_action=query&desc=on&sdesc=on&keywords=brotshop

Die BROT-Schiirze

Wer gutes Brot backt, dem sind auch
Umwelt und Produktionsbedin-
gungen nicht egal. Und so wird die

»Schiirze zum Magazin® aus zerti-

Chili

Reis

Mohn

fizierter Bio-Baumwolle in Portugal
gemaf? den strengen Richtlinien

des Global Organic Textile Standard
(GOTS) gefertigt. In der gesamten
Produktionskette werden die 6kologi-

Blaubeere Ingwer

schen und sozialen Vorschriften ein-
gehalten — vom Weben der Stoffe, iiber
das Farben bis hin zur Konfektion er-
folgt in Portugal alles aus einer Hand.
Das spart Transportwege und schont
die Umwelt. Der Stoff ist hautfreund-
lich, atmungsaktiv, langlebig, pflege-
leicht und knitterarm. Und dabei sieht
die Schiirze auch noch richtig gut

aus mit ihrem schlichten, zeitlosen
Design, dem geraden Halsausschnitt
sowie Bandern aus Schiirzenstoff.

Sie ist etwa 80 Zentimeter breit, rund
86 Zentimeter lang und fiir haufiges
Waschen bei 60 Grad geeignet.

Erhaltlich in den Farben Reis,
Chili, Mohn, Blaubeere und
Ingwer. 25,00 Euro.

Der Gar-Automat

Beim Brotbacken gibt es einen wich-
tigen Zusammenhang zwischen Zeit
und Temperatur. Und mit dem faltba-
ren Garautomaten und Slow-Cooker
von Brod & Taylor gibt es eine semi-
professionelle Losung fiir den Hausge-
brauch, um die Garzeit eines Brotteigs
exakt zu regulieren. Der Girautomat
sorgt zuverldssig und prézise flir die
richtige Temperatur bei der Gare von
Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir.
Schonende und gleichméfiige Strah-
lungswarme steigt von der Alumini-
um-Heizplatte auf und erwdrmt die
Zutaten. Hefe verdoppelt ihre Aktivitat
pro 5°C Temperatur. Braucht ein Teig
also bei 25°C eine Stunde, so sind es
bei 30°C schon nur noch 30 Minuten.
Bei 20°C hingegen zwei Stunden. Das
macht deutlich, wie schon 2°C die

r—

Teigreife beeinflussen. Im Gdrmodus
stehen mit dem digitalen Temperatur-
regler Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfiigung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C
bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen.).
Fiir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehélters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfertig
aufgebaut. 179,00 Euro.

Das Zusatzgitter-Set verdoppelt die
Kapazitat des Brod & Taylor-Garauto-
maten ideal fiir das Géren von zwei
Backblechen oder vier Brotkésten.
Backbleche sollten 36,2 cm x 30,5 cm
oder kleiner sein. Brotkasten sollte

etwa 7,5 cm hoch sein, sodass die

maximale Hohe des gegérten Brot-
teiges 10 cm ist. Das Set besteht aus
einem Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtragern. Mafse des Gitters
31,2cm x 36,5cm. 29,00 Euro.

Zuséatzliches Géarblech fiir den Brod &
Taylor Garautomaten. 12,00 Euro.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Was 1st dran am Trend zu
frisch gemahlenem Mehl

Malhlen odev
chlen lcggen™

Die Geschichte des Selbermahlens ist eine Geschichte voller Missverstiandnisse. Prominent wurde das
Thema ausgerechnet durch einen milde zwielichtigen Vertreter des Miithlenbau-Handwerks. Es gibt
sicher gute Argumente fiir professionell Gemahlenes vom Miillermeister wie auch fiir frisch aufgebro-
chenes Korn aus der eigenen Miihle. Die Frage ist, ob es jeweils die richtigen Argumente sind.




it einem Missverstdndnis sollte
gleich einmal zum Start aufgeraumt
werden. Mit einer Haushaltsmiihle
lasst sich kein Mehl herstellen. Schon gar kein
Auszugsmehl, das sich mit Nummern wie
550 oder 1370 typisieren lasst. Aus einer Haus-
haltsmiihle kommt immer Vollkornschrot.
Einstellen lasst sich einzig, wie fein es ist.

Ein Korn besteht grob aus drei Bestandteilen —
dem Mehlkorper, dem Keimling und der Scha-
le. Der Keimling wird beim professionellen
Mahlen fast immer entfernt. Denn er enthalt
- ebenso wie die Aleuronschicht, die Schale
und Mehlkorper voneinander trennt — Fette,
die nach kurzer Zeit ranzig werden. Manch-
mal wird er behandelt und wieder zugefiihrt,
unbehandelt findet man ihn selten. Die Schale
wiederum enthalt beinahe alles, was gut ist im
Getreide - Vitamine und Mineralien. Sie gibt
dem Mehl Aroma, macht es aber auch dunkler.
Der Mehlkorper nimmt im Korn den grofiten
Teil ein. Er besteht aus Starke und macht auch
den grof3ten Teil des Mehls aus.

Ein Mehl der Type 405 besteht beinahe nur
aus diesem Mehlkorper. Je hoher die Typen-
Nummer des Mehls ist, desto mehr Schalen-
anteil enthalt das Mehl. Die Type ist das Maf3
fiir den Mineralstoffgehalt des Mehls. Und der

wird bei 900°C ermittelt. Bei dieser Tempera-
tur verbrennt das Mehl unter Laborbedingun-
gen. Ubrig bleiben als Asche ausschlief8lich
die enthaltenen Mineralien, unter anderem
Kalium, Magnesium, Eisen und Zink. Ihr An-
teil wird pro 100 Gramm Mehl ermittelt. Ein
405er-Mehl enthéalt entsprechend 405 Milli-
gramm Mineralien pro 100 Gramm. Bei einem
1370er Roggen sind es pro 100 Gramm Mehl
1.370 Milligramm Mineralstoffe.

Um den Mineralstoffgehalt zu regeln, wird in
der Mihle also eine definierte Menge Scha-
lenanteil im Mehl belassen. Eine solche M&g-
lichkeit hat die Haushaltsmiihle nicht. Ver-
mahlen wird dort immer das gesamte Korn,
inklusive Mehlkorper, Schale und Keimling.

Damit ist eigentlich schon klar — wer sich
nicht ausschlief3lich von Vollkornprodukten
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erndhren moéchte, kommt auch mit einer ei- Neben der eingesetz-
genen Miihle nicht um professionell Gemah- ten Miihle bestimmt
auch die Qualitit
der jeweiligen
Und damit kann sie tolle Dienste leisten. Ernte die
Backfihigkeit
des selbst
Gemahlenen

lenes herum. Sie ist vielmehr eine Ergdnzung.

Denn sicher ist: Frisch Gemahlenes enthalt
eine Menge wichtiger Vitamine und Ge-
schmacksstoffe. Johann Georg Schnitzer war
der Erste, der dies 6ffentlichkeitswirksam
propagierte. In seiner Monchweilerer Zahn-
arztpraxis sah er viele Karies-geplagte Kinder
und stellte in den sechziger Jahren immer
wieder den Zusammenhang mit einer Erndh-
rung her, die zu viel Siifdes und Weifdmehl
enthalte.

Seine Losung: Vollkornprodukte. Und die am
besten selbst frisch gemahlen. Im November
1963 erkirte er die Haushaltsmiihle gar zum
»~wichtigsten Haushaltsgerdt“. Dabei mag das
Wohl der Menschen durchaus in Schnitzers
Interesse gelegen haben. Sein eigenes lief3 er
aber auch nicht aufler Acht.

Ab 1966 entwickelte er eigene Getreidemiih-
len fiir Verbraucher, aber auch fiir Backereien.
Letztere verpflichtete er liber ein Lizenzsystem
(»Wir backen Schnitzer“) ab 1971 gar zur Ab-
nahme eines eigens angebotenen ,,ausschlief3-
lich keimfghigen, schonenden und mahlfer-
tigen gereinigten Schnitzer-Vollgetreides

aus naturgeméafiem Anbau“. Rund 30 Pro-

zent teurer als Bio-Getreide zu der Zeit.

Kern der Schnitzer-Miihlen waren
Steinmahlwerke, die gegeniiber den
gebrduchlichen Stahl-Versionen die
Oxidation der Fettsduren und Fer-
mente im Korn verringern sollten.

1975 erkannte man bei Bosch-
Siemens Hausgerite das neue
Geschiftsfeld und entwickelte
mit Schnitzer Getreidemiih-
len fiir die eigenen Kiichen-
maschinen, die 100 Gramm
feines Mehl pro Minute
mabhlten. Ein Standard,
der bis heute gilt.

Parallel veroffentlichte
Schnitzer verschiede-
ne Blicher - mal als
Autor, mal als
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Bereits wéhrend der Lagerung des ganzen Getreides beginnt
der Enzym-Abbau im Inneren. Er setzt sich im Mehl fort

Ko-Autor -, die die Vollkorn-Erndhrung prie-
sen. Schon, dass er selbst gleich die Losung
anbot. 600 Backereien waren in der Spitze
Schnitzer-lizensiert. Mehrere hundert Arzte
und Heilpraktiker brachten seine Lehre direkt an
ihre hilfesuchenden Patienten. Und erhielten 10
Prozent Provision auf den Verkauf der Schnitzer-
Produkte. Rund acht Millionen D-Mark betrug der
Jahresumsatz Anfang der Achtziger, die Halfte davon
machte er mit Getreidemiihlen.

Bis heute berufen sich Menschen auf Schnitzers frag-
wirdige Lehren. Etliche seiner Erndhrungstipps wurden
von Erndhrungswissenschaftlern widerlegt. Sie fithren zu
Mangelerscheinungen. Einige seiner Behauptungen lassen

sich wissenschaftlich nicht belegen. Selbst der Bundeser-
nahrungsbericht beschéftigte sich 1984 mit Schnitzers Emp-
fehlungen. Die von ihm nahegelegte Nahrungsumstellung sei
~weder erforderlich noch zu empfehlen®.

Fiir Backféhigkeit ist auch die Mahl-Temperatur
— entscheidend. Ab 42°C werden Eiweif3e im Korn
angegriffen, die fiir die Teigstruktur bedeutend sind
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Aus dem Mihlen- und Lizenzgeschift hat
sich Johann Georg Schnitzer inzwischen
zuruckgezogen. Er propagiert fragwirdige
Heilsversprechungen jetzt via Internet.

Wegbereiter fiirs Selbermahlen war der Mann
zweifelsohne. Und das ist nicht nur schlecht.
Denn natiirlich hat das Frischgemahlene sei-
ne Vorziige. Zum Beispiel bei der Herstellung
und Pflege von Sauerteig. Das frisch aufgebro-
chene Korn sorgt mit all seinen Néhrstoffen
und Mikroorganismen fiir gute Laune im
Sauerteig und seine gute Entwicklung.

Wenn es ans Backen geht, ist das Bild schon
differenzierter. Einige der wertvollen Vitami-
ne verfliichtigen sich wéhrend des Backpro-
zesses ohnehin. Und manch ein Bestandteil
des Korns tiberlebt schon den Mahlprozess
nicht. Denn in der heimischen Miihle — heute
eher aus Keramik als aus Naturstein - ent-
stehen regelméf3ig Temperaturen, auf die
Getreide sensibel reagiert.

Bei der professionellen Mehlverarbeitung
herrschen in den einzelnen Mahlpassagen



unterschiedliche Temperaturen im Mahlgut. Dabei liegt die Héchst- In professionellen Miihlen wird das Gemah-

temperatur bei etwa 30°C. Im Test (ab Seite 73) kam hingegen keine lene nach dem Mahlvorgang zudem sofort
alleinstehende Haushaltsmiihle unter 43,9°C. Ausnahme sind die mit Unterdruck abgesaugt, um es zum Sieb
Aufsidtze von Kiichenmaschinen, die mit Stahl-Mahlwerken arbeiten. (Plansichter) zu transportieren. Hier findet in
Sie lassen das Mahlgut kalt - jedoch um den Preis der Feinheit. Das der Forderluft direkt eine Kithlung statt.

Schrot ist deutlich grober.
Welche Temperatur Getreide schadlos aus-
hélt - dariiber streiten Experten und solche,
Weizenkorn **" die sich dafiir halten. Die Angaben reichen
. von 42°C bis 60°C, wobei der untere Wert
sicher naher bei der Wahrheit liegt als dieser

Maximalwert.

Fakt ist: ab 42°C beginnen die ersten Proteine
zu denaturieren. Dabei nehmen nicht nur die
Kleber-Eiweifde schaden (wobei es eine Studie
gibt, die bei 51°C noch keinen Gluten-Scha-
den feststellen wollte), sondern auch Enzyme,

Aufere Fruchtschale die fiir die Teigentwicklung wichtig sind. Die
meisten Enzyme sind Proteine.

Mit frisch gemahlenem Mehl kann also gutes
Brot gelingen. Es spricht aber einiges dafiir,
Innere Fruchtschale dass es mit Mehl aus der Miihle noch bessere
Teig-Eigenschaften hitte. Das Zerstéren von
Eiweif3en ist der eine Aspekt. Ein anderer aber
auch, dass gerade Roggen frisch gemahlen
noch lber eine hohe Enzym-Aktivitat verfigt.
Auch das kann flir eine gute Teigentwicklung
hinderlich sein, wenn mitten im Reife-Prozess
schon der Abbau des Teiggertists einsetzt.

Endosperm Pauschale Aussagen sind da schwierig. Denn
natlirlich hangt alles von mehreren Faktoren
ab — vom verwendeten Getreide ebenso wie
von der Mihle. Entsprechend fithrt kein Weg
Leere Schicht daran vorbei, eigene Erfahrungen zu sam-
meln, selbst zu testen. Das interessanteste
Ergebnis ist meist ein Zusammenspiel von
Aufsauge- Auszugsmehlen und selbst Gemahlenem.
epithel

Haufige Frage in diesem Zusammenhang ist
die nach der Lagerung. Sollte man das eigene
Schrot vor der Verwendung einige Tage oder
wenige Wochen liegen lassen oder direkt ver-
arbeiten? Man spricht auch gern von reifen
lassen. Und wieder ist eine klare Antwort

Samenhaut
nicht moglich.

Wahrend der Lagerung findet bereits ein
langsamer Enzym-Abbau statt, der durch
Keimling Warme und Feuchtigkeit beglinstigt wird. Bis
Blattanlage zu einem gewissen Grad ist das der Backfa-

Wurzelhaube Wurzelkeim higkeit dienlich. Irgendwann wird es aber
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zu viel und dann ldsst sich mit dem Mehl
eben nicht mehr so gut backen. Je hoher der
Schalen-Anteil, desto schneller setzt der
Negativ-Effekt ein.

Der Enzym-Abbau beginnt im Ubrigen bereits
im Korn. Und da dieses bereits einige Zeit
gelagert war bevor man es kauft, spielt das
Lagern nach dem Mahlen daheim keine allzu
grof3e Rolle mehr. Versuch macht klug.

Grundsiétzlich sollte Mehl trocken, kiihl und
dunkel gelagert werden. Gut sind fest ver-
schliefdbare Behalter als Schutz vor Frafdfein-
den wie Milben oder Mehlmotten. Sie werden
von Miihlen gelegentlich mitgeliefert. Da sie
sich durch Papier ebenso leicht fressen wie
durch diinne Plastiktiiten, bieten nur ver-
schlossene Boxen wirklichen Schutz.

Von denen wird manchmal abgeraten, weil
das Mehl atmen misse. Das gilt im Haushalt
nur bedingt. Wenn das Mehl trocken genug
ist, hat bei Haushaltsmengen auch die luft-
dichte Lagerung keinen negativen Effekt. In
der Mihle wird ein Feuchtigkeitsgehalt von
12 bis 14 Prozent angestrebt. Uber 15 Prozent
gilt das Mehl als zu feucht nicht mehr lager-
fahig. 13/14 Prozent sind optimal.

Wer es ganz genau nehmen mochte, kann den Feuchtigkeitsgehalt
des Mehls auch zu Hause bestimmen. Dafiir nimmt man exakt 100
Gramm Mehl und trocknet diese bei 60 Grad fiir zwei Stunden im
Ofen. Misst man das Gewicht des Mehls nach dieser Zeit erneut, ergibt
sich eine Differenz — die verdunstete Feuchtigkeit.

Bevor man aber das heimische Labor fiir die Bestimmung von Aus-
mahlgrad und Feuchtigkeit er6ffnet, kann man sich auch entscheiden,
den Profis zu vertrauen und ihr Wirken durch eigenes Mahlen zu
ergdnzen. Denn kommt man zurlck zur Ausgangsfrage ,Mahlen oder
Mahlen lassen®, steht nun am Ende ein klares ,Ja“. Beides hat Vor- und
Nachteile. Ein Nebeneinander ergibt daher deutliche mehr Sinn als
ein Entweder-oder. Erkenntnisse gibt es viele, die Schlussfolgerungen
missen in jeder einzelnen Kiiche aufgrund der dortigen Erfahrungen
gezogen werden. &
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DER MuHILENBAUER

Wolfgang Mock steckt hinter vielen
e bekannten Haushaltsmiihlen. Er
war bei Hawos ebenso an Bord

wie bei Komo. Inzwischen hat
er mit Mockmill seine eige-
@ ne Marke und gehort zu
®  den aktivsten Befiirwor-

tern des Selbermahlens.

Seit mehr als 40 Jahren
mabhle ich mein Getrei-
de frisch und backe
Brot. Auch Mehl, das
fiir Kuchen, Waffeln
oder Kekse benotigt
wird, mahlen wir
frisch. Unsere einfache
Wahrheit: Es schmeckt!
Meine Enkelinnen lieben
Opas Sauerteigbrot und
Omas Waffeln. Und be-
vorzugen es allemal. Weil
alles, was schmeckt und gut
duftet, noch drin ist.

Auch was gesund macht: Das
Korn enthalt reichlich Eiweifd mit
vielen essentiellen Aminoséduren. Dazu
einen hohen Gehalt an B-Vitaminen, Vit-
amin E und vielen Mineralstoffen wie Kalium,
Eisen, Phosphor, Fluor, Magnesium, Kupfer und Mangan. Dazu kommen
Fette, dtherische Ole und viele bioaktive Substanzen, zu denen auch
Aromastoffe gehoren. Kurz: ein grofder Schatz aus der Natur.

Das Getreidekorn ist fiir mich die erfolgreichste ,Pille” aller Zeiten.
800 Gramm Weizen bekamen romische Soldaten als Tagesration.
Jede Kohorte von 8 Soldaten hatte eine eigene, zirka 35 Kilo schwere
Handmdiihle dabei. Sie mahlten frisch und haben damit ein Weltreich
erobert. Mit Weifdmehl unmoéglich.

Was sind die Vorteile des frisch gemahlenen Vollkorn? Wenn nach

dem Mahlen sofort gebacken wird, gibt es keine Schadigung durch
Oxidation fiir die Sauerstoff-empfindlichen Vitamine, Fettsduren und
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die sekundéaren Pflanzenstoffe. Wozu auch die
Aromastoffe gehoren, die zu einem besseren
Geschmack frisch gemahlener Getreidepro-
dukte fiihren - wie man es auch bei frisch
gemahlenem Kaffee bevorzugt.

Wenn nach dem Mahlen sofort eine Speise
aus rohem Getreide hergestellt wird (zum
Beispiel Wolfgangs Hafer-Miisli), gibt es keine
Schadigung der Hitze-empfindlichen Vita-
mine sowie der essenziellen Aminosauren,
essenziellen Fettsduren und der sekundéren
Pflanzenstoffen. Die Wirksamkeit von nicht
erhitzten Ballaststoffen wird in vielen Studi-
en als deutlich hoher beschrieben.

Frisch gemahlenes Getreide ist zudem eine
wichtige Nahrungsquelle fiir die Bakterien
im Dickdarm, die uns ein ganzes Leben lang
begleiten. Neuere Studien zeigen: Die Ballast-
stoffe des Vollkorns, frisch gemahlen, und die
sogenannten SPS, die sekundéren Pflanzen-
stoffe wie Polyphenole und Phytodstrogene
des Weizens, schiitzen vor Dickdarmkrebs,
wenn auch die genauen Mechanismen noch
nicht génzlich geklart sind. (Siehe Irmler/
Wolz: Darm und sekundéire Pflanzenstoffe).
Diese SPS entfalten ihre Wirkung aber erst,
nachdem sie von den Bakterien des Dickdarm
,verarbeitet worden sind.

Mein Ausloser fiir das Frischmahlen war
ein Brot aus frisch gemahlenem Roggen als
Geburtstagsgeschenk im Oktober 1975. Es
machte mich zudem zum Miihlenbauer fiir
einige erfolgreiche Miihlen.

Es ist so einfach: Frisch mahlen und sofort
verwenden. Geht auch mit Bohnen, Erbsen,
Amaranth, Teff und anderen. Dem Sauer-
stoff keine Chance zum Abbauen wichtiger
Inhaltsstoffe geben. Selbst bei -20°C beginnt
frisch gemahlenes Vollkorn abzubauen
(Studie aus 2017 des Departments of Grain
and Science and Industry der Kansas State
University).
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DER MULLER

Daniel Blattert betreibt einen ungewo6hnlichen Miihlenstandort. Am
Rande des Hochschwarzwaldes auf 800 m Hohe steht und mahlt
seit dem Mittelater die ,,Wellendinger Miihle“. Bereits seit sechs Ge-
nerationen sind Blatterts die Miillerfamilie in dem kleinen Schwarz-
walddorf Wellendingen bei Bonndorf. 1998 iibernahm Daniel Blattert
- damals 23 Jahre alt - das Unternehmen von seine Onkel. Dabei
schaut der Miiller immer auch iiber den Tellerrand hinaus und be-
schaéftigt sich mit dem, was aus seinem Rohstoff gemacht wird. Zum
Beispiel mit Backkursen in seiner Miihle und Vortrégen.

Wenn ein Profl, in diesem Fall ein Miillermeister, zum Thema Mahlen
mit Haushaltsmiihlen gefragt wird, dann erhofft man sich wahrschein-
lich eine ,,Contra-Position“. Nun fiihlt sich der Miillermeister von
begeisterten Hobbymiillerinnen und -miillern aber gar nicht auf den
Schlips getreten. Vielmehr begegnen ihm in der tdglichen Beratung im
Miihlenladen und den Backkursen immer auch Missverstdndnisse und
begriffliche Ungenauigkeiten, von denen es sich zu berichten lohnt.

Das beginnt bei der Auswahl des richtigen Rohstoffs. Es gehort zum
taglichen Geschift einer getreideverarbeitenden Miihle, das Getreide
auf seine Backfdhigkeit zu untersuchen und zu bewerten. Insbesonde-
re Eiweifdmenge und Qualitét stehen hierbei im Fokus. Unbedingt not-
wendig ist auch die Bestimmung der Enzymaktivitat. Leider kommt
es immer wieder vor, dass in Hofladden Getreide angeboten wird, das
eine zu hohe Enzymaktivitdt aufweist und deshalb nicht backfahig
ist. Auf3erdem sollte Getreide, bevor es in den Handel kommt, me-
chanisch an der Oberfldche poliert oder gebiirstet werden, um die
anhaftenden Luftverunreinigungen zu entfernen. Hierzu sind in aller
Regel technisch nur professionelle Miihlen in der Lage. Getreide vom
Urproduzenten (Landwirt) konnte also aufgrund fehlender Messme-
thodik und nicht vorhandener Anlagentechnik nicht zur Verarbeitung
in der Haushaltsmiihle geeignet sein.

Es folgt der weit verbreitete Irrtum, mit einer Haushaltsmiihle kénne
man Mehl herstellen. Dem ist nicht so. Sie liefert nur sehr feinen oder
auch gréberen Vollkornschrot. Ublicherweise bezeichnet der Selbstmah-
ler das Ergebnis der feinsten Mahlstufe der Haushaltsmiihle als Mehl
Da in diesem Mahlprodukt aber immer noch Partikel des Mehlkorpers
grofder sind als 200 Mikrometer p (Aussprache ,mii“), ist das fiir uns
Handwerksmiiller ,feiner Schrot“. Die Teigentwicklungszeit im Knetpro-
zess wird hier etwas ldnger sein, als bei feinem Mehl aus der Miihle.

Immer wieder begegnen wir auch dem Missverstandnis, man
konne mit seiner kleinen Miihle Typenmehle (405, 812, 1050 etc.)
herstellen. Hierzu fehlen aber die aufwendigen Siebvorrichtun-
gen, die die Schalenpartikel (Kleie) von den Partikeln des hellen
Mehlkorpers trennen. Mit einer Haushaltsmiihle, lassen sich also
nur Vollkornprodukte ,ermahlen®. Das Backen von Ruchbrot, von
hellem Baguette, von feinem Hefezopf und vielem anderen ist auch
nach der Inbetriebnahme der Haushaltsmiihle nicht ohne Zutun
des Miillermeisters méglich.

Bleiben Ernahrungs-Argumente. Die Hauptbe-
standteile, weswegen Getreide in der Nah-
rungspyramide eine so wichtige Rolle spielt,
sind nach der Verarbeitung zu Mehl nicht
fliichtig: Starke, Ballaststoffe, Eiweifs und
Mineralstoffe. Diese sind auch in der Mehltiite
vorhanden, wenn der Vermahlungszeitpunkt
schon lange zurtickliegt. Bei Vitaminen und
Pflanzenbegleitstoffen sieht das selbstver-
standlich anders aus, diese bauen sich mit der
Zeit ab. Wie so oft hat das Lagern aber auch
eine positive Seite. Bei der Lagerung von Mehl,
frither hat man sogar von ,Reifezeit“ gespro-
chen, verdndern sich die Eigenschaften der
Proteine. Gliadin und Glutenin bilden bei ,rei-
fem“ Mehl mehr sogenannte Disulfidbriicken
beim Knetprozess. Dieses stabilere Kleberge-
riist sorgt fiir ein besseres Gashaltevermogen
und somit fir mehr Volumen im Geback.

Kann man aus meiner Sicht hieraus eine
Empfehlung aussprechen? Nein, das moge
jeder selbst fiir sich beurteilen. In unserem
Mihlenladen sind mir schon sehr verbissene,
krankliche Selbermahler begegnet und ebenso
frohliche und kerngesunde Baguette-Esser.
Wichtig ist meiner Meinung nach, dass die
Anschaffung einer Haushaltsmiihle nicht der
Bekdmpfung einer Angst der Erleidung eines
Mangels dienen sollte, sondern der Investi-
tion in entspannte Lebensqualitdt. Wer den
Produkten aus der Miihle treu bleibt und dem
Miiller das Mahlen tiberlasst, kann sich sicher
sein, dass ein Fachmann sich um die Beurtei-
lung der Backfahigkeit, die intensive Reinigung
des Korns und die Zusammenstellung einer
Getreidemischung ge-

kiimmert hat, die

verschiedene
Backeigen-
schaften
abdeckt.
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£ (zum Beispiel durch den Abbau von Phytin)
und das steht ebenfalls im Widerspruch zum

DE R DQ KT@ R Frischmahlen sowie dem sofortigen Verar-
Als Arzt kennt Bjorn Hollensteiner die Wehwehchen der Men- beiten und Verzehr.

schen. Als Brotdoc backt er leidenschaftlich gern, entwickelt eigene

Rezepte und ist viel in Foren sowie auf Facebook aktiv. Jemand Ich habe nichtsdestotrotz eine eigene Getrei-
also, der aktuelle Trends und Diskussionen genau verfolgt. demdihle, die ich auch regelméaflig verwende.

Unter anderem, um seltene Getreidesorten
Im letzten Jahr wurde in Brotbackforen und -gruppen das Thema und Urgetreide mahlen zu kénnen. Diese
»Selbstmahlen von Getreide“ wieder sehr intensiv besprochen. Zum  sind oft nur als Korner verfligbar. Ich mahle
Teil habe ich die Diskussionen mit einem leichten Schmunzeln auch auf Vorrat, denn gerade Weizenmehle
verfolgt. Wurde doch dabei wieder eine bereits viele Jahrzehnte alte profitieren auch von einer gewissen Lage-
Argumentation wiederbelebt. Die Idee néamlich, dass nur das frische  rung und bekommen dann bessere Back-

Selbstmahlen von Getreide und die sofortige Verarbeitung den ge- eigenschaften. Selbstmahlen erweitert fiir
sundheitlichen Wert beim Verzehr sicherstellen wiirde. Dass gelager- mich die Vielfalt, die ich beim Brotbacken
tes Vollkornmehl und Auszugsmehl ,tot” seien, und von minderem in der eigenen Kiiche schitze. Ideologische
Wert flr die Erndhrung. Vorstellungen sollten dabei jedoch aufden

vor bleiben.
Diese Argumentation stammt aus den Sechziger- und Siebziger-

jahren des 20. Jahrhunderts und wurde damals vor allem von Dr.
Johann G. Schnitzer, einem Zahnarzt, propagiert und kommer-
ziell verbreitet. Die dahinter steckende Idee basiert auf der
romantischen Vorstellung, steinzeitliche Volker hétten sich
von den damals vorhandenen unverarbeiteten Lebens-
mitteln gesiinder erndhrt als wir heute. Man miisse
wieder zu einer solchen Erndhrungsform zurtick-
kehren.

Dieses Argument halt jedoch einer rationalen
und erndhrungsphysiologischen Betrachtung
nicht stand. Der menschliche Korper beno-

tigt gewiss alle Nahrstoffe, inklusive jener
Nahrstoffe, die sich auch in der Schale von
Getreiden befinden. Allerdings ist es dem
Organismus relativ egal, wo diese Nahrstoffe
herkommen. Ein Mensch, der eine gesunde
einheimische Mischkost zu sich nimmt, tragt
sicher keinen gesundheitlichen Schaden
davon, wenn er Brot aus Auszugsmehl oder
gelagertem Vollkornmehl isst. Eine Kost, die

in ausgeglichener Form Starke, Eiweif3, Fett,
Mineralstoffe und Vitamine enthalt, liefert dem
Korper genug Nahrstoffe, um gesund zu bleiben.

Die ,Frischmahl-Argumentation“ wiirde lediglich
dann gelten, wenn Menschen ausschliefdlich Brot und
andere Getreidezubereitungen verzehren wiirden. Und
kein Obst, kein Gemtuse, Salat oder andere vitamin- und
mineralstoffreiche Lebensmittel essen. AufSerdem blenden
Verfechter des Frischmahlens aus, dass auch bei der Teigberei-
tung und beim Backen Nahrstoffe abgebaut werden. Vollkorn profi-
tiert nachweisbar besonders von langen Teigreife- und -quellzeiten
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etestet haben wir die gingigsten
Haushaltsmiihlen mit Verkaufspreis
unter 400 Euro. Ziel war es selbstver-
standlich, alle Hersteller dabei zu haben.
Osttiroler Getreidemiihlen fielen dabei
durchs Preisraster, weil das Unternehmen
kein Gerdt unter 400 Euro anbietet. Wald-
ner hat als einziger Hersteller einen Test
abgelehnt. Die Firma arbeitet jedoch eng
mit Haussler zusammen. So entspricht ihre
Mihle ,Single “ der , Tina“ von Haussler
und wurde irgendwie also doch mitgetestet.

Alle Firmen haben ihre Gerite kostenfrei
mit dem Wissen um diesen Test zur Verfii-
gung gestellt. Wir haben den Unternehmen
angeboten, die Miihlen im Anschluss zu-
rickzusenden oder an unsere Leserinnen
und Leser zu verlosen.

Getestet haben wir wie wir backen - unter
normalen Haushaltsbedingungen. Bei 21°C
Raumtemperatur und einer Luftfeuchtig-
keit von 49% wurden alle Miithlen innerhalb
von 2 Stunden getestet. Alle mit dem exakt
gleichen Ablauf, um eine Vergleichbarkeit
der Messwerte zu gewahrleisten.

Erhoben wurden diese mit allgemein
zuganglichen Gerdten und Methoden. Die
Schallmessung fand mit der kalibrierten
Handy-App ,Schallmessung* statt. Dabei
war das Mess-Telefon jeweils 20 Zentimeter
entfernt neben der Mihle positioniert (nicht
davor, um keine Verfédlschung durch das in
die Schiissel fallende Getreide zu haben).
Mihle wie Schallmesser waren auf Schall
schluckenden Unterlagen positioniert, um
Verfalschungen durch eine Schalltibertra-
gung auf den Tisch auszuschliefden. Tem-
peraturen wurden mit einem Kerntempe-

r.rw\‘/-/'« S ot
S

Haushaltsmiuhlen unter 400 Furo

Der grol3e

Man ist geneigt, an eine deutsche Einheitsmiihle zu glauben%
wenn man sie denn da so stehen sieht. Sie sind sich schon sehr
dhnlich, aufien wie innen. Im Grunde mag es daran liegen, dass
man irgendwann das Optimum entwickelt hat, an dem alle sich
orientieren. Und im Detail lassen sich dann eben doch erhebliche
Unterschiede finden. Hier erkldren wir, wie wir das getan haben.
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GEWINNEN

Gewinnen Sie eines unserer
Testmodelle. Zur Verfiigung
stehen die Mockmill 100,
J Schnitzer Cerealo 125,
Haussler Tina, Komo Fidibus
‘ medium sowie eine Hawos
Oktagon 1.

&
&
(=)

Beantworten Sie einfach

unsere Gewinnfragen und

senden sie die Antworten

bis zum 16. Juni 2018 an:

Wellhausen & Marquardt Medien
Redaktion BROT
Hans-Henny-Jahn-Weg 51

22085 Hamburg

ratur-Thermometer gemessen - jeweils im

frisch aus der Miihle kommenden Mahlgut,

dokumentiert ist die jeweils héchste gemes-

sene Temperatur. Der Zeitnahme diente eine

Mobiltelefon-Stoppuhr. Online ist die Teilnahme unter

www.brot-magazin.de/gewinnen

Fiir den Test kam Bio-Weizen zum Einsatz, moglich.

alle Korner aus dem selben 12,5-Kilo-

gramm-Sack. Gewichte wurden mit einer

Haushaltswaage gemessen. Gemahlen wur- Welches Mehl verwenden Sie

den zunéchst 100 Gramm Getreide in der

hauptséichlich?

grobsten Einstellung, danach 100 Gramm in B Konventionell

H Bio

der feinsten Einstellung. Es folgte das Mah-

len von weiteren 200 Gramm Weizen auf

feinster Stufe zur Ermittlung der Mahlgut- Woher beziehen Sie Ihr Mehl

Temperatur. Zwischen den drei Mahlvor-

hauptséchlich?
gingen lagen jeweils wenige Minuten.

M Lebensmittelhandel
H Online-Handel

Das Mahlgut aus den 100 Gramm Weizen . . .
H Direkt von einer Miihle

des zweiten Durchgangs (feinste Stufe)

wurden jeweils durch ein Sieb mit einer

Mahlen Sie selbst?
H Nein

H Gelegentlich

H Regelmiflig

Maschenweite von 0,5 Millimetern gesiebt.

Gewogen wurde das durchs Sieb gekomme-

ne Mahlgut.

Sofern es Zweifel an der Richtigkeit von

Messwerten gab, weil diese ungewohnlich

stark vom Mittelwert abwichen, wurden

alle Messbedingungen noch einmal tiber- —

priift und die Messung wiederholt.

Die Gewichte der Miihlen wurden per

Waage ermittelt, die Angaben zu Maf3en, Strate Nr

verwendeten Materialien, Motorleistung

und geeigneten Getreidesorten sind KLz Ot

Hersteller-Angaben aus den beiliegenden

Bedienungsanleitungen. Telefon:

Ergebnis ist die folgende Tabelle, die einen E-Mail
Einsendeschluss ist der 16. Juni 2018
(Poststempel). Die Gewinne werden

unter allen Einsendungen verlost, der
Rechtsweg ist ebenso ausgeschlossen wie
Mitarbeiter von Wellhausen & Marquardt
Medien, Autoren des Magazins sowie deren
Angehorige.

guten Einblick in die Starken und Schwa-

chen der getesteten Miihlen gibt.



Miihle

Material
Mahlwerk
Motorleistung

Gewicht

Mafe in cm
(Hohe x Tiefe x Breite)

Mahlstein-
Durchmesser

Getreidesorten

Lautstirke leer
Lautstirke Mahlen

Zeit/100g grob

' Zeit/100g fein

Mehltemperatur /
200g

Mehlmenge Sieb

Bedienungsanleitung

Bemerkungen

Preis

Kennwood

Plastik

Stahl

Getreide,
getrocknete Krauter
und Pilze, Soja- und
Kaffeebohnen

65 dB
73 dB
20s

110 s

36,2°C

62¢g

In der Kiirze liegt die
Wiirze. Wesentlichste
Informationen zur
Handhabung.

Korn springt wéhrend
des Mahlens aus dem
nicht verschliefSbaren
Trichter.

130,00

|

/

Ankarsrum
Getreidemiihle

»

Plastik

Stahl

Getreide, getrocknete
Krauter und

Pilze, Soja- und
Kaffeebohnen

65 dB
70 dB
36s

171s

36,6°C

47 g

In der Kirze liegt die
Wiirze. Wesentlichste
Informationen zur
Handhabung

In der grébsten
Einstellung wird
das Korn nur
aufgebrochen

139,00

Mockmill 100

Arboblend
Korund-Keramik
360 Watt

6,5 kg

38x22x19

9 cm

Getreide,
Hilsenfriichte

55 dB
76 dB
31s

86 s
57,4°C

% g

Wesentliche Informa-
tionen zur Miihle und
zum Mahlgut

Sehr einfache Hand-
habung, auch bei
der Anderung der

Mahlgrad-Einstellung.

Auffallendes Design,
Gehduse aus recycel-
tem Holz.

199,00

Widu Volksmiihle
Mod. II

Kiefernleimholz
Korund-Keramik
400 Watt

12,4 kg

39x33x22

8 cm

Getreide,
Hulsenfriichte,
Olsaaten

78 dB
78 dB
30s

32s

45,8°C

83g

Sehr ausfiihrlich
Information zu Hand-
habung und Umgang
mit dem Mahlgut,
keine erklarenden
Bilder

Optionale Handkurbel
fur Notzeiten“

289,00




Schnitzer Cerealo 125

Buche massiv / Multiplex
Korund-Keramik

360 Watt

7,1 kg

33x15x 15

8,5 cm

Getreide, Hulsenfriichte,
Gewlrze*, Kaffee*

60 dB
75 dB
15s

77 s

48,7°C

Sg

Wesentliche Informationen,
eher werblich. Verweis auf
die Website fiir ausfiihrliche
Bedienungsanleitung

Mabhlsteinsets fiir
Gewlirze, Cerealien und
Kaffee verfligbar

299,00

Héaussler Tina

Erlenholz massiv
Korund-Keramik
360 Watt

6,0 kg

32x252x x20,1

9 cm

Getreide, Hulsenfriichte

58 dB
77 dB
26 s

48 s
49,8°C

95g

Umfassend, inklusive
Schaltpldnen und Explosi-
onszeichnung. Alle wichti-
gen Informationen sowie
Funktions-Erklarungen

und Stérungsbehebung.
Basis-Infos zum Mahlen,
Zubehor-Liste und Backdorf-
Information

Trichter muss nach der
Einstellung des Mahlgrades
seitlich fixiert werden

340,00

Komo Fidibus medium

Buche massiv / Multiplex
Korund-Keramik

360 Watt

7,3 kg

33,1x16x 15,5

8,5 cm

Getreide, Hillsenfriichte,
Gewlirze*, Kaffee*

62 dB
77 dB
27 s

71s
46,5°C

Sg

Sehr umfassend. Alle
wichtigen Informationen
sowie Funktions-Erklarun-
gen und Storungsbehebung.
Basis-Infos iiber Getreide,
Lagerung und Handhabung
sowie das Unternehmen.
Zubehor-Liste, Buchempfeh-
lungen und Rezepte

* Uber die angebotene
Moglichkeit eine Wechsel-
Mahlwerks

349,00

Hawos Oktagon 1

Buche massiv
Korund-Keramik
360 Watt

8,6 kg

41x25x20

10 cm

Getreide, Hulsenfrichte

54 dB
76 dB
10 s

42 s
43,9°C

%g

Alle wichtigen Informa-
tionen und Funktions-
Erklarungen, inklusive Fotos
zum besseren Verstandnis.
Gesonderte Schritt-flir-
Schritt-Anleitung in Bildern
zur Transportsicherung.

Optisch sehr feines
Mahlergebnis

399,00




& KNETFRE
N DEN TOPS

Aus New York kam der Trend zum Backen im Topf. Er geht auf Jim Lahey zuriick, der das private
Backen damit revolutionér vereinfachte. Vor allem, weil er es mit einem grandiosen Rezept verband -
dem No-Knead-Brot. Eines, dass ohne Kneten hergestellt wird und dabei richtig viel Aroma entwickelt.




Der Kochloffel ersetzt die Knetmaschine. Die Zutaten werden beim
No-Knead-Bread nur verriihrt bis keine Mehlnester mehr sichtbar sind

er Trend zum Brotbacken im Topf nahm seinen Anfang in New

York. Der Kunststudent Jim Lahey entdeckte auf einer Studi-

enreise in Italien das Rezept flir ein wunderbares Brot, dessen
Teig einfach nur angertihrt und lange gehen gelassen wurde. Er war
vom Brotbacken so fasziniert, dass er nach der Reise beschloss, das
Handwerk von Grund auf zu lernen.

Dazu verbrachte er nochmal einige Monate in Italien, um
dort bei Backern zu lernen. Zuriick in New York begann
er, zunéchst in seiner Garage Brot zu backen.

Seinen ersten Verkaufsstand hatte er auf dem

Markt in Soho. Dort entdeckte ihn ein ortsan-
sdssiger Backer und engagierte Lahey fiir
dessen Backerei.

Ein paar Jahre spiter eréffnete Jim
Lahey seine erste eigene Béckerei
in New York. Die ,New York Times*
wurde auf ihn aufmerksam, schrieb
einen Bericht liber ihn und ver-
offentlichte sein Rezept fiir das
No-knead-Brot. Innerhalb kurzer Zeit

verbreitete sich dieses Rezept um die

ganze Welt, wurde tausendfach nach-

gebacken und vielfach von Bloggern
weiterverbreitet.

No-Knead-Brote sind also Brote, die aus
einem nicht gekneteten, nur mit einem
Kochloffel angeriihrten Brotteig bestehen.
Dieser wird lange stehen gelassen, bis sich
richtig viel Triebkraft entwickelt, und dann

kommt der Teig in einen Garkorb und nach

er in einem moglichst gusseisernen Topf mit
Deckel gebacken.
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nur kurz gefaltet und geformt. Vor dem Backen

einer Stlickgare von ein bis zwei Stunden wird

Statt zu kneten Uberldsst man die Arbeit mit
Teig den Mikroorganismen der Hefe

Aus dem No-Knead-Brot ist schliefilich auch
der Trend entstanden, andere Brotteige in
geschlossenen Topfen zu backen. Gusseiser-
ne Topfe zum Brotbacken, die sogenannten
Dutch Oven, benutzten allerdings bereits
die Siedler im Westen der USA. Angeblich
hatten Holldnder diese Art von Toépfen mit
ins Land gebracht. Damit wurde frither iber
offenem Feuer gekocht, aber eben auch Brot
gebacken.

Das Tolle an diesen Topfen ist, dass im
Prinzip jedes Brot darin gelingt. Durch den
schweren Deckel ist der Topf weitgehend
dicht und entwickelt im Inneren, durch das
Verdunsten der Fliissigkeit aus dem Teig, viel
Dampf. Das bringt den Teigling manchmal
regelrecht zum Explodieren. Er geht wunder-
bar auf und bekommt eine tolle krachende
Kruste. Und es ist tatsdchlich so, dass jedes
Brot gelingt. Egal, wie krumm man es letzt-
endlich in den Topf wirft, es sieht einfach
immer klasse aus wenn es fertig ist. Zudem
kann man ja beim Backen nicht zusehen -
es bleibt also immer eine Uberraschung, bis
man den Deckel 6ffnet.

Der einzig mogliche Fehler beim Backen im
Topf: sich die Finger zu verbrennen. Der Topf
wird mit dem Backofen zusammen aufgeheizt
und ist nattirlich sehr, sehr heif3, wenn man
ihn rausholt, um den Teig in den Topf zu stiir-
zen. Gern vergisst man auch nach Jahren noch,
dass auch der Deckelknopf heifs wird.

Es gibt drei Moglichkeiten, Brote im Topf zu
backen:



Nach 12 bis 24 Stunden hat sich einiges getan
und der Teig ist sichtbar aufgegangen

EINEN AUSFUHRLICHEN BERICHT ZUM
THEMA BACKEN IM TOPF — INKLUSTVE EINER
UBERSICHT GEEIGNETER TOPFE — GIBT S IN
AUSGABE 1/18 VON BROT, BESTELLBAR UNTER

ALLES-RUND-UMS-HOBBYDE
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Nach der langen
Stiickgare wird der
Teig gefaltet und
rundgewirkt

» Man macht einen typischen ,No-knead-
Teig“, schiittet einfach alle Zutaten zusam-
men, verriihrt sie mit einem Kochloffel und
lasst den Teig dann lange zugedeckt stehen.

» Man macht einen , All-in-One-Teig", alle Zu-
taten werden einfach zusammengeknetet,
danach mehrmals gefaltet und der Teig wird
nach dem Gehen im Topf gebacken.

» Jeder andere Teig kann im Topf gebacken
werden, ohne dass sich Temperaturen oder
Zeiten dndern.

Die Gehzeiten bei den ersten zwei
Varianten kann man einfach an
seinen eigenen Bedarf anpas-
sen. Je kiihler ein Teig geht,

desto langer braucht er,

je warmer er geht, desto

schneller ist er fertig. Viele

Heimbacker haben deshalb
Garboxen, in denen die
Temperatur geregelt

werden kann. Das geht
aber auch relativ
einfach im Winter
auf der warmen

Heizung oder

im Sommer im


http://www.alles-rund-ums-hobby.de

Im Gérkorb geht es zur Stockgare. Ein
bemehltes Tuch verhindert ein Festkleben
des Teiges am Garkorb wenn es in den Topf
gehen soll

Backofen mit eingeschaltetem Licht, falls der Herd dadurch ein wenig
warmer wird (das ist nicht bei allen Backdfen der Fall). Eine weitere
Moglichkeit ist, die Teigschiissel auf eine Warmflasche zu stellen. Die
Gehzeiten fiir die Stockgare, also das erst Gehenlassen nach dem
Mischen, flir die ersten beiden Teigarten sind gleich:

» Entweder 6-8 Stunden warm, zum Beispiel auf der Heizung oder im
Backofen mit eingeschaltetem Licht

Wie der Laib in den Topf fillt, ist egal.
Das Brot wird in jedem Fall gut aussehen
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Mit einem beherzten Fingerdruck in den Teig
priift man die Gare. Bildet sich der Abdruck
schnell zuriick, ist der Teig noch nicht reif
zum Backen, bildet er sich gar nicht mehr
zuriick, hat er bereits Ubergare. Perfekt ist
ein langsames Zuriickbilden des Abdrucks

@ Oder 10 bis 24 Stunden bei normaler Raum-
temperatur.

» Oder 1 bis 2 Stunden bei Raumtemperatur
und anschlief3end 20 bis 30 Stunden im
Kiihlschrank.

Alle anderen Teige ldsst man einfach laut
Rezept gehen.

So kann man die Gehzeit selbst beeinflussen
und das Brot backen, wenn es gut passt. Wer
abends gern ein frisches Brot zum Abendes-
sen hat, kann den Teig am Vorabend anset-
zen und ihn bis zum néchsten Abend bei
Raumtemperatur stehen lassen. Oder man
setzt den Teig noch schnell morgens an und



lasst ihn einfach abgedeckt bis abends in der
Kiiche stehen. Notfalls reichen auch mal 6
bis 8 Stunden Gehzeit bei normaler Raum-
temperatur.

Nach der ersten Gehzeit, der Stockgare, wird
der Teig nochmal gefaltet, rundgewirkt und
kommt in einen Gérkorb (alternativ in Sieb/
Schiissel mit einem Tuch ausgelegt). Nach 1
bis 2 Stunden Stiickgare (das ist die Zeit zwi-

UNTER DER KNUSPRIGEN KRUSTE STECKT EINE FLUFFIGE KRUME - ™.

schen dem letzten Falten und dem Einschief3en in den Backofen) im
Garkorb kommt der Teig dann in den vorgeheizten Topf.

Wichtig beim Stiirzen ist, dass der Schluss beim Gehen unten im
Garkorb ist, damit er spater im Topf oben ist und das Brot schon auf-
reiffen kann. Beinahe wichtiger ist die Vorsicht im Umgang mit dem
Topf. Lieber fallt das Brot irgendwie krumm in den Topf, als dass man
sich die Finger verbrennt, weil man meint, es irgendwie noch in Form
bringen zu miissen. Es kommt auf jeden Fall was Gutes dabei raus,
egal wie es landet. Versprochen.
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NO-KNEAD-EROD

Bei diesem Brot werden die Teigzutaten am Vortag nur mit einem Kochléffel vermischt, der Teig wird
also nicht geknetet. Er darf dann bis zum néchsten Tag bei Raumtemperatur gehen und entwickelt
so ganz viel Triebkraft, ein gutes Teiggeriist und ein besonderes Aroma.

b a0

® 400 g Weizenmehl 550
» 150 g Weizenmehl 1050
® 400 g Wasser
® 2 g Frischhefe

® 1 TL Agavendicksaft,
alternativ Honig oder
Zucker

® 14 g Salz

Alle Zutaten in eine grofse Schiissel mit Deckel geben und mit einem

Kochléffel zu einem homogenen Teig vermischen, sodass keine Mehlnester
mehr zu sehen sind.

Die Schiissel dicht abdecken und 12 bis 24 Stunden bei Raumtem-

peratur stehen lassen. Je langer der Teig steht, umso mehr Aroma
entwickelt er Schwierigkeitsgrad: ) gAQAY
. ) . L Getreide: Weizen
Den Teig auf eine bemehlte Unterlage stlirzen und vorsichtig Triebmittel: Frischhefe
ein paar Mal falten und rundwirken. Wenn er relativ weich ist, )

geht das auch gut mit einer Teigkarte. Einfach den Teig damit Zeit gesamt: 15-28 Stunden
immer von auf3en nach innen falten. Dann mit Schluss nach Zeit am Backtag:  2-3 Stunden
unten in einen runden, bemehlten Garkorb geben und abgedeckt Backzeit: 55 Minuten
90 Minuten gehen lassen. Eine bemehlte Stoffeinlage im Gérkorb Starttemperatur: 250°C
kann das Stiirzen in den Topf erleichtern. Backtemperatur: 200°C
nach 20 Minuten
Einen gusseisernen Topf mit Deckel in den Backofen Schwaden: nein

stellen und 30 Minuten vor Ende der Gehzeit den S —

Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Den Topf rausholen (Vorsicht, sehr heif3), Deckel
abnehmen und das Brot vorsichtig mit dem Schluss
nach oben in den Topf stiirzen. Es muss nicht einge-
schnitten werden, da es von alleine aufreifst.

Bei 250°C 20 Minuten backen, dann die Temperatur auf 200°C senken Rezept, Bilder & Text: Valesa Schell

und weitere 35 Minuten backen. Fiir die letzten 10 Minuten kann der Deckel
abgenommen werden, damit die Kruste dunkler und knuspriger wird.
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/groups/785749074867453/

[ www.brotbackliebeundmehr.com


https://www.facebook.com/BrotMagazin
https://de-de.facebook.com/pg/brotbackliebeundmehr/about/
http://www.brot-magazin.de

Backen ohne vorzuheizen - geht das’

Es ist irgendwie immer ein doofes Gefiihl, den Ofen erst
einmal 20 bis 30 Minuten vorzuheizen. Das ist doch reine
Energieverschwendung. Wenn man das Brot in den
Ofen schief3t, geht auch noch ein guter Teil der War-
me verloren. Und verbrennen kann man sich dabei
auch. Es wére doch viel schéner, wenn man das
Brot einfach ein den kalten Ofen stellen konnte.
Aber geht das tiberhaupt und wenn ja, wie gut
werden die Brote dann? Ohne , Hilfsmittel“ geht
es auf jeden Fall nicht. Wir haben den Kaltstart
daher mit Hilfe eines klassischen Romertopfs und
eines UltraPro von Tupperware getestet.

: o ey L ‘\ emperatur auf volle Pulle, warten bis der Ofen
' : ' B T 50N Tdurch und durch aufgeheizt ist und dann rein
! : o _‘ ol AEEs ki mit dem Laib. Selbst wer im Topf backt - vor al-
AT ol B lem, wenn Gusseisernes zum Einsatz kommt - heizt
diesen vor dem Backen mit auf. Mit entsprechenden
Behaltnissen geht es aber auch ohne Vorheizen. Im
Romertopf und im UltraPro von Tupperware.

o el v

Der Romertopf ist ein klassischer Brater aus
Ton - kennt wohl jeder. Auch der UltraPro
ist ein Brater, aber aus Plastik. Genauer
gesagt aus Liquid Crystalline Polymer
(LCP). Ein Kunststoff, der Temperaturen bis
250 Grad aushalt. Ideal also zum Brotbacken. Der
Romertopf hilt solche Temperaturen ebenfalls aus,
doch gibt es einen entscheidenden Unterschied: Den
Romertopf sollte man auf gar keinen Fall vorheizen.
Beim Hineinlegen eines kalten Teiglings lauft man
ansonsten Gefahr, dass der Ton Spriinge bekommt oder
gar komplett reif3t. Gleiches gilt, wenn man ihn in
den vorgeheizten Ofen stellt. Den UltraPro hinge-
gen kann man durchaus auch mit vorheizen oder
in den schon heifien Ofen stellen.

Fiir unseren Testlauf haben wir wegen der
Chancengleichheit beide Brater gemeinsam
in den kalten Ofen und erst dann die Tem-
peratur auf 230 Grad gestellt. Und nattirlich
wurde in beiden Bratern exakt dasselbe Brot
gebacken: das Buttermilch Herzchen (Rezept auf
den folgenden Seiten). Das Wichtigste vorab: beide
Brote sind wunderbar gelungen. Sie sind aufgegangen,
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UltraPro Romertopf

Typ: 2,0-1-Kasserolle Klassiker, mittlerer
Bréter
Material: Liquid Crystalline Ton
Polymer (LCP)

MaRe: 30,0x22,6x1,1cm 34,5X22,5X17,0cm
Spilmaschine: ja ja
UVP: 84,00 Euro 42,95 Euro

die Krume hat eine schone Porung und die
Kruste ist herrlich knusprig.

Und dennoch sind beide Brote sehr unter-
schiedlich geworden. Im Romertopf ist es
etwas besser aufgegangen. Die Krume ist
lockerer und auch etwas feuchter geblieben.
Dafiir war die Backzeit langer. Gut 55 Minuten
hat es im Romertopf gedauert, bis das Brot
richtig ausgebacken war. Im UltraPro ging

es etwa 10 Minuten schneller. Dafiir ist der
Buttermilch-Herzchen etwas breiter gewor-
den und weniger in die Hohe geschossen. Die
Krume ist dadurch etwas kompakter und auch
nicht ganz so saftig. Aber alles im Rahmen,
geschmacklich sind die Unterschiede gering.

Ein Kaltstart ist also moglich. Die Ergebnisse
sind erstaunlich gut. Energie spart man aber
eher nicht, da sich die Backzeit entsprechend
verldngert. Wer mehrere Brote an einem

Tag backen mochte, kann Rémertopf oder

Oben Romertopf, unten UltraPro

gefettet werden. Dabei aber
die Deckel nicht vergessen.
\ Denn gehen die Brote stark

Den Gérkorb kann man sich sparen, die
Stiickgare erfolgt im Romertopf oder UltraPro

UltraPro aber sehr gut schon wahrend des
Vorheizens in den Ofen stellen und das zwei-
te Brot — genug Platz vorausgesetzt — nach
Erreichen der Backtemperatur einschief3en.
Dann hat man beim ,Vorheizen“ zumindest

ein gutes Gefiihl.

Die Krume des UltraPro-Brotes (unten)
ist kompakter, das Rémertopf-Aquivalent
(oben) ein wenig fluffiger und saftiger.

UltraPro und Rémertopf
sollten vor dem Backen

auf, drohen sie an diesen




Das Brot Rann auch

im gusseisernen Topf oder
frei geschoben gebacken |\
werden. Dann den Ofen auf 250
\ Grad (mit Topf) vorheizen und
= \\ fallend auf 230 Grad etwa 30
: Minuten backen. Ohne
Topf mit Dampf
backen.




Ein einfaches Brot, das am Abend bestens vorbereitet
werden kann und am néchsten Morgen frisch gebacken
auf dem Friihstiickstisch steht. Die Kruste ist wunderbar
kross, die Krume weich und saftig. Auf’s Brot passen siifse
und deftige Brotbeldge gleichermafien.

Alle Zutaten bis auf Salz und Ol in der Knetmaschinen auf nied-
rigster Stufe 4 Minuten vermischen, dann ca. 8 Minuten auf schnellerer
Stufe Kneten.

Olivenél und Salz hinzufiigen und weitere 2 Minuten kneten bis sich
der Teig komplett von der Schiissel 16st.

Den Teig gegen Austrocknung geschiitzt (Deckel, Folie oder feuchtes
Tuch) in einer Schiissel iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen (10 bis 14
Stunden).

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und fiir 60 Minuten bei
Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

Brot rund oder lang wirken und in den gefetteten Romer-
topf legen. Oberflache bemehlen und mit einem scharfen
Messer ein grofses und zwei kleine Herzchen schneiden.

30 Minuten Gare im Romertopf.
Mit Deckel in den kalten Ofen stellen, auf 230 Grad

einstellen und ca. 55 Minuten backen. Den Deckel kann
man nach 35 bis 40 Minuten abnehmen.

450 g Weizenmehl 550
50 g Roggenmehl 1150
250 g Wasser

100 g Buttermilch
5-10 g Honig

3 g Backmalz

12 g Salz

10 g Olivendl

2 g Hefe (ohne Lievito
Madre 8 Gramm Hefe)

60 g Lievito Madre

Rezept & Bilder: Christoph Bremer

LR eAs

Weizen und Roggen

Hefe und
Lievito Madre

14-18 Stunden

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:

Zeit gesamt:

Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 0°C
Backtemperatur: 230°C

Schwaden: nein




Der Geschmack meiner Kindheit

/ eitreise ins

EBackhaus

Brotbacken war vor allem ein Hobby fiir mich. Bis ich
darauf stief3, dass schon mein Urgrofdvater Biacker war
und einen ganzen Ort versorgte. So begab ich mich auf
eine Reise in die Vergangenheit meiner Familie und
fand dabei sogar — Rezepte.
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eit zehn Jahren lebe ich mit meinem

Mann in Griindau, einem kleinen Dorf

im Kinzigtal. Ein idyllischer Ort fiir ein
ruhiges Leben zwischen Wildern, Feldern
und Seen. Seit ich nicht mehr im Sozialamt
arbeite, geniefie ich das Zuhausesein, meine
vier Hunde und das Brotbacken.

Gab es anfangs noch reichlich Fladenbrot mit
viel Hefe zu gegrilltem Fleisch oder Fisch,
stief3 ich bald auf interessante Facebook-
Gruppen, die mir eine ganz andere Art des
Brotbackens zeigten. Nun backe ich mit selbst
angesetzten Sauerteigen und Hefewasser.
Meine reichlich gebackenen Brote werden in
der Familie und bei Freunden verteilt. Und ir-
gendwann erwahnte mein Vater wihrend ei-
nes sonntéaglichen Kaffeetrinkens bei meinen
Eltern ganz beildufig, ich sei in die Fuf3stapfen
meines Urgrof3vaters getreten.

Georg Seitz war sein Name, er lebte mit seiner
Familie in Brand, einem kleinen frankischen
Dorf. Er besaf den Fiihrerschein Nummer 6

in Deutschland. Das machte ihn zu einem be- : S >
M
eeotCo, . T
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Der gesamte Seitz Clan: Alle * . Jedes dI_eIf drej Seitz-Hiuser erhielt ef ——
Familienmitglieder waren in die 1er war es gje angesch] €t eine Funktiop,
Arbeit um alle drei Geschifte Ossene Tankste]je

und Héuser eingebunden
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gehrten Mann. Eine Lebensmittel-Zulieferer-
firma bewarb sich um ihn. Dort hatte man
ein Auto, aber keinen Fahrer. So wurde mein
Urgrofdvater mit grofden Versprechen nach
Grossauheim geholt.

Er war bekannt fiir seinen Ehrgeiz, kam mit
seiner Familie alsbald in das kleine Stadt-
chen, nicht ohne zuvor mehrere giinstige
Grundstilicks-Kaufvertridge abgeschlossen zu
haben. Innerhalb der nichsten drei Jahre lief3
er drei Hauser bauen. Zum Wohnen nattirlich,
aber auch, um langfristig den Lebensunter-
halt zu sichern.

Ein Haus lief er um eine Tankstelle mit
Werkstatt ergdnzen, am anderen entstand
ein Lebensmittel-Geschéaft. Um 1920 erhielt
das dritte Haus im Hof ein Backhaus mit an-
geschlossenem Verkauf in einem Anbau des
Haupthauses. Hier griindete Georg Seitz 1923
eine Backerei, die sein Sohn Conrad spéater
weiterfiihrte.

Aus genau drei Broten bestand das Angebot
damals: ein Weizenmischbrot, ein Roggen-
mischbrot und ein Kastenweifsbrot. Zudem
gab es Wasserweck und Milchbrotchen. Die
einzige siifSe Alternative waren Amerikaner
und zu Silvester die hessischen Stutzweck.

Und wie wir da am Kaffeetisch in Erinnerun-
gen schwelgten, erinnerte sich mein Vater,
dass in einer Kiste im Keller noch Unterlagen
aus dieser Zeit lagen. Sofort war die Neugier
entfacht. Ich fing an zu stobern und wurde
findig. Zutage kamen neben vielen Doku-
menten auch alte Rezepte.

ey A

Hans und Kurt Scitz
<m€in \/ater> vor der Backstube




Geschrieben in Stitterlin, brauchte ich die Hilfe meiner Mutter, die sie
in mihsamer Kleinarbeit iibersetzte. Am Ende stand ich fasziniert,
aber auch ein wenig erschrocken vor diesen Rezepten. Sie strotzten
geradezu vor Hefe. So wollte ich sie nicht nachbacken.

Es folgten viele Tage, an denen ich jedes einzelne Rezept analysierte
und umarbeitete. Letztendlich war ich zufrieden mit den Ergebnissen.

Parallel fragte ich beim Gewerbeverein, beim Heimatverein und inner-
halb der Verwandtschaft nach Bildern und anderen Zeugnissen aus
jener Zeit. Auch da wurde ich flindig. Ich machte mich auf die Reise
in die die Geschichte meiner Familie, wéhrend es in meiner Kiiche
duftete wie einst im Backhaus meines Urgrofsvaters.

Dessen Mittelpunkt war ein grofder Ofen. Er war zur Hélfte eingegra-
ben. Im unteren Teil, der Uiber eine kleine Leiter erreichbar bar, kam
das Brot zur Stlickgare. In der Mitte befand sich die Brennkammer,
die mit Briketts beheizt wurde. Wahrend des Krieges, als diese knapp
waren, behalf man sich mit ausgegrabenen Baumstiimpfen.

Im oberen Teil des Ofens wurden die Brote gebacken, es passten 60
Stiick auf einmal hinein. Dazu gab es eine manuelle Brotchen-Presse,
in der in einem Durchgang 20 Teiglinge entstanden. Auch die grof3e
Teigknetmaschine nahm im Backhaus viel Raum ein. Sie wurde
elektrisch betrieben und bereitete viele Stunden téglich die verschie-
denen Teige vor.

Das Mehl kam von der Thylmann Miihle, die selbst damals bereits
eine lange Tradition hatte. Um 1600 gegriindet, gibt sie heute noch.

War am frithen Morgen die Arbeit im Backhaus beendet, kamen nach
vorheriger Absprache und Bestellung die Grossauheimer Biirger mit
ihren daheim vorbereiteten Kuchenblechen vorbei. Die Resthitze des
Ofens wurde nicht verschwendet, sondern war nun genau richtig, um
noch Kuchen zu backen.

Alle Kinder von Georg Seitz, ganz
rechts Conrad - der Bicker

Uberhaupt wurde jede Verschwendung von
Energie und Warme vermieden. An den Aben-
den, nach dem Essen, wurde Obst in Scheiben
geschnitten und an Schniiren zum Dorren

an die Decke des Backhauses gehéngt. So
schaffte man Vorrate, um die Familien auch
im Obst-armen Winter mit dem leckeren
Geschmack der Friichte zu versorgen.

Uber der Backstube gab es einen grof3en
Raum, der immer warm und ein beliebter
Treffpunkt fur Kinder war, die dort gemiitlich

spielen konnten.

Jeden Abend wurde die Backstube griindlich
gereinigt und ausgekehrt. Alles an Kehrab-
fall wie auch nicht verkauftes Brot gingen
an einen Bauern in der Nachbarschaft. Er
fltterte damit sein Schwein und die Hithner.
Im Gegenzug erhielt die Backerei dafiir Eier,
Butter, Milch und Buttermilch.



Text & Bilder:
Birgit Lottich

Aus drei Brotsorten bestand das
Sortiment der Bickerei, alle drei
erlebten gerade ihre Wiedergeburt

Im Prinzip war die Bickerei damals vorbild-
lich in Sachen Nachhaltigkeit und Okologie.
Auch war die ganze Familie in die Produktion
mit eingeschlossen, selbst die Kinder - sie
brachten mit ihren Fahrrddern oder Rollern
vorbestelltes Brot zu Stammkunden. Der

Hof zwischen Haus und Backhaus war mit
Banken und Stiihlen bestlickt und im Schat-
ten grofser Biume war der Einkauf die beste
Gelegenheit zum Austausch.

In meiner Geburtsstadt Grossauheim - seit
vielen Jahren ein Stadtteil von Hanau - war
also die Wiege des Backens in meiner Familie.
Heute backe ich zwar nur noch privat, aber
mit Leidenschaft und Faszination fiir die

Georg Sei .
dase g Seitz legte den Grundstein fiir

Bgr?{llier.luntfrnehmen. Seine kleine
con a; €rel, spéter betrieben von Sohn
fad, wurde Zentrum des Dorflebens

damaligen Rezepte, die Methoden und die Art
zu leben. Einiges war damals sicher schwie-
riger, anderes aber auch besser. In jedem Fall
war es langsamer und einfacher. Und das ist
etwas, das mir gefallt.

g —r_p - e a
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UROPA SENZ' MISCHERD)

Zwischen den Rezepten meines Urgrofdvaters habe ich mich fiir das Weizenmischbrot entschieden.
Es war damals das ,,Alltagsbrot”, geeignet fiir alle Belége, egal ob Marmelade, Kése oder Wurst. Es
besticht durch seine Einfachheit, bei aromatisch-mildem Geschmack. Das fast hundert Jahre alte
Rezept erlebt seine Wiedergeburt - und ich bin stolz darauf.

—
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Weizen, Dinkel
Triebmittel: Hefe, Lievito Madre
Zeit gesamt: 12-14 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 240°C Das Mehl und den Zucker in eine Schiissel geben, Hefe in der
Backtemperatur: 210°C Flussigkeit auflosen und zugeben. Alles zusammen 3 Minuten auf kleiner
nach 10 Min. Stufe kneten.
Schwaden: beim EinschieRen
J\ Nach und nach Lievito madre (kalt) und zum Schluss Salz und Ol

hinzufiigen. Dann alles noch einmal 3 Minuten auf kleiner Stufe, dann
5-8 Minuten auf hoherer Stufe kneten. Der Teig ist fertig, wenn er sich

zmm\/ vom Rand 16st.
b 350 g Wei h1 1050 In einer abgedeckten Schiissel fiir 8-12 Stunden bei 4-8°C kiihl zur
g Weizenme

. Gare stellen.
» 150 g Dinkelmehl 630
® 5 g Frischhefe

Den Teig etwa 1 Stunde auf Raumtemperatur bringen, dabei

»80g Liev.ito madre insgesamt dreimal dehnen und falten.

(alternativiO g

Frischhefe) Erst rund wirken und dann zu einem ldnglichen Laib formen. Eine
P12 g Salz Stunde gehen lassen.
» 170 g Wasser
» 160 g Milch Bei 240°C Ober-/Unterhitze fallend auf 210°C im gut vorgeheizten
® 3 EL neutrales Ol o Backofen 55 Minuten backen. Beim Einschieen schwaden.
Rezept & Bilder: Das Brot sofort wenn es aus dem Ofen kommt leicht mit Wasser
Birgit Lottich besprihen.

91




Feine Fruchte frisch aufs Brot

WIDE ERDEEEREIUNE

Erdbeeren diirfen im Friihjahr nicht fehlen. Eine leckere selbstgemachte Erdbeermarmelade ist
absoluter Genuss und Klassiker. Wie wére es aber mal mit einer modernen Version mit Wildblii-
ten? Die Wildbliiten sind im Bio-Supermarkt zu bekommen oder kénnen auch selbst gepflanzt und
getrocknet werden.

?l ﬁi ﬁ Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stlicke schneiden.

& P Alle Zutaten, bis auf die Wildbliiten, in einem Topf vermischen, aufko-
b1 kg reife slite Erdbeeren chen und fiir mindestens 30 Minuten kécheln lassen.
P 2-3 TL getrocknete Wildblii-

ten (zum Beispiel Hibiskus-, Jetzt kommt die Gelierprobe. Diese funktioniert folgendermafien:
Holunder-, Kornblumen-,

Lavendel-, Orangenbliten,
Thymianbliten und -blatter,
Veilchen-, Erika-, Schafgar-
benbliten, Safranfaden)

Etwas Marmelade auf einen Teller geben. Die Marmelade sollte nach dem
Abkiihlen fest werden beziehungsweise andicken. Wenn dies nicht geschieht -
weiter kocheln und eventuell mehr Zitronensaft hinzufiigen.

Wenn die Marmelade fertig ist, den Topf vom Herd nehmen und die
P 2 Zitronen Wildbliitenmischung unterriihren.
® 500 g Gelierzucker (1:2)

Den Aufstrich mit Hilfe eines Trichters in saubere Einweckgldser abfiillen
und diese verschliefien.

Um die Farbe und das Aroma der Bliiten zu erhalten, im kalten Wasser-
bad abkiihlen lassen. Dazu die Glédser senkrecht in einen mit kaltem Wasser
gefiillten Topf oder das Waschbecken stellen. Die Deckel diirfen ruhig raus-
schauen. So erkalten lassen.

Rezept & Bilder:
Michelle Deschner

r@ @mimipusteblume
n /pusteblumenzauber

Zum Lagern eignet sich
Ti ein Ruhler, dunkler Ort.
PP ) Nach dem Offnen im
Kihlschrank aufbewahren.



https://www.instagram.com/mimipusteblume/
https://de-de.facebook.com/pusteblumenzauber/
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WIDES CHAMPAGNER-
WANUSSERD) ...

Der Champagnerroggen wurde urspriinglich im frithen 19. Jahrhundert aus der franzésischen
Champagne eingefiihrt und war eine der verbreitetesten Winterroggensorten Deutschlands. Sein
Geschmack ist roggentypisch, dabei aber mild. Dieses Brot ist herrlich aromatisch, die Walniisse
runden den Geschmack ab.

Alle Zutaten auf3er die Walniisse mischen und 30 Minuten nachquellen WIWI%Q/
lassen.

» 50 g Hefewasser
Nisse hinzugeben und etwa 8 Minuten auf niedriger Stufe kneten, dann »50 g Weizenmehl 550

weitere 2 bis 4 Minuten auf hoherer Stufe bis der Teig sich von der Schiissel- : ’
Die Zutaten mischen und

6 Stunden bei 27-30°C
zugedeckt reifen lassen.

wand 16st (der Teig bleibt klebrig, lasst sich aber gut formen).

Den Teig in eine mit Ol (zum Beispiel Walnussol) eingeriebenen Schiissel
legen und 4 Stunden bei 27-30°C ruhen lassen. Jeweils nach 00000

2 und 3 Stunden dehnen und falten.

- b
Den Teig nun vorsichtig auf die gut bemehlte Arbeitsflache geben und in ‘ ‘/Q/W/tm M Mw

zwei gleiche Teile teilen. Dabei moglichst schonend vorgehen und keine Luft
aus dem Teig stoRRen. » 50 g Wasser

» 100 g Weizenmehl 550
Zwei Teiglinge formen und mit Schluss nach unten in jeweils ein Gérkérb- B 30 g Lievito Madre aus

chen legen. dem Kihlschrank

Die Zutaten miteinander
verkneten und warm stehen
lassen bis sich der Teig
verdoppelt bis verdreifacht hat.




. Quellslick

® 1 EL gerdstete
Sonnenblummenkerne

» 1 EL Leinsamen ganz
» 2 EL Roggenschrot Grob

» 2 EL geréstetes Brot
gemahlen

» 1 EL Backmalz
» 50 g Wasser (kalt)

Die Saaten mit dem Wasser
aufgieBen und ein paar
Stunden ziehen lassen
(oder Gilber Nacht in den -,
Kihlschrank stellen).

P Wildhefe

P Levito Madre

® Quellstick

» 200 g Weizenmehl 550
» 300 g Weizenmehl 1050

» 110 g Champagnerroggen-
Vollkornmehl

» 200 g Hefewasser
» 270 g Wasser
» 16 g Salz

»15 g Flohsamenschalen
fein gemahlen

P 1 TL Sauerteig aus dem
Kuhlschrank (far mehr
Aroma)

» 100 g Walniisse gehackt

Schwierigkeitsgrad:

Triebmittel: Hefewasser,

Lievito Madre

Zeit am Backtag: 1Stunde

Starttemperatur: 250°C

Schwaden: beim EinschielRen

L]
_ _ Tipp
; . ' g > / Mit der Ralten Gare im
' Kihlschrank tiber Nacht wird
das Brot deutlich aromatischer.
Das Hefewasser kRann durch
Leitungswasser ersetzt werden.
In dem Fall Rommen 5 g
Frischhefe in den Teig bei
warmer Gare, 3 g bei
Ralter Gare.

Warme Gare:

Den Teig 2-3 Stunden bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Kalte Gare:

Die Garkorbchen mit Tiiten liberziehen, um Austrocknen zu verhindern, und
mindestens 10 Stunden iiber Nacht bei etwa 5°C in den Kiihlschrank stellen.
Am morgen die Teiglinge rausnehmen und den Ofen auf 250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Wahrenddessen die Teiglinge zum Akklimatisieren auf das
Backblech oder den Einschiefer legen.

Die Teiglinge mit Schwaden in den Ofen geben. Die Schwaden nach 10
Minuten ablassen und die Temperatur auf 210°C senken. #
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LAUGENEROICHEN

Ich bin keine Weltenbummlerin, aber in
meiner Kiiche experimentiere ich weltoffen.
Als ich in Ausgabe 6/2017 von der Japani-
schen Hefe erfahren habe, musste ich sie
ausprobieren — und bin begeistert. Welch ein
Gefiihl, aus Wasser und Trockenfriichten,
ein bisschen Joghurt, Mehl und viel Zeit eine
Hefe zu erzeugen und dann noch ein ge-
schmacklich nicht zu libertreffendes, echtes
schwibisches Gebick zu machen

l Schwaden:
\

H@uﬂtf%

o

1.000 g Weizenmehl 550
(alternativ Dinkel 630)

150 g japanische Hefe
(alternativ Lievito Madre)

300 g lauwarme Milch

300 g lauwarmes Wasser
(bei Dinkel 350 g)

25 g Salz
50 g zimmerwarme Butter
2 TL Honig

Die Hefe (oder Lievito Madre) am
Vortag auffrischen.

Am Backtag die Hefe (oder Lievito
Madre) in der Milch auflésen

Mehl und 2/3 des Wassers da-
zugeben und etwa 5 Minuten auf
niedriger Stufe kneten.

—
Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Weizen
(alternativ Dinkel)
Triebmittel: Japanische Hefe
(alternativ Lievito Madre)
Zeit gesamt: 5-6 Stunden
Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
nein

Rezept: Barbel Adelhelm
Bilder: Alexandra Eteridou

Jetzt Butter, Honig und Salz dazugeben. Wenn der sehr feste Teig kriimelig
wird, den Rest des Wassers hinzugeben. Etwa 10 Minuten auf hoherer Stufe
kneten bis der Teig sich vom Schiisselboden 16st. Dinkel benétigt eine kiirzere
Knetzeit (5-7 Minuten).

Den Teig 2 bis 3 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen, bis
sich das Volumen mindestens verdoppelt hat.

Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsplatte stlirzen und 120 g schwere
Stiicke abstechen, diese zu langlichen Brotchen formen.

Die Teiglinge unbedeckt 30 bis 45 Minuten auf einem Backblech gehen
lassen. Sie miissen sich hier nochmals unter Spannung ausbreiten.

Dann fiir weitere 20 Minuten im Kiihlschrank unbedeckt ruhen lassen. (So
bekommen sie eine ,ledrige” Oberflache, die fiir das Laugen wichtig ist.)

Eine Lauge nach den jeweiligen Herstellerangaben herstellen. Beim Um-
gang mit der Lauge Einweghandschuhe zum Schutz tragen.

Die Teiglinge jeweils in ein Sieb legen, kurz in die Lauge tauchen und
abtropfen lassen.

Die gelaugten Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und in der Mitte einschneiden. Idealer Weise mit einer Kiichenschere.

Die Teiglinge mit Sesam oder grobem Brezelsalz bestreuen und im vorge-
heizten Ofen bei Umluft bei 180°C zirka 20 Minuten
goldbraun backen.

Wer sicher gehen will,

Rann noch 5 g Frischhefe
zum Teig geben. Lasst man

INFO

Einen ausfiihrlichen Bericht tiber die Japanische Hefe und ihre
Herstellung gibt es in BROT, Ausgabe 6/2017. Die digitale Ausgabe
ist unter www.brot-magazin.de oder in der BROT-App erhaltlich.

das Antrocknen der Rohlinge
und auch das Laugen, gibt
stattdessen geraspelten
Kése in den Teig, dann

werden es Rostliche /4
Késebrotchen.
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Traditionsgeback

@d.f %a"z‘w/ % reze

Nur zu oft stellt man sich die Frage, wo kommt denn eigentlich die Brezel her und wer hat sie
erfunden? Warum schmeckt Laugengebick wie es schmeckt und aus welchem Grund ist sie Sinn-
bild des gesamten Béckerhandwerks? Viele Fragen ranken sich um die Brezel, Brezen oder auch

Brezga. Fragen die es zu kldren gilt.

ast tausend Jahre begleitet die Brezel

die Menschheit bereits und veredelt

auch heute noch eine Brotzeit mit
ihrem knusprig-kraftigen und leicht seifigen
Geschmack. Nur wenige Gebdcke haben solch
einen beachtlichen Lebenslauf vorzuweisen.

Auch wenn sich die Brezel und das mittler-
weile dufSerst breite Repertoire an Laugen-
gebdck im Verlauf der letzten Jahrhunderte
verandert hat, tut das der Beliebtheit und

der Nachfrage nach belaugten Backwaren keinen Abbruch. Ganz im
Gegenteil. War es bis vor wenigen Jahren noch ausschliefilich dem
siddeutschen und osterreichischen Raum vorbehalten, erstklassiges
Laugengebdck zu verzehren, treten die Brezel und ihre Artgenossen
seit nun fast zwanzig Jahren einen Siegeszug rund um den gesamten
Erdball an.

Auch in Amerika, Australien und sogar in Asien erfreut sich das Herz-
stlick des Backerwappens grofster Beliebtheit. Zugegeben - die Essge-
wohnheiten sind vielerorts sehr gewShnungsbediirftig fiir den mittel-
europaischen Gaumen. In den Vereinigten Staaten beispielsweise ist es
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mittlerweile Kult, die ,Prezel“ mit Spriihkédse und Bier zu verspeisen.
Dass diese doch exotische Mischung in Europa nur wenige Beflirworter
findet, liegt auf der Hand. Andere Lander, andere Sitten.

Dass die Brezel zu den beliebtesten Backwaren zahlt, steht also aufder
Frage. Weshalb sie aber geschlungen und mit einer alkalische Lésung
libergossen wird — das sind Fragen, die selbst die &ltesten der Bicker-

zunft nicht mit voller Gewissheit beantworten konnen. Eines scheint

allerdings klar zu sein: Die Verbindung des gesalzenen Hefeteiges mit
der dtzenden Laugenmischung ist ein reines Zufallsprodukt.

Sowohl im Bayerischen als auch im Wiirttembergischen bean-
sprucht man die Erfindung fir sich. Dieser Kampf um Backerruhm
und Backerehre geht sogar so weit, dass beide Regionen eine eigene
Brezelsage vorzuweisen haben. In der Bayerischen Sage spricht man
von einem Gesandten Wiirttembergs, der im Februar 1839 wahrend
seines Aufenthaltes in Minchen in den

Genuss der ersten Laugenbrezel ge-

kommen ist. Ein Backerjunge, der

die Brezeln statt wie iiblich mit
Zuckerwasser, versehentlich

. . mit der fiir das Putzen der Ble-
| Die bayrische
' Brezel reif3t

wild auf

che vorgesehenen Laugenmi-
schung bestrich, backte diese
trotz des Missgeschickes und
servierte sie dem Gesandten.
Der war hellauf begeistert und
fuhr voll des Lobes heim. Die
kulinarische Neuerung begliick-
ten ihn derart, dass der Fauxpas
des Backersjungen, die diplomati-
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schen Beziehungen Bayerns und Wiirttem-
bergs nachhaltig positiv beeinflussten.

Die Wiirttembergische Brezelsage erinnert eher
an ein altes Mérchen. Dort hat die Erfindung
der Brezel dazu beigetragen, dass der Hofba-
cker, der beim Grafen in Ungnade gefallen war,
am Leben blieb. Er redete dem Grafen schlecht
nach. Dieser warf ihn kurzerhand in den Kerker
und wollte den Bécker hinrichten lassen. Des
Béckers Frau und die Liebe des Grafen zu guten
Backwaren retteten letztlich sein Leben.

Der Graf verlangte innerhalb von drei Tagen
ein Geback, durch das dreimal die Sonne
scheint. Kurz vor Ende dieser Frist inspi-
rierten den Backer die verschrankten Arme
seiner Frau, seinen gesalzenen Hefeteig

zu verschlingen und in die heute typische
Brezelform zu bringen. Noch bevor sie in

den Ofen kamen, stiefd des Backers Katze die
fast fertigen Brezeln in einen Eimer voll mit
Lauge. Vor lauter Todesangst backte er die
Brezeln trotz des Ungliicks und staunte nicht
schlecht, welches Geschenk ihm der Zufall
beschert hatte. Freudig rannte er zum Grafen
und auch dieser teilte die Begeisterung des
Hofbackers und begnadigte ihn.

So romantisch diese Sagen auch klingen —
gibt es doch eine fundierte geschichtliche



Schon friih wurde die Brezel zum Symbol fiir das Béckerhandwerk

Uberlieferung. Das &lteste dokumentierte Handwerkswappen der
Backer stammt bereits aus dem Jahr 1111. Bereits vor fast eintausend
Jahren war die Brezel also offiziell von der Kirche als Zeichen der
Backer anerkannt. Im lateinischen trug die Brezel den Namen
,Brachiatellium*, was so viel heifd3t wie Armchen. Im althochdeut-
schen ,Brezitella“ genannt, war die Brezel — urspriinglich ein christli-
ches Gebildebrot - ein Symbol fiir verschrénkte betende Arme.

Die geschichtliche Herangehensweise klingt schliissig und logisch.
Sie gibt allerdings keinerlei Aufschluss tiber die technologischen
Abléufe, die wahrend der Brezelherstellung vor sich gehen. Ungelaugt
wire sdmtliches Laugengebdick lediglich gesalzener und gebackener
Hefeteig, ahnlich einer Semmel. Das Laugen ist aber genau das, was
den Geschmack und den Charakter dieser Backwaren ausmacht.

Verantwortlich dafiir ist die sogenannte Brezellauge, Atznatron oder
auch Natriumhydroxid, eine 3- bis 5-prozentige Losung in Wasser.
Wahrend destilliertes Wasser mit einem PH-Wert von 7 so neutral ist.
dass daraus Sduglingsnahrung gefertigt wird, ist die Brezellauge mit
einem PH-Wert von 13 bis 14 hoch alkalisch. Genau wegen der dtzen-
den Wirkung dieser Natronlauge wurde sie einst als sehr effektives
Putzmittel verwendet.

Nicht nur Brezeln werden mit Lauge veredelt - Brotchen, Stangen,
ganze Brote werden besser mit der alkalischen Lésung

Heute mischt man sie im Verhéltnis von
etwa 1:10 - also 1 Teil Natronlauge auf

10 Teile Wasser - und gief3t sie tiber die
gegarten Teiglinge. Die eigentliche Wirkung
ergibt sich dann erst wahrend des Backpro-
zesses. Das an der Oberflache der Brezelteig-
linge befindliche Natriumhydroxid verbindet
sich beim Backvorgang mit dem Kohlendi-
oxid aus der Luft zu Natriumcarbonat (Soda).
Diese Verbindung setzt Wasserdampf frei, der
nicht nur verantwortlich fiir die dunkle Farbe
ist, sondern auch fiir den charakteristischen
seifigen Geschmack.

Die Qualitdt von Brezeln und Laugengebéck
wird von mehreren Parametern bestimmt.
Die Wahl des Mehls, die Art und Menge der
Fettzugabe im Teig, direkte oder indirekte
Teigfiihrungen, mit Einschnitt oder Natur-
gerissen, das Mischungsverhéltnis der
Brezellauge, Backtemperaturen - ja sogar die
Jahreszeit spielt eine Rolle. All das beeinflusst
die Gebackqualitdt mafdgeblich.

Die einzigen zwei charakterlichen Eigen-
schaften. die unsere Brezeln in zwei Gruppen
spaltet, sind die Fettmenge im Teig und die
Wahl, den Bauch der Brezel mit einem kleinen
Schnitt zu versehen oder auf natiirlichem
Weg reifden zu lassen. Stammt die Brezel aus
Bayern, heifdt sie Brezen oder Brezn, enthalt
bis zu 3 Prozent Fett auf die Mehlmenge und
reifst wihrend des Backvorganges nattirlich
auf. Kommt sie aus dem Raum Schwaben,
wird sie meist Brezga genannt, enthélt 3 bis 10
Prozent Fett auf die Mehlmenge und wird mit
Hilfe eines kontrollierten Schnittes entlang
des Brezelbauches bewusst an dieser Stelle
zum Aufplatzen gebracht.

Neben der Brezel bietet sich mit Laugensem-

meln, Laugenstangen, gelaugtes Flechtwerk

oder auch Laugencroissant eine enorm brei-

te Auswahl an gelaugtem Gebéack. Auch das

klassische Topping aus grobem Brezel-

salz ist langst nicht mehr alternativlos.

Mit Kase oder auch Kornern aller Art
ist fiir jeden Geschmack das richtige
dabei.

Text: Thomas Schmitt
r@ @loRalbaeckertom
n /lokalbaeckerTom
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1AUGENBREZEIN

Vom Deutschen Siiden aus haben die Brezeln einen weltweiten Siegeszug angetreten. Hier nun zwei
klassische Versionen - die Bayrische, bei der der Teigling wihrend des Backens wild aufreifdt, sowie
die Schwibische Brezel, die eingeschnitten wird und einen deutlich héheren Fettanteil hat.

BRIERISCHE
BREZEN

Upifeiq,
» 300 g Weizenmehl 550
® 5 g Frischhefe
» 200 g Wasser (ca. 26°C)

Die Zutaten 6 Minuten
langsam und 6 Minuten
schneller zu einem homogenen
Teig mischen. Er sollte eine
Teigtemperatur von 22-24°C
haben und etwa 16-20 Stunden
im Kuhlschrank reifen.

Haupifeiy
® Vorteig

» 700 g Weizenmehl 550
» 350 g Wasser ca. 26°C
» 30 g Butter

» 20 g Salz

» 10 g Frischhefe

» 20 g Réstmalz

Die Zutaten erst 8 Minuten
langsam, dann 2-3 Minuten
schneller kneten. Der Teig
sollte eine Temperatur von
etwa 22-24°C haben. Er ist
fertig, wenn er sich sauber vom
Schisselrand I6st.

Die Lauge kann
gelagert und noch
einmal verwendet

werden. Sie eignet sich
auch zur heimischen J)

Rohrreinigung. /

Der Teig wird direkt verarbeitet, die Teigstruktur sollte fest, griffig und
wollig sein.

Den Teig in Stiicke von 70-90 Gramm teilen. Die Stiicke in lange Strdnge
rollen. Jeder Brezelstrang sollte fiir die bayerische Variante gleichmé&fRig ge-
formt werden und fiir die schwébische Art eine konische Form bekommen.

Die Enden werden nun jeweils im unteren Bereich des Stranges mitei-
nander verschlungen und fest auf 10 und 14 Uhr angedriickt. Die Teiglinge
sollten mit den Enden nach unten liegend auf dem Blech reifen. Ideal ist es,
sie 20 Minuten ,anspringen“ und dann tiber Nacht im Kihlschrank reifen zu
lassen. Alternativ ist 1 Stunde Gare bei Raumtemperatur moglich.

Vor dem Belaugen sollten die Teiglinge gedreht werden. So ldsen sich die
Brezeldrmchen nicht.
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Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Weizen
Triebmittel: Frischhefe/

Sauerteig
Zeit gesamt: 18-33 Stunden
Zeit am Backtag:  1-2 Stunden
Backzeit: 13-16 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: nein

\

Sauerfeis
» 250 g Weizenmehl 550

» 250 g Wasser (ca. 30°C)

® 25 g Anstellgut (z.B. aktiver
Roggensauerteig)

Die Zutaten vermengen. Die
Teigtemperatur sollte etwa
28°C betragen. Den Sauerteig
fiir 16-20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Ha pwe Y

P Sauerteig

» 750 g Weizenmehl 550
» 300 g Wasser (ca. 26°C)
» 80 g Butter

» 21 g Salz

® 12 g Frischhefe

® 20 g Réstmalz

Den Teig 6 Minuten langsam,
dann 4 Minuten schneller
kneten. Er sollte eine
Temperatur von etwa 23-25°C
haben. Der Teig ist fertig,
wenn er sich sauber vom
Schisselrand 16st.

Dann die Teiglinge bei knapper Gare in eine 2- bis 4-prozentige Natron-

lauge tauchen. Natronlauge gibt es in Apotheken, gut sortierten Einzelhan-
delsgeschéften oder auch bei Online-Anbietern. Gummihandschuhe sind als
Schutz dringend empfohlen.

Nach dem Belaugen werden die Teiglinge auf ein Backblech gesetzt.
Aluminiumblech ist zu vermeiden, da die Lauge das Alu auf die Brezeln
ubertragt.

Die schwibische Brezga wird nun entlang des Bauches eingeschnitten
und mit Brezelsalz bestreut. Die bayerische Brezen wird lediglich mit Brezel-
salz bestreut, und reifst wihrend des Backvorganges auf natiirlichem Weg.

Gebacken wird ohne Schwaden im gut vorgeheizten Backofen bei 230°C

Ober-/Unterhitze. Die Backzeit betrdgt je nach Ofentyp 13-16 Minuten.
Rezepte & Bilder: Thomas Schmitt

AufVorrat hergestellte Brezelteiglinge kénnen ohne weiteres belaugt
oder auch unbelaugt eingefroren werden.
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50 g Weizenmehl 405
50 g Hartweizenmehl

70 g Wasser
1g Hefe
19 Salz

Die Zutaten miteinander
vermischen und 2 Stunden bei

Raumtemperatur reifen lassen,

danach 12 bis 48 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

400 g Weizenmehl 405
280 g Wasser

8 g Salz

7 g Hefe

8 g Barlimalt-Caramell

Rezept und Bilder:
Andrea Danz

r@ @brotkoerbchen

g www.brotkoerbchenblog.wordpress.com

Die Kruste knuspert, die Krume ist flauschig weich.
So stellt man sich das perfekte Brotchen vor. Durch
den Vorteig in diesem Rezept ist man zeitlich sehr
flexibel. Ob zum Abendessen oder Friihstiick - diese
leicht malzig schmeckenden Brétchen sind spontan
schnell und einfach zubereitet.

Schwierigkeitsgrad: AT

Alle Zutaten auf mittlerer Stufe

10 Minuten miteinander verkneten
und dann fiir eine Stunde bei 25 Grad Getreide: Weizen,
reifen lassen. Hartweizenmehl
Triebmittel: Hefe
V.om Teig 110 Gramm sc.hv.vere Zeit gesamt: 14-50 Stunden
Telgllnge abstechen. ]?1e Teiglinge Zeit am Backtag: 2 Stunden
rundwirken und 45 Minuten ruhen . X
Backzeit: 20 Minuten
lassen.
Starttemperatur: 240°C
Die Teiglinge einschneiden und Backtemperatur: . 220°C
mit Schwaden in den auf 240°C mf'c 1_0 er.muten
. . Schwaden: beim EinschieRen
Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen L
geben.

Die Ofentemperatur nach 10 Mi-
nuten auf 220°C reduzieren, Schwa-

den ablassen und weitere 10 Minuten
fertig backen.
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Der Mensch lebt nicht vom Brot allein. Also tun wir gerne mal was drauf. Wenn Géste
kommen oder wir uns selbst etwas gutes tun wollen, darf es auch mal edler aussehen.
Unmenschlichen Aufwand sollte es aber nicht verursachen. Genauso funktionieren unsere
Super-Stullen - gigantischer Geschmack, betérende Optik und einfach in der Umsetzung.

Rezepte und Styling: Stevan Paul
Fotos: Andrea Thode

103



Kauboffelbant-Slulle
Nigoige*

Diese elegante Kreation fiir liebe Géste ist vom klassischen Salat Nicoise inspiriert,
einem Salat, der ganz auf den Eigengeschmack seiner Zutaten vertraut.

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser etwa 20 Mi-
nuten bissfest kochen, abgief3en, kalt abschrecken und
abkiihlen lassen.

Kirschtomaten in dickere Scheibchen schnei-
den, mit Salz wiirzen.

Den Frisée waschen und trocken schleu-

zuww dern. Forellenfilets in mundgerechte Stiicke
zupfen.

v 4 gfggon)

» 3-4 blaue oder lila Aus Kapern, 2 El Kapernfliissigkeit
Kartoffeln (ersatzweise und dem Olivendl eine Vinaigrette an-
festkochende Kartoffeln) rithren.

» Salz ' : :

B 12 bunte Kirschtomaten Die Ka?toffeln'pellen und in S'C'hEI-

ben schneiden, leicht salzen. Basilikum-

P eine Handvoll gezupfter blittchen abzupfen.

Frisée-Salat

» 3-4 gerducherte Fiir die verlorenen Eier den Essig zum

Forellenfilets Kochwasser geben und aufkochen. Eier

zuerst einzeln in gedlte Tassen schlagen.

» 1 EL Kapern aus dem Glas

Wasser mit einem Schneebesen zu einem

P 4 EL Olivendl Strudel riihren, die Eier nacheinander hinein
»1-2 Zweige Basilikum gleiten lassen. Mit einem groferen Loffel auf-

®» 4 Eier (M) fangen und das stockende Eiweifd um das Eigelb
»2EL WeiGweinessig hillen. 3-4 Minuten im siedenden Wasser gar zie-

e e hen lassen. Vorsichtig aus dem Wasser heben, leicht 514
» etwas Ol fir die Tassen gEML:

® 4 Scheiben Lieblingsbrot
(zum Beispiel das

Kartoffelbrot auf scheiben anrichten und mit der Kapernvinaigrette be
Seite 36) Das Ei aufsetzen und sofort servieren.

salzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

berifupggyeil
25 Minuten
(plus Zeit zum Kochen und
Abkuhlen der Kartoffeln)
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Rac(elle-S{ulle
il eindeleqler Paprika

Das schnelle Raclette-Brot ist durchaus raffiniert: leicht mit Knoblauch eingerieben, mit
Weifwein besprenkelt und mit wiirzigem Kése liberbacken - fein séduerlich dazu die
hausgemachten eingelegten Paprikaschoten mit Estragon.

£

Fiir die Paprika die Stiele der Paprikaschoten herausschneiden. Paprika-
schoten 10 Minuten in Salzwasser kochen, abgief2en, abtropfen lassen. Noch
b Eingelegte Paprika (500 9) heifs mit Dill und Estragon-Zweigen in ein Einmachglas schichten.

® 500 g bunte Mini-
Paprika (wahlweise
bunte Gemusepaprika
entkernen und achteln)

Knoblauch pellen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf

150 ml Wasser mit Knoblauch, Essig, Zucker, Senfsaat, Kimmel, Lorbeer und

5 g Salz aufkochen. 1 Minute kochen lassen. Den Sud heif? iber die Paprika-

schoten giefden.

P 4 Zweige Estragon

®» 1 Knoblauchzehe Abkihlen lassen und im verschlossenen Einmachglas im Kiihlschrank

» 150 ml WeilRweinessi g aufbewahren — nach ein paar Tagen schmecken die Paprikaschoten am bes-
ten und dann immer besser. Sie halten im Kihlschrank bis zu 14 Tage.

» 80 g Zucker

P 1TL Senfsaat Fiir die Raclette-Brote den Ofengrill anschalten, die Brote darun-
»1/2 TL Kimmel ter ganz leicht anrdsten. Herausnehmen und die Oberflache der

» 1 Lorbeerblatt Brote mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben. Die Brot-
® 5 g Salz

scheiben mit etwas Weifswein besprenkeln, mit Raclette-Kése
belegen und unter dem Grill nach Wunsch schmelzen. Mit
eingelegten Paprikaschoten servieren.

® 2-4 Scheiben vom
Lieblingsbrot pro Person
(zum Beispiel Kartner
Bauernbrot auf Seite 38)

® 1 Knoblauchzehe

P trockener WeiRwein
(zum Beispiel Frankischer
Silvaner)

P 80-100 g Raclette-Kase i
pro Person, in Scheiben z\N‘yQ/’I/MMW

Paprika: 35 Minuten
(plus Zeit zum Abkuhlen und Ziehen lassen)
Brote: 15 Minuten

L L LR R R AR RA AR AR AR R R R R R
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Dchsenseinine

Das Original kommt vom Viktualienmarkt in Miinchen. Hier kommt statt Ochsenfleisch feinstes
Rinderfilet zum Einsatz, dazu gibt es Schmorzwiebeln mit frischem Majoran. Im selbstgebackenen

Brotchen serviert — eine Kostlichkeit. Dazu schmeckt gutes Bier.
Z (Fiv 4 gfug(en)

» 350-400 g Rinderfilet .
am Stiick ZM\W\W%f

» 5 Zweige Majoran 5
» 1 Zweig Zitronenthymian 15 Minuten

» Rapsal r ' | ]

» 2 groRBe Gemiisezwiebeln w

» 20 g Butter ’ . |

» schwarzer Pfeffer aus - o -
der Miihle v?t' 5 | e - %f‘

® 4 Lieblingsbrétchen
(zum Beispiel Schnelle
Réggelchen auf Seite 120)

Die Minutensteaks las
sich sehr schén auch grillen,

Das Rinderfilet in knapp 1 cm » : dazu das gedlte Fleisch mit auf
Frew dem Grillgitter direkt Uber weiRer

dicke Minutensteaks SChnmdeP Glut grillen (beim Grillen mit Gas

(8 Scheiben). 2 Zweige vom Majoran i . v Pl ebenfalls mit starker Hitze arbeiten).
mit dem Thymian fein hacken und «t Bei den Zwiebeln Rann auch eine

\ Rleine, fein gewdirfelte Knoblauchzehe
mit 2 EL Ol verriihren. Das Fleisch mitschmoren. Die Brotchen kénnen

damit marinieren' - 3 zusatzlich dinn mit Butter, Senf
oder Meerrettich bestrichen
werden.
Die Zwiebeln pellen, halbieren

und in Streifen schneiden, salzen und

in einer Pfanne in 3 EL heiRem Ol unter
Riihren in 8-10 Minuten bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. _

&)
Den Ofen auf 50 Grad erwéarmen. Ubrigen
Majoran hacken und beides mit der Butter unter
die Zwiebeln riihren. Mit Pfeffer wiirzen. Im Ofen
warm stellen.

Die Brotchen halbieren und auf einem Gitter
im Ofen ebe

. Eine grofée, beschichtete Pfanne stark erhitzen und die
Steaks da(m von jeder Seite 1-2 Minuten scharf braten (medi-
um ra;etbls medium). Mit Salz wiirzen. Fleisch mit den Zwiebeln

S erwarmen.

in e ‘Brotchen anrichten und sofort servieren. &
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Schiellev Dfen-Toas(

,Oapese”

Caprese — die italienische Vierfaltigkeit aus Mozzarella, Tomate, Basilikum und Olivendl, hier in
einer Variante mit Basilikumbutter. Und auch an dieser Stelle gilt: Eine Caprese ist immer nur so gut

1\»%““ glulle

(i -6
» 4-6 Scheiben Ciabatta
(Rezept auf Seite 40)
» 100 g Butter
» 2 Zweige Basilikum
» Salz

» 2-3 sonnenreife
Flaschentomaten

» 6-9 Mini Mozzarella
(di bufala)

P einige Zweige Rauke

Zupereifungspel
()15 Minuten

wie, die Qualitit ihrer Zutaten.

Den Ofen auf 220°C vorheizen. Ciabatta-Brotscheiben auf einem
Blech mit Backpapier verteilen.

Butter schmelzen, Basilikum fein schneiden und unter-
rihren, die Butter leicht salzen.

Tomaten in Scheiben schneiden, die Mini-
Mozzarella halbieren, leicht salzen.

Die Brote mit etwas geschmolzener
Butter bestreichen, mit Tomate und

Mozzarella belegen, mit ibriger
Butter beschopfen.

Im heifden Ofen

4-5 Minuten rosten

lassen. Mit Rauke

und optional klei-

neren Basilikum-

blattchen bestreut .
sofort servieren. @ b
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C{ Glutenfrel

Bindemittel fur glutenfreies Backen

Die grofdte Herausforderung bei glutenfreien Broten ist neben einem guten Geschmack, den Broten
Struktur und Volumen zu geben. Bei herkdmmlichem Brot gelingt dies durch Gluten. Glutenfreies Brot
braucht alternative Bindemittel, damit es nicht zu kompakt und vor allem nicht zu kriimelig wird.

lle glutenfreien Mehlsorten enthal- Bindemittel erhielte man also ein eher
ten, im Gegensatz zu glutenhaltigen,  brdckeliges Brot ohne Zusammenhalt. Es

kein Kleber-Eiweifs und wiirden gibt mittlerweile zahlreiche Binde- und
ohne Bindemittel iiberhaupt keinen ho- Verdickungsmittel, die man einsetzen kann.
mogenen Teig ergeben. Beim Verzicht auf Eine Ubersicht:

Die Schalen der
Flohsamen kénnen
ein Vielfaches ihres
Eigengewichtes an
Wasser binden
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Guarkernmehl

Guarkernmehl hat eine sehr hohe Verdi-
ckungskraft und bindet dadurch sehr grofde
Wassermengen im Teig, obwohl man nur sehr
kleine Mengen Mehl verwendet. Es sorgt gera-
de im glutenfreien Brotteig fiir mehr Volumen.
Besonders gute Ergebnisse ergibt Guarkern-
mehl in Verbindung mit Johannisbrotkern-
mehl. Guarkernmehl wird aus Hiilsenfriich-
ten hergestellt. Wenn jemand empfindlich

auf Hiilsenfriichte reagiert, ist also Vorsicht
geboten. Auf 500 Gramm glutenfreies Mehl
empfehlen sich ein bis zwei Teel6ffel Guar-
kernmehl, aber immer in Verbindung mit Floh-
samenschalen oder Johannisbrotkernmehl.

Johannisbrotkernmehl

Johannisbrotkernmehl hat eine besonders
gute Quellfahigkeit, es bindet Wasser sehr gut
und tragt ebenfalls zu einem guten Volumen

des Brotes bei. Es verstarkt zudem die Wir-
kung von Guarkernmehl, ist also zusammen
damit besonders gut fiir glutenfreies Brot
geeignet. Das Mehl wird aus den Friichten
des Johannisbrotbaumes hergestellt. Ein bis
zwei Teeloffel auf 500 Gramm Mehl ergeben
in Verbindung mit Flohsamenschalen oder
Guarkernmehl ein gutes Ergebnis.

Glutenfrei (&

Die Friichte des Johannisbrotbaums dienen
der Gewinnung des Johannisbrotkernmehles

Flohsamenschalen / Fiber Husk

Flohsamenschalen sind Meister in der Was-

serbindung. Gemahlen binden sie das Vier-
zigfache ihres eigenen Gewichts. Sie werden
aus den Samenschalen der Pflanze Plantago
ovata hergestellt, ein Wegerichgewéchs.
Flohsamenschalen halten die Feuchtigkeit im
Teig gut und machen ihn geschmeidiger. Sie
enthalten aufierdem viele Ballaststoffe. Man
kann sie direkt unter den Teig mischen oder
sie vorher mit Wasser vermischen und quel-
len lassen, bis ein dickfliissiges Gel entsteht
(8hnlich wie bei Chiasamen). Empfohlen sind
zweli bis drei Teel6ffel pro 500 Gramm Mehl,
gern auch in Verbindung mit einem anderen
Bindemittel wie Johannisbrotkernmehl, Guar-
kernmehl oder Pfeilwurzelmehl.
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Chiasamen

R L l!l",, -

/

-

Die Samen stammen von einer Salbeiart aus
der Pflanzenfamilie der Lippenbliitler. Sie
enthalten sehr viel Omega-3-Fettsduren und
Ballaststoff, weshalb sie zu den gerade in
Mode befindlichen Superfood-Sorten gehoren.
Die Samen sollten immer vorher in heifsem
Wasser eingeweicht werden, bis sie zu einem
dicklichen Gel werden. Sie binden und verdi-
cken den Brotteig ebenfalls sehr gut, bringen im
Gegensatz zu den Flohsamenschalen aber auch
einen Eigengeschmack mit. Ein Essloffel Chia-
samen pro 500 Gramm Mehl helfen dem Teig.

Leinsamen

Leinsamen sind die Samen vom Flachs. Sie

enthalten viele Ballaststoffe und sogar mehr
Omega-3-Fettsduren. Damit sind sie den
Chiasamen mindestens ebenbiirtig, aber
nicht exotisch genug, um dem Superfood
zugeordnet zu werden. Zudem wachsen sie in
heimischen Gefilden, was der Umweltbilanz
zutraglich ist. Leinsamen eignen sich eben-
falls zum Binden, jedoch nur mit anderen
Bindemitteln zusammen. Man kann die Sa-
men geschrotet mit Wasser vermischen und
dann zum Teig geben. Wenn sie als Bindemit-
tel zum Einsatz kommen (man kann sie auch
einfach fein gemahlen als glutenfreies Mehl
verwenden), dann am besten geschrotet oder
fein gemahlen und mit Wasser vermischt.
Dazu nimmt man einen Essloffel Leinsamen
und vier bis flinf Essloffel Wasser.

Agar-Agar

S?- :’Ar

Wi s

Agar-Agar ist
natiirlich in Algen
vorkommende
Gelatine, die
beim Binden von
Brotteigen hilft

Agar-Agar ist eine Art Gelatine. Sie wird aus
Algen oder Seetang hergestellt, enthalt viele
Ballaststoffe und Proteine. Man bekommt sie
als Pulver, Flocken oder Platten. Sie ist eben-
falls ein gutes Binde- und Verdickungsmittel.
Agar-Agar kann einfach mit in den Teig ge-
mischt werden. Der Nachteil ist, dass man bei
einer Uberdosierung schnell matschiges Brot
erhilt. Man benutzt pro 250 Gramm Fliissig-
keit im Teig ungeféhr einen Teeloffel.

Xanthan Gum

Xanthan Gum wird von glutenfreien Biackern
sehr héufig eingesetzt. Das Brot bekommt
dadurch mehr Volumen und wird elasti-
scher. Xanthan wird mit Hilfe von Bakterien
aus zuckerhaltigen Substraten gewonnen.
Menschen, die auf Gluten reagieren, reagieren
gelegentlich auch auf Xanthan Gum. Seine
kiinstliche Herstellung ist Geschmackssache.
In jedem Fall ist die Dosierung von Xanthan
genau zu handhaben, da Brote damit sonst
gummiartig werden konnen. Pro 500 Gramm
Mehl sind ungefahr zwei Teel6ffel empfohlen.

Pektin

Pektin wird aus Friichten hergestellt, in
denen es als nattiirliches Geliermittel vor-
kommt. Man vermischt das Pulver direkt mit
dem Mehl und gibt Broten damit eine gute
Struktur. Durch Pektin hilt es die Feuchtigkeit
gut, trocknet weniger schnell aus und bleibt
weich. Man benétigt pro 500 Gramm Mehl
ungefdhr vier Teel6ffel Pektin.
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Eier
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Chiasamen gelten aufgrund ihres Reichtums an Omega-3-Fettsduren
Durch Eier, insbesondere durch Eischnee, er- als Superfood, selbst wenn Leinsamen ihnen ebenbiirtig sind

halten Brotteige mehr Feuchtigkeit und werden
leichter und lockerer. Man kann pro 500 Gramm
Mehl entweder ein ganzes Ei oder Eischnee von
einem Eiweif3 mit in den Teig geben.

Stiarkemehle

Starkemehle wie Mais-, Kartoffel- oder
Tapiokastédrke binden den Teig, reichen
alleine als Bindemittel aber nicht aus und
sind zu einem gewissen Anteil sowieso der
Mehlmenge zugegeben. Nicht zuletzt aus
geschmacklichen Griinden.

Pfeilwurzelmehl

Aus dem Flachs werden Leinsamen gewonnen. Sie gelten als weniger
cool, enthalten aber sogar mehr Omega-3-Fettsduren als Chia

DIE GANGIGEN GLUTENFREIEN BINDEMITTEL LASSEN SICH EINFACH
UMRECHNEN, WENN MAN SIE IN EINEM REZEPT ERSETZEN MOCHTE:

1TL Xanthan entsprechen 1,5 TL Johannisbrotkernmehl
1,5 TL Guarkernmehl
2 TL Leinsamen geschrotet
2 TL Flohsamenschalen
2 TL Chiasamen

Pfeilwurzelmehl ist ein sehr feines Starkepro-
dukt, das hervorragend als Bindemittel geeig-

net ist. Es ist vollig geruchs- sowie geschmacks- . . . ) .
g8 g Inulin wird aus stérkehaltigen Gemiisen

neutral und rein pflanzlich, Es wird aus den wie der Topinambur gewonnen

Wurzeln der tropischen Pfeilwurzpflanze
gewonnen. Als Bindemittel nimmt man ein bis
zwei Teel6ffel pro 500 Gramm Mehl.

Inulin

Inulin ist dhnlich wie Starke in vielen Gemii-
sepflanzen enthalten. Er wird aber vor allem
aus der Zichorienwurzel gewonnen und ist
ein natlirlicher Ballaststoff. Inulin sorgt eben-
falls flir einen lockeren Teig. Der Mehlmenge
kann bis zu 10 Prozent davon zugegeben wer-
den. Auch hier nimmt man fiir gute Ergeb-
nisse am besten noch Johannisbrotkernmehl

oder Guarkernmehl dazu. .,



@ Glutenfrel

Hefevorleiq

100 g Buchweizenmehl,
alternativ Hirse- oder Reismehl

100 g Wasser
5 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflésen und
das Mehl unterrihren. 2 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

odhliick

50 g Teffmehl
250 g Wasser

Das Wasser aufkochen und
Teffmehl einruihren. Kochen,

bis ein dicker Brei entsteht.
Mindestens 2 Stunden abkuhlen
lassen.

Hefevorteig

Kochsttick

200 g Maisstarke

150 g Kartoffelmehl
100 g Reismehl

2 TL Agavendicksaft
14 g Salz

3 TL Flohsamenschalen

1 gehaufter TL Pfeilwurzel-
mehl, alternativ Johannisbrot-
kernmehl oder Guarkernmehl

1 TL Balsamicoessig
230 g Quark 20 %
10 g frische Hefe

Y

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 5 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 15 Minuten

Schwaden: beim EinschieRen
\

e

Damit glutenfreie Brote nicht trocken
und broselig werden, brauchen sie
viel Fliissigkeit im Teig. Daher
miissen sie meist in einer Form
gebacken werden, um nicht zu
zerlaufen. Mit einem kleinen
Trick aus dem traditionellen
Backen gelingt aber auch
freigeschobenes Brot, dass
nicht trocken und vor allem
formbar ist. Namlich mit einem
Kochstiick. Dazu wird Wasser
aufgekocht und Mehl eingeriihrt, so
dass ein dicker Pudding entsteht. Dieser
kommt abgekiihlt in den Teig.

Hefevorteig und Mehlkochstiick mit Agavendicksaft, Salz, Balsamico, Floh-
samenschalen, Pfeilwurzelmehl, Quark und Hefe vermischen. Das Mehl und
die Starke dazugeben und alles 4-5 Minuten verkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel mit Deckel geben und mit nassen
Handen einmal rundum von aufden nach innen falten. Den Teigling umdre-
hen, mit Deckel verschliefsen und 1 Stunde warm gehen lassen (am besten
auf der Heizung oder im Backofen mit eingeschaltetem Licht).

Den Teigling auf eine mit Reismehl oder Maismehl ausgestreute Backun-
terlage geben und rundwirken. Dazu immer vom dufderen Rand nach innen
falten. Umdrehen und rundwirken. Mit dem Schluss nach oben in einen mit
Reismehl ausgestreuten Garkorb geben. Eine weitere Stunde abgedeckt warm
gehen lassen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backfolie oder Backpapier mit aufheizen.

Backblech aus dem Backofen nehmen. Den Teigling vorsichtig auf das
Backblech stiirzen, oben nochmal mit Reismehl bemehlen und einschneiden.

Das Brot in den Backofen geben,
gleich beim Einschief3en schwa-
den. Nach 15 Minuten die Tur kurz
offnen, um den Dampf abziehen zu
lassen und die Temperatur auf 200°C
senken, weitere 30 Minuten fertig
backen.

Rezept & Bilder: Valesa Schell
[ /groups/785749074867453/
g www.brotbackliebeundmehr.com
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Rezept & Bildre: Daniela Kanka
r@ @zottenglueck_
g zottenglueck.blogspot.de

Eine Harmonie von einem wunderbar flaumigen Innenleben und
einer réschen Kruste stellt sich in diesen Brezeln ein. Dank des
Vorteigs und Lievito Madre als Triebmittel kommen sie nicht nur
ohne industrielle Hefe aus, sondern bleiben auch viel ldnger frisch.

Die Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe mischen und anschliefend

—
z Schwierigkeitsgrad: 1a8a8.¢
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefewasser,
' ! E ,@9 3 ; . ‘ . Lievito Madre
; T 2 i Zeit gesamt: 20 Stunden
N o Zeit am Backtag:  5-6 Stunden
N : Backzeit: 15 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 240°C
JCSchwqden: nein

\ ——
‘ ‘
» 100 g Mehl

» 100 g Hefewasser

Die Zutaten mischen und
12 Stunden bei Raumtem-
peratur gehen lassen.

Lievilo Madie

» 50 g Anstellgut
» 50 g Mehl
» 50 g Wasser

Das Anstellgut im Wasser
auflésen und anschlieRend
das Mehl unterriihren. 12
Stunden bei Raumtemperatur

5 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Den Teig dann 30 Minuten ruhen lassen.  gehen lassen. .

Teiglinge von jeweils 150 Gramm abwiegen und diese zu 50 cm langen .

Strangen formen. 30 Minuten ruhen lassen. _—
® Vorteig =

Aus den Strangen Brezeln schlingen und auf ein unbemehltes Geschirr-
tuch, mit dem Kopf nach unten, setzen. Abgedeckt 2,5 Stunden bei Raum-
temperatur ruhen lassen.

Die Brezeln unbedeckt fiir 15 Minuten an die frische Luft stellen. Es muss
sich eine feste Haut bilden.

Die Brezeln in 3,5-prozentiger Lauge fiir 3 bis 4 Sekunden baden und auf
Backpapier setzen. Mit einem scharfen Messer einschneiden und mit groben

Salz bestreuen.

Den Ofen bei 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen, die Brezeln in den Ofen
geben, die Temperatur auf 240°C senken und 15 Minuten lang backen.

W'éhrend des Backvorgangs 3 bis 4 Mal die Ofenttir 6ffnen (das sorgt fiir
eine rosche Kruste).

Fiir den Glanz nach dem Backen mit Wasser bespriihen.
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® Lievito Madre
® 300 g helle Mehlmischung
» 10 g Salz

® 1 TL gemahlene
Flohsamenschalen

® 1 Tl Xanthan

® 15 g Butter

» 100 g Hefewasser
» 240 g Wasser

Fur die Lauge
® 35 g Laugenperlen
® 1 Liter Wasser

Als Laugenersatz 50 g
(Tipp)

Natron in einem grof3en Topf
aufRochen und die Brezeln pro
Seite 1 Minute baden.
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100 g Reismehl (alternativ
Maismehl)

10 g Frischhefe

100 g Buttermilch (alternativ
Mandelmilch, Sojamilch)

Die Zutaten bindig mischen und

4 Stunden bei 28°C gehen lassen.

30 g Anstellgut

25 g Reismehl (alternativ
Maismehl)

30 g Wasser

Alle Zutaten mischen und 4-6
Stunden bei 28°C gehen lassen.

200 g Wasser
100 g Maisgrief

Zutaten (fiir 2 kleine Brote a 600 g oder 1 grofdes
Brot mit 1200 g, 2 kleine oder 1 grof2e Kastenform

Die Vorarbeiten fiir diesen Toast sind etwas aufwéndiger, dafiir ist der Teig
dann aber schnell gemischt. Ein Kochstiick bringt viel Feuchtigkeit in den
Teig und das Olivendl gibt ihm ein wunderbares Aroma. Ergebnis ist ein
super-leckerer Toast mit einer flauschigen Krume.

Hefevorteig, Sauerteig, Kochsttick, Hefe, Buttermilch, Honig, Eier, Salz,

Das Wasser aufkochen, Maisgrief Guarkernmehl und Flohsamenschalen griindlich vermischen. Dann Reismehl,

einrihren und kurz aufkochen.
Dann bei geschlossenem Deckel
quellen und abkihlen lassen.

Hefevorteig
Kochstick
Sauerteig

200 g Buttermilch (alternativ
Mandelmilch, Sojamilch)

5 g Frischhefe
200 g Kartoffelstarke
150 g Maisstdrke

100 g Reismehl (alternativ
Maismehl)

2 TL Honig

2 Eier

14 g Salz

2 TL Guarkernmehl

2 TL Flohsamenschalen
80 g Olivenal

Rezept & Bilder: Valesa Schell
[} /groups/785749074867453/
g www.brotbackliebeundmehr.com

Kartoffelstdarke und Maisstirke dazugeben und alles 4-5 Minuten verkneten.
Ol hinzugeben und weitere 2 Minuten unterkneten.
Den Teig 1 Stunde im Topf gehen lassen.

Den Teig dann in eine grof3e oder zwei kleine gefettete Kastenformen
geben, mit nassen Handen glattstreichen und 1 Stunde mit Folie abgedeckt
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat.

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Brot in den
Backofen geben und 50 Minuten backen. Gleich beim Einschief2en den Back-
ofen mit Wasser bedampfen und nach 10 Minuten die Tiir kurz 6ffnen, um
den Dampf abziehen zu lassen.

=
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Hefe, Sauerteig

Zeit gesamt: 8 Stunden
Zeit am Backtag: 8 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 220°C

beim EinschielRen

Schwaden:
J\ N
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SCHOKOBROICHEN

Wer liebt sie nicht - warme Brotchen mit zart schmelzenden

Schokostiickchen? Die Brétchen werden wunderbar fluffig und

sind ein Genuss auf dem Friihstiickstisch oder einfach zum

Naschen fiir Zwischendurch. Besondere Raffinesse: Der Teig ist

sehr wandelbar. Ob mit Schokostiickchen, Rosinen oder ganz
ohne Zugabe - die Brétchen sind ein Traum.

100 g Mehl
100 g Wasser

1 g Frischhefe

Das Mehl und die Hefe
(etwa die GroéRe einer
Erbse) unter das Wasser
rihren und 12 Stunden bei
Raumtemperatur gehen
lassen.

Lievilo MM@e

50 g Anstellgut
50 g Mehl
50 g Wasser

Das Anstellgut im

Wasser auflésen und
anschlieRend das Mehl
unterrihren. 12 Stunden
bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Rezept & Fotos:Daniela Kanka
r@ @zottenglueck_

n /zottenglueck

; www.zottenglueck.blogspot.de

Haup(fe

Vorteig

Lievito Madre

250 g helle Mehlmischung
100 g Tapiokastarke
3gSalz

40 g Zucker

1TL gemahlene
Flohsamenschalen

1TL Xanthan

25 g weiche Butter

230 g Milch

1Ei

100 g Chocolate Chunks

1Ei
2 EL Milch
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Schwierigkeitsgrad: **?
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Lievito Madre,

Frischhefe

Zeit gesamt: 15 Stunden
Zeit am Backtag:  2-3 Stunden
Backzeit: 18 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 210°C
nach 2 Minuten

L Schwaden: beim EinschieRBen E

Alle Zutaten - bis auf die Butter —
5 Minuten lang auf niedrigster Stufe
mischen. Dann die weiche Butter
hinzugeben und anschlieffend noch-
mal 3 Minuten auf mittlerer Stufe
kneten. Den Teig 30 Minuten ruhen
lassen.

Den Teig auf eine mit Mehl be-
stdubte Arbeitsfliche geben. Teig-
linge von jeweils rund 140 Gramm
abwiegen, zu glatten Brotchen rund
schleifen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Abgedeckt 1,5 Stunden bei Raum-
temperatur ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf
240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Ei mit den 2 EL Milch
verquirlen und die Brotchen gut
abstreichen.

Brotchen unter grof3ziigigem
Schwaden einschiefden. Dampf nach
10 Minuten ablassen.

Wahrend des Backvorgangs die
Brotchen im Auge behalten. Sollten Sie
zu braun werden, wiahrend der restli-
chen Zeit mit Alufolie abdecken.

1Teig — 3 Méglichkeiten:

Ohne Chocolate Chunks
( Tipp ) dienen diese Brotchen auch
als Burger Buns oder mit

Rosinen als Rosinenbrotchen.



Speed-Baking




Brot backen braucht Geduld. Aber manchmal muss es eben schnell gehen. Da kann
kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden. Inner-
halb von drei Stunden kann man auch etwas leckeres auf den Tisch stellen.

Roggelchen sind eine Kolner Spezialitdt - Weizenbrotchen mit Roggen-Anteil und eigentlich mit Sau-
erteig getrieben. Dafiir ist heute keine Zeit, also greifen wir zur Frischhefe und zaubern doch lecker-
aromatische Brotchen flir eine gelungene Mahlzeit.

——
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 2,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5 Stunden
Backzeit: 22 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C
Schwaden: beim EinschielRen

\

L]
7 Tipp
Fiir den Roggenanteil
lasst sich auch VollkRornmehl
verwenden, was die Brotchen
noch etwas aromatischer macht.

Dann sollten allerdings auch
‘\ 20 g mehr Wasser in den Teig
gegeben werden. Malz

.
.

Die Zutaten 5 Minuten auf niedriger Stufe mischen
und 8 Minuten auf hoherer Stufe zu einem glatten Teig .

verkneten.

60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen, nach
20 und 40 Minuten kraftig dehnen und falten. .

8 Teiglinge abstechen und rundschleifen (oder in Ztm
andere beliebige Formen bringen).

» 360 g Weizenmehl 550

Mit Schluss nach unten 40 Minuten auf einem Blech » 140 g Roggenmehl 1340
abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen. » 360 g Wasser

Die Teiglinge einschneiden und bei 230°C Ober-/ »10 g Frischhefe
Unterhitze mit viel Dampf im vorgeheizten Backofen P 11 g Salz

22 Minuten backen. » 10 g Backmalz (inaktiv)
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Aus Alt mach Lecker

Trockenes Brot 1st zu gut fur den Mull

Alte Brote
rosten nicht

Der Lebenszyklus eines Brotes ist von weitaus mehr geprigt, als in der Backstube geknetet und
gebacken zu werden, um anschlief3end beim Abendessen zu enden. Landwirte, Miiller, Bécker
und Fachverkdufer betreiben im Idealfall ein hohes Maf3 an Aufwand, um téglich Brot unter die
Leute zu bringen. Ein Grund mehr, es auch dann noch zu schitzen, wenn es schon dlter ist.

ualitativ hochwertiges Brot hat je

nach Getreide und Art der Verarbei-

tung einen Genusswert von mehreren
Tagen. Es gibt also keinen Grund, es zu frih
zu entsorgen. Gute Bicker betrachten die
Verarbeitung von altem Brot zudem nicht als
Resteverwertung. Vielmehr handelt es sich
um einen wertvollen Rohstoff, der bewusst
eingesetzt wird.

Im Bereich der Feinbéackerei und Kondito-
rei sind getrocknete Uberbleibsel aus der
Verkaufstheke gern gesehen. Ob als nattrli-
cher Saftbinder der Friichte im Obstkuchen
oder als geschmacksférderndes Bindemittel
in Nuss- oder Mohnfiillungen. Kein chemi-

sches Mittelchen ist so universell einsetzbar
wie Uibrig gebliebenes Brot.

Einer der interessantesten Wege, das gealter-
te Brot in der Backstube weiterzuverarbeiten,
ist der direkte Einsatz im Sauerteig. Seinen
hauseigenen Sauer auf diesem Weg herzu-
stellen, bietet dem Backer betriebswirtschaft-
liche, aber in erster Linie qualitative Vorteile.
Er zeichnet sich durch ein ausgewogenes
Verhéltnis von Milch- und Essigsdure aus und
lebt von seinem fruchtig-blumigen Charakter.

Neben den geschmacklichen Vorziigen

dieser Art Sauerteig, bietet die einfache und
gelingsichere Verarbeitung einen enormen
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Fermentiert im
Sauerteig, erlebt altes
Brot seine Wieder-
geburt - statt zu
Abfall wird es zu
einem hervorragen-
den natiirlichen Ge-
schmacksverstirker

Text & Bilder:
Thomas Schmitt

r@ @loRalbaeckertom
n /loRalbaeckerTom

.
o®

.
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Pluspunkt. Der Sauer wird je nach Menge der
Verarbeitung alle zwei bis drei Tage aufge-
braucht und neu angesetzt.

Mit Hilfe des alten Sauerteiges wird 24 Stun-
den vor Herstellung des neuen ein Anstellgut
aus Roggenmehl, Wasser und etwa 10 Prozent
des alten Sauerteiges hergestellt. Alternativ
nimmt man Sauerteig-Starterkulturen, die als
Kickstarter flir den neuen Sauerteig dienen.

Die Halfte des Roggenmehls wird dabei aber
durch gemahlenes Trockenbrot ersetzt. Im
Prinzip ist damit das Mischungsverhaltnis 1:1
von festen Bestandteilen und Wasser ganz
gewohnlich fiir einen Roggensauer. Auch die
Menge des verwendeten Anstellgutes ist mit
10 Prozent vollig gingig. Der einzig auffalli-
ge Unterschied ist eben, dass die Hélfte der
Mehlmenge durch Restbrot erganzt wird.

Das altbackene Brot ist das nattirlichste und
nachhaltigste, was der Backer seinem Brot-
kreislauf beimischen kann. Die Fermentation
ist eine natiirliche enzymatische Umwand-
lung von biologischen Stoffen. Die daraus
resultierende Bildung von Alkohol, Gasen und
Sduren dient der natiirlichen Konservierung
und sorgt fiir eine ldngere Haltbarkeit. Die
geschmacklichen Eigenschaften eines Sauer-
teiges, in dem das trockene Brot fermentiert
wurde, sind einzigartig.

Im Falle der Restbrotfermentation erreicht
der Backer also genau das, wovon jeder
Kunde traumt. Die Verbindung des alten
Brotes mit dem Sauerteig gibt ihm natiirliche

Feuchthaltemittel, Geschmacksverstarker, frei

Nach dem Trocknen (und gegebenenfalls rosten)
wird das Brot in einem Mixer grob - oder auch feiner
in einer Getreidemiihle - vermahlen

von chemischen Zusatzstoffen, und ein Aroma, das kein synthetisch
erzeugtes ,Helferlein“ liefern kénnte.

Auch fiir Heimbacker ist die Restbrot-Verarbeitung ein interessantes
Thema. Beim leidenschaftlichen Ausiiben des Hobbies werden nicht
selten Mengen gebacken, die den Hunger von Familie und Freunden
iberstrapazieren. In diesem Fall ist der Restbrotsauerteig eine tolle Al-
ternative fiir die heimische Backstube. Alles was benotigt wird ist etwas
alter Sauerteig, grob geriebenes Trockenbrot, Roggenmehl und Wasser.

Die alten geriebenen Brotreste und das Roggenmehl bilden gemeinsam
den Ausgangspunkt fiir die Bemessung von Wasser und Anstellgut-
Menge. Verwendet man beispielsweise je 50 Gramm Trockenbrot und
Roggenmehl, betrachtet man diese als 100 Gramm Mehlzugabe im
Sauerteig. Demzufolge ergibt eine Anstellgutmenge von 10 Prozent — 10
Gramm Anstellgut, da die Prozentwerte sich stets auf die Mehlmenge
beziehen. Die Wassermenge wiirde in diesem Fall 100 Gramm betragen.
Ideal ist fiir den Garprozess eine Teigtemperatur von 28 bis 30°C.

Sollte auch der Restbrot-Sauerteig nicht mehr ausreichen, um die zu
viel gefertigten Brotlaibe weiterzuverarbeiten, hilft nur noch der Weg
in die Kiiche. Mit den passenden kulinarischen Kreationen sollte auch
der letzte Kriimel trockenes Brot als kostliche Zugabe innovativer
Leckereien dienen kénnen.

.....
.

Vom Brot iiber Rest-Abschnitte zum Bestandteil des néchsten Sauerteigs - so belassen Béicker
Altbackenes im Kreislauf der Brotherstellung. Ein geeigneter Weg auch fiirs heimische Backen
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Aus Alt mach Lecker

KLASSIKER AUS
OSTERREICH

Innovative Gerichte sind meist Interpretationen bereits bestehender Gaumenfreuden. So lehnen sich
auch die Trockenbrot-Gerichte an Klassiker an und kleiden sie in ein neues Gewand. Die Deutsch-
Osterreichische Kiiche besticht durch eine Vielfalt an Méglichkeiten fiir den Einsatz von Brot- und
Semmelresten. Also ran an die klassischsten Vertreter: Marillenknédel und Wiener Schnitzel.

MARILLENKNODEL IM TROCKENEN BAUERN(ATE

ke

(i 4 personeny)
P 250 g Speisequark - Fiir den Quarkteig alle Zutaten glatt miteinander vermengen, anschlie-
»125 g Mehl vevuwees 7 Rend mit Salz abschmecken und mit Zitronenschale aromatisieren.
» 60 g Butter
P1Ei Nun den fertigen Teig in 8 Teile aufteilen und jedes einzelne Teigstiick
» Salz auf der Handfldche zu einem flachen Kreis formen.
® Zitronenzeste (diinne
Streifen der duReren In die Mitte des Kreises je eine Marille legen und mit dem Teig um-
Fruchtschale schlieen.
w Nach dem Verschliefden die Stiicke zu Knddeln drehen und zirka
Y 10 Minuten in kéchelndem Wasser garen bis sie an die Oberflache steigen.
» 8 Marillen
100 g Butter Wenn die Marillenkndédel fertig sind, in einer Pfanne Butter zerlassen
» 60 g gemuhlenes und das gemahlene Bauernbrot mit Zimt und Vanille anrdsten.
Bauernbrot
® Zimt Die gekochten Kndédel durch die heifden Brosel schwenken und vorzugs-
® Vanille weise mit Vanilleeis servieren.
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Die Kalbsschnitzel mit einem Kiichentuch trocken tupfen und anschlie-
Rend leicht in Mehl wélzen.

Die bemehlten Schnitzel nun durchs Ei ziehen und danach grof3ziigig
mit den gemahlenen Resten vom Sauerteigbrot panieren.

Die Pfanne sollte ausreichend mit Butterschmalz gefiillt sein, sodass
die panierten Kalbsschnitzel in heifem Fett schwimmen. Ideal ist eine
Fett-Temperatur von 160-170°C, um die Schnitzel saftig und goldbraun zu
backen. Nach dem Backen das liberschiissige Fett abtupfen.

Den Feldsalat griindlich waschen und erst direkt vor dem Verzehr anma-
chen. Fur die Vinaigrette werden 4 EL Zitronensaft, 6 EL Kiirbiskerndl, 1 TL
Senf sowie Salz und Pfeffer miteinander glatt gertihrt. Den Salat am besten
direkt auf dem Teller anmachen und die Brot-Croutons dariibergeben.
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Rezepte & Bilder: K
Thomas Schmitt

r@ @loRalbaeckertom .’.
n /lokalbaeckerTom :

Jakew
1- (v 4 porgorer)

® 600 g Kalbsschnitzel

» 100 g Mehl

® 3 Eier GroRe M

» 200 g Paniermehl
vom sauren Altbrot

» 500 g Butterschmalz
® 500 g Feldsalat

® Salz

® Pfeffer

® Kirbiskerne

® Kirbiskernal

B Zitrone

® Senf

® trockene Brotbrosel
fiir Croutons


http://www.thepictaram.club/instagram/lokalbaeckertom
https://de-de.facebook.com/lokalbaeckerTom/

ZITRONEN-BARIAUCHOREME

Wie schmeckt eigentlich Friihling? Nach Leichtigkeit und Frische, aber auch wiirzig und etwas
feurig. Man miisste die gute Friihlingsluft herausschmecken und an einen Spaziergang durch die
Natur erinnert werden. Vieles trifft auf diesen Barlauch-Zitronen-Aufstrich zu. Als Basis dient
eine cremige Mus aus Kichererbsen und Mandeln, die den Aufstrich nahrhaft und streichzart
macht. Birlauch und Zitrone sorgen fiir Wiirze und Leichtigkeit. Egal ob Brotzeit, Grillabend oder
Géstebesuch — mit dieser feinen Creme holt man sich den Friihling auf den Tisch.

<ufafor.

® 30 g ganze Mandeln
(geschalt)

® 90 g Kichererbsen
aus dem Glas

» 30 g Barlauch .

® 1EL Olivendl

P 1/2 TL Abrieb einer
unbehandelten ..., :
Zitronenschale

® 1 TL Zitronensaft
® Salz und Pfeffer

Rezept & Bilder: Michaela Har
r@ @seelenschmauserei

] www.seelenschmauserei.de

/"\
/ L]

Tipp
Im geschlossenen
Glas halt sich
der Aufstrich im
\ Kihlschrank etwa

N\

Barlauch waschen, die Stiele entfernen und in kleine Stlicke
schneiden.

Die Mandeln in einen leistungsstarken Mixer
geben und zu Mandelmus verarbeiten. Hierzu mit
mehreren Pausen die Mandeln zunéchst mahlen und
dann weiter mixen bis Mus ensteht. Alternativ kann
auch fertiges Mandelmus verwendet werden.

Kichererbsen und Barlauch zum Mandelmus geben und
zerkleinern bis eine homogene Creme entsteht.

Abschlief3end das Olivendl, Zitronenschale und Zitronensaft
unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Anstellgut (ASG), auch Starter - Das Anstellgut ist
ein Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spa-
teren Verwendung aufbewahrt wird. Vor dem nachsten
Backtag wird mit einem Teil des Anstellgutes sowie Mehl
und Wasser ein neuer Sauerteig hergestellt (Auffrischung).
Das Anstellgut dient der Reduzierung des Zeitaufwandes
zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwicklung einer
stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten Sauer-
teigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils
fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder
separat gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlgrad, auch Ausmahlungsgrad oder
Mehlausbeute - Der prozentuale Wert gibt Auskunft darii-
ber, wieviel Prozent des ganzen Kornes im Mehl enthalten
sind. Je hoher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

AusstofBlen - Wihrend oder nach der Stockgare wird
der Teig entweder mehrmals mit der Faust ausgestoRen/
eingedriickt oder kRurz Rraf-
tig durchgeknetet. Ziel ist
das Entgasen und Straffen
des Teiges. Dabei wird
einerseits das Gargas Koh-
lenstoffdioxid gegen Luft-
sauerstoff ausgetauscht,
der fur die Vermehrung der
Hefen benétigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fiir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

Autolyse Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verriihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und EiweilRe mit Wasser.
Das Klebereiweil} verkettet sich zu langen Kleberstrangen
(Glutenstrange). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-
serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das
Gebadckvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autolyse
ist,das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
IERden Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet werden
uss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.
s

" BriihstiicR - gehért zur Gruppe der Nullteige innerhalb

der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. K6érner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstiick
werden die festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka

1:1 bis 1:3 mit kochendem Wasser vermischt und mindes-
tens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden die groben
Bestandtelle nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt im
Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend
fester und trockener werden. Neben Schrot Rann auch
getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dleses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines
ElgengeW|chtes an Wasser /
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Dehnen und Falten - vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Au-
Rerdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstiitzung der Hefenaktivitat. Im Backeralltag wird meist
nur von ,Falten* gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbackerei eher blich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir mittelfeste

bis weiche Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende
unterfasst, nach oben gedehnt und zum Koérper hin auf den
restlichen Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und
anschlielend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g u VW

Dextrine - Dextrine sind Abbauprodukte von Stéarke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von
Wasser in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe
sowie typischen Geschmack.

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Back-
ofen mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchieBer und Teigling wird haufig Grie oder
Schrot verwendet. In der Heimbackerei Rann auch Back-

papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschie-
Ren 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.
O Video

http:l/tinyurl.coml;erqerB

”n

Z
¢

“ L‘ o/ )

»

v/



http://tinyurl.com/yagxq38g

Glossar

Falten - siche Dehnen und Falten

Hydration - Bestimmt — wie auch die Teigausbeute -
den Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Ent-
halt ein Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser,
betragt die Hydration 70%.

Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes,
das von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt
der Nahrwert des Brotes ab. Geschmack und Geruch

der Brotkrume werden nicht nur durch die Zutaten be-
einflusst. Die Aromastoffe, die in der Kruste entstehen,
ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wahrend

der Auskiihlphase des Brotes
durch die gesamte Brotkru-

me. Die Eigenschaften der
Brotkrume (Struktur, Elastizi-
tat, GeschmacR, Geruch) sind
unter anderem abhdngig vom
Wassergehalt, von den Zutaten,
von der Teigfiihrung und der
Teigaufarbeitung.

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und
milden Geschmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit
und - in einigen Fallen — Salz. Sie werden ohne Triebmittel
angesetzt. ZwecR ist die Verquellung der Getreideerzeugnis-
se. Zu den Nullteigen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und
Kochstiicke. Sie erhohen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen
und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wdhrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
einerseits physikalisch durch Ausdehnung der vorhandenen
Gargase, andererseits biologisch durch Produktion von
Gargas lber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der bio-
logische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare liberwiegt der physikalische Ofentrieb, bei
Rnapper Gare Uberwiegt der biologische Ofentrieb).
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Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe
zugesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber
auch geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht
mindestens 6 Stunden, oft auch langer (lange Teigfiihrung).
Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb
der Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brot-
bestandteile (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 passende-
re Variante ist das Verquellen tiber 8 bis 12 Stunden bei 6 bis
8°Cim Kiihlschrank. Um enzymatischen Abbau und Fremd-
garung zu verhindern, kann die Salzmenge des Hauptteiges
mit in das Quellstlick eingeriihrt werden. Wiirden die groben
Bestandoteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener wer-
den. Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende
Menge nicht mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge
der Getreideerzeugnisse ausmachen. Je warmer das Wasser,
umso mehr Rann davon gebunden werden.

Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vor-
gang wird so lange wiederholt, bis eine straffe Teigkugel
entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid entweicht
und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird, verbessert
man noch einmal die Hefeaktivitat, was sich positiv auf
die Krume auswirkt.

http://tinyur! om/ybnxlquv’u ‘7
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Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim
Formen zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss
nach oben gebacken werden, was zu einem eher wilden
AufreiBen der Kruste entlang der Nahtstellen fiihrt. Soll
das Brot eine glatte Oberfldche aufweisen oder an definier-
ten Einschnitt-Stellen aufreilen, wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb muss es jeweils anders herum
liegen, da es zum Backen aus diesem gestiirzt wird.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen - Der Dampf wird
sofort nach dem Einschiel3en des Teiglings oder verzdgert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil sofort gerinnen und die Starke verkleistern (Vor-
aussetzung fiir eine Rnusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolumen.
AuBerdem l&st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven

Brotglanz fiihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu D VW‘U)
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Starter - siche Anstellgut
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Stockgare - Die Garphase des kompletten, ungeform-
ten Teiges nach dem Kneten und vor dem Aufarbeiten.
Je nach Dauer der anschlieBenden Zwischengare und
Stlckgare sowie der zu erreichenden Gebdckeigenschaf-
ten wird die Dauer der Garphase festgesetzt. Wahrend
der Teigruhe reift
der Teig. Insbeson-
dere verquellen die
Mehlbestandteile,
bei kleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergerdist.
AufRerdem wird die
‘Reifung auch zum
hren der Hefen genutzt Ideale Temperaturen fir
?ckgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
r ung (4-10°C) iber mindestens 6-8 Stunden entstehen
a rend der Stockgare vielfiltige Aromen. Die Stockga-
nn durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehn%n und
Falten) unterbrochen werden, unVen Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmdRigen, die TeigstruRtur zu
beeinflussen und durch Gasaustausch den Stoffwechsel
der Hefen anzuregen. ." ‘ "A '

Stiickgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln
sich Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird ent-
weder mit Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben
durchgefiihrt. Die Gartemperatur sollte idealerweise hdher
sein als bei der Stockgare. Wahrend der Stiickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fiir den Heimbdckerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte
Verhéltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an FlussigReit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein MaR fiir die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimm-
ten Menge an Flussigkeit gemischt werden. Bei einer TA
160 kommen also 60 Gramm Fliissigkeit auf 100 Gramm
Getreide/Mehl. Als FliissigReit 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 Fliissigkeits-
anteil im Teig und damit die Teigausbeute, werden aber
nicht in die Berechnung einbezogen. Hohe Teigausbeuten
sind Rennzeichnend fiir weiche Teige (TA 180), niedrige
Teigausbeuten fiir festere Teige ( TA 160).

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwick-
lung vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unter-
liegt vielen Faktoren, die gezielt gesteuert werden Ronnen,
um optimale Backergebnisse zu erreichen.

Vollgare - Optimaler Girzustand i Brote mit glatter
(nicht aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare
und Ubergare. Der Teigling hat ein oBes Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf die Teighaut etwas
Widerstand entgegen, wenngleich sich die Druckstelle
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die
Hefen haben bei Vollgare ihren Stoffwechsel verlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergrofRern ihr Volumen im Ofen

nur noch minimal.
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FOODBLOGS

DASSMEHL MACHT
EN NTERSCHIED

sches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot —
ngu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Mit bon’ gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen

bongu.de & homebaking.at: vereinte Online-Kompetenz in Mehl & Béckerei fiir beste Ergebnisse zuhause.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.


https://bongu.de/
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