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EDITORIAL

Ein Roggenbrot

mit 80 Prozent
Korn-Anteil ist Pers
Bestseller in Billund.
Zu Recht, wie die
Geschmacksprobe
vor Ort ergab

Liche [eseritnet e, [eser.

Als dieses Heft entstand, hatte der Sommer bereits
mit Wucht zugeschlagen. Wie passend. Denn
punktlich zum Sommer haben wir nicht nur unser
erstes Sonderheft herausgebracht, sondern auch
eine Menge milder Brote entwickelt, die perfekt zum
leichten Abendessen auf dem Balkon passen. Oder
zum siifden Frihstiick im Sonnenschein.

Auch zum Grillen nattrlich. Aber damit beschaf-
tigen wir uns ganz speziell im Sonderheft

BROT zum Grillen. Wir haben Rezepte aus den
besten Kochblichern zusammengetragen und um
eigene erganzt. Das macht mehr als 50 fantastische
Ideen, die sich nicht nur zum Grillen, sondern auch
auf dem Grill zubereiten lassen.

Einige der Gebicke daraus habe ich bereits auf
Facebook gesehen. Es freut mich immer wieder, wenn
Ihr uns Eure Ergebnisse schickt. Es ist faszinierend zu
sehen, zu welchen Variationen die Rezepte fiithren und
wie manche von Euch sie selbst weiterentwickeln.

Apropos weiterentwickeln. Im Déanischen Billund
habe ich Per kennengelernt, der sein gesamtes
Berufsleben in derselben Backerei verbracht hat. Seit
15 Jahren ist er der Platzhirsch in der Stadt, Kon-
kurrenz gibt es nicht mehr. Und doch wird Per nicht
mide, sich immer weiter zu bilden, neue Rezepte zu
entwickeln und seinen Kunden beste Qualitit zu bie-
ten. Eine beeindruckende Geschichte im Heft.

Genau dieser Spafd an der Perfektion, der Wille

zu Qualitét treibt uns Freizeitbacker um. Dazu

gehort auch das standige Lernen tibers Backen

und seine Ticken. Deshalb haben wir neben

tollen Rezepten auch wieder viel Wissenswertes

zusammengetragen, das hilft, die Vorgédnge im

Teig besser zu verstehen.

Ich wiinsche Euch viel Spaf bei der Lektlire, gute

Unterhaltung und neue Erkenntnisse.

Herzliche Griif3e

=

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

r@ @brotmagazin

ﬁ /BrotMagazin

; www.brot-magazin.de
Unsere FacebooR-Gruppe:

=4 facebook.com/groups/brotforum

LeserBROTe an:
IZI redaktion@brot-magazin.de

Auf unseren Reisen sind wir immer auch auf der Suche nach besonderen Produkten.
In Frankreich haben wir bei einem jungen Unternehmen tolles Béckerleinen gefunden,
das fiir die Teiggare von Baguettes, Brotchen und Ciabatta hervorragend geeignet ist.

Alle Details findet Thr auf Seite 92.
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Wie dieses Hefl unidiowior

\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
&K - 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 126 findet Ihr 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 Euer Feedback.

(@) @brotmagazin
[i /BrotMagazin

|;| www.brot-magazin.de

facebook.com/groups/brotforum

Trotz grofdter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten
ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir unsere Fehler,
sobald sie entdeckt werden. Thr findet die Korrekturen ab sofort
immer hier: www.brot-magazin.de/korrekturen

e e |



http://www.baeckerlatein.de
https://www.instagram.com/brotmagazin/
https://www.facebook.com/BrotMagazin
http://www.brot-magazin.de
http://facebook.com/groups/brotforum

Neu im Sortiment der Huber-Miihle ist ein Dinkel-Ruchmehl. Nachdem sich das
Weizen-Ruchmehl zum Verkaufsschlager entwickelt hat, sollen Urkorn-Liebhaber
zum Zug kommen. Das dunkle Spezialmehl 14sst sich gut zu einem typisch rustikalen
Ruchbrot verarbeiten. Die herzhafte Krume und der kraftige Geschmack kommen
durch die enthaltenen Bestandteile der duféeren Randschichten des Korns zustande.
Als Folge steigert sich zuséatzlich der Ballast- und Mineralstoffgehalt im Vergleich zu
hellen Mehlen. Mehr Information: www.hubermuehle.de

% aus Weizen
*ofs - dunkles Speaialbrotmend -

R ART

Ruchmehl

aus Dinkel

Wie kostliche Brioche aus Vollkorn oder lockere Brote aus Urgetrei-

de perfekt gelingen, zeigt Pablo Puluke Giet vom 3. bis 5. September
2018 im Bio-Hotel und Seminarzentrum fiinfseenblick am Edersee bei
Kassel. Dabei werden alle Rezepte aus frisch gemahlenem Vollkorn
hergestellt. Zum Einsatz kommen zudem nur natiirliche Lockerungs-
methoden und Zutaten. Der Backermeister zeigt Tricks und Techniken
und vermittelt Grundkenntnisse ebenso wie Hintergrundwissen.
Dabei geht es unter anderem um Hefewasser, Sauerteig-, Langzeit-,
Kalte-, und Direktfithrung, Backen mit Urgetreide und das Thema
Getreide frisch mahlen. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer wohnen
wahrend des Seminars im Bio-Hotel flinfseenblick. Vollpension im
Einzelzimmer ist ebenso wie ein vegetarisches Bio-Biifett sowie die
Kursunterlagen in den Kursgebiihren von 498 Euro inklusive. Info und
Anmeldung: Seminarzentrum fiinfseenblick, Telefon 056 23/94 95 96

www.seminarhaus-edersee.de/backen-mit-vollkorn

Aufstrich trifft Wurst. Popp Feinkost
kombiniert cremige Aufstriche mit
beliebten Wurstsorten. Neu im Kiihl-
regal sind die Brotaufstriche Koch-

Salami und Schinkensalat. Koch-Salami
besteht aus fein-wiirziger Salami mit
Frischkése, Créme fraiche, Salatcreme,
Zwiebeln und Petersilie. Schinkensalat
ist eine Kombination aus Kochschinken
mit leicht rauchiger Note und feiner Sa-
latcreme, Zwiebeln, Joghurt und etwas
Schnittlauch. Die Aufstriche eignen sich
als Vorspeise auf gerdstetem Brot oder
fiir das klassische Abendbrot. Der wie-
derverschliefSbare 150-Gramm-Becher
kostet 1,09 Euro.

Foto: © Paul Grecaud/123rf.com



Petromax steht fiir Backen unter freiem Himmel — mit Produkten aus Gusseisen. Das
Material hat eine exzellente Warmeleitung und -speicherung und ist daher flir den
Einsatz am Feuer gut geeignet. Mit der gusseiserenen Kastenform (etwa 45 Euro) lasst
sich Brot auf offenem Feuer backen. Die Formen sind in verschiedenen Gréfen er-
haltlich. Selbst Waffeln lassen sich am Lagerfeuer zubereiten. Das Waffeleisen fiir 35
Euro eignet sich mit seiner Backflache fiir zwei Waffeln der Grof3e 9 x 11 Zentimeter.
Ein Verschlusshaken halt die Waffelformen zusammen, sodass der Teig nicht heraus-
lauft. Einmal aufgeheizt, lasst sich die gespeicherte Restwarme fiir ein schonendes
Ausbacken nutzen. Der Teig wird gleichméflig gebacken und gebraunt. Waffelteig
einfiillen, gegebenenfalls einmal drehen und schon ist das leckere Gebéck fertig.
Ubrigens profitiert man beim Saubermachen aller Produkte von den grofRartigen
Eigenschaften des Gusseisens, denn es besitzt einen natiirlichen Antihafteffekt. Mehr

Information: www.petromax.de

Das Einfetten der Backform gehort zu den lastigen Aufgaben der Brot-Produktion.
Béckereien 10sen das Problem mit Trenn-Spray. Das bietet Haussler auch fiir den
privaten Gebrauch an. Das Spray zum Einsprithen von Backformen und Blechen
besteht komplett aus pflanzlichen Olen und enthélt kein Wasser. Die 500-Milli-
liter-Flasche kostet 9,80 Euro. Mehr Information: www.backdorf.de

Anzeigen

HAUSSLER

Backstation mit
Steinbackofen

Der Traum fir alle Hobbybacker:
Fahrbare Backstation mit Elektro-
Steinbackofen Primus, Teigknet-
maschine Alpha, Untergestell aus
Edelstahl mit ausziehbarer Arbeits-
platte aus massivem Buchenholz.
Alles ist kompakt und praktisch
organisiert. GenieBen Sie die her-
vorragende Backqualitat aus dem
original Haussler Steinbackofen.

Kostenlos Katalog anfordern:

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

ANZ

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfolde 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
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Brot lasst sich gut im Romertopf backen. Bisher aber nicht
ganz unkompliziert, da die Keramik keine grofsen
Temperatur-Schwankungen vertragt. Aufheizen
und dann einen kiihlen Teigling hineingeben —
schwierig. Jedenfalls bisher. Denn die neue
Serie ,Lafer BBQ“ macht Romertopf zum
Grill-Equipment und damit auch zum Brot-  _
backen interessant. Die feuerfeste Keramik
vertrdgt nun Temperaturschocks bis 900°C.

Alle Produkte sind aus rotem Westerwalder
Ton gefertigt, aufien tiefschwarz-hochglan-
zend und auf der Innenfldche transparent-hoch-
glanzend glasiert. Der kleine Schmortopf (Durchmes-
ser 22 Zentimeter) mit Deckel der neuen Serie kostet 49,95
Euro, die grof8e Ausfithrung (Durchmesser 32 Zentimeter)
79,95 Euro. Mehr Information: www.roemertopf.de

»Rice to meet you“ heif3t es bei Reishunger. Das Unterneh-
men bringt eigenes Reismehl heraus. Gerade fiir Menschen,
die sich vegan oder vegetarisch erndhren oder eine Gluten-
unvertraglichkeit haben, ist das Reismehl eine gute Alter-
native zu herkémmlichem Mehl. Das weifse Reismehl ist
aus fein gemahlenem Bio-Jasmin-Reis und eignet sich zum
Backen von Brot, aber auch fiir Kekse, Pfannkuchen oder
Waffeln. Das Vollkorn-Reismehl besteht aus ungeschliffe-
nem Bio-Natur-Reis. Es kommt wie das weifse Reismehl beim
Backen zum Einsatz, enthalt jedoch mehr Nahrstoffe und

Mineralien. Das Paniermehl ist perfekt, um Fleisch, Fisch,

Gemise und Co. zu panieren, sodass auch Menschen mit

Glutenintoleranz in den Genuss der knusprigen Leckereien
kommen konnen. Es ist dabei mild im Geschmack, so dass
das Aroma der Hauptzutat nicht ibertént wird. Mehr Infor-
mation: www.reishunger.de

Mit Omas Nudelholz hat das
nichts mehr zu tun. Das Haussler-
Profiwellholz in Backerqualitét ist ku-
gelgelagert, stabil und unverwustlich.
Durch das hohe Eigengewicht liegen
die Holzer gut in der Hand und ma-
chen das Ausrollen von Teig zum Kin-
derspiel. Sie sind aus Buchenholz, aus
einem Stiick gedrechselt und halten,
laut Hersteller, ,ein Leben lang“. Der
Durchmesser betrdgt 9 Zentimeter. Die
25 Zentimeter lange Ausfiihrung wiegt
1,6 Kilo und kostet 53 Euro, 1,8 Kilo
bringt die 30-Zentimeter-Version auf
die Waage. Sie kostet 59 Euro. Mehr
Information: www.backdorf.de




Schneidunterlagen aus Holz iiberzeugen durch ihre Optik und ihr natirliches Material, aber auch durch ihre Messer-

schonenden Eigenschaften. Holzer wie Buche, Kiefer oder Nussbaum konnen die Qualitit der Messerklingen langer
erhalten, da sie sich beim Schneiden dem Druck der Klinge anpassen. Sie bieten geniigend Festigkeit, sodass die Klinge
nicht im Holz stecken bleibt, geben aber auch ausreichend nach, sodass sich die Klinge nicht verformt. Zudem sind

sie von Natur aus antibakteriell und daher einwandfrei hygienisch. Zwilling bietet mit Brettern aus Buche, Thermobu-
che oder Bambus Kiichenhelfer fiir jeden Einsatz zu Preisen zwischen 40 und 110 Euro an. Fir eine lange Haltbarkeit
sollten sie nach der Verwendung griindlich mit heifsdem Wasser, Seife und einem Schwamm oder einer Biirste gereinigt
werden. Sind sie vollstdndig an der Luft getrocknet, kénnen sie zur Pflege hin und wieder mit normalem Speisedl ein-
gerieben werden, so behalten sie ihre nattirliche Schonheit. Mehr Information: zwilling-shop.com

Gérboxen aus hoch-
wertigem Kunststoff
bietet Haussler an.
Zur Stlickgare der
Teiglinge fiir Pizzen,
Flammkuchen oder
Brotchen werden sie
geformt und in die
bemehlte Box gesetzt.
Sie kostet 19,80, hat
die Aufsenmafie 58 x
39 x 5 Zentimeter und
wird mit der passen- .
den Garfolie abgedeckt.
Sie bedeckt die Teige
mit der Tillseite, ist bei 30°C waschbar und kostet
in der kleinen Ausfiihrung (46 x 66 Zentimeter) 9,95

Euro, in der grofden (70 x 106 Zentimeter) 13,20 Euro.
Mehr Information: www.backdorf.de
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Wenn ein Bicker die Berufserfahrung von 39 Jahren hat
und seine Bickerei ein Monopol, dann ist die Versuchung
grof3, sich darauf auszuruhen. Per Scheel Klausen kann
das nicht. Er ist Biacker aus Leidenschaft, bildet sich weiter,
entwickelt neue Brote und will sich selbst beweisen, dass
es weit und breit zurecht keinen Konkurrenten mehr gibt.

1



illund in Dédnemark ist keine gewdhnli-

che Stadt. Rund 6.500 Menschen leben

hier. Aber man sieht die kaum. Fast alle
arbeiten bei Lego. Denn hier hat der Kl6tz-
chen-Konzern seine Heimat. Gerade wurde
das Rathaus im Zentrum der Stadt abgeris-
sen, um Platz flir die neueste Attraktion zu
machen - das Lego House.

Nur einen Steinwurf davon entfernt steht

die Billund Bageri. Ein Name so schlicht und
einfach und alles sagend. Es ist die Bickerei in
Billund. Es gibt keine andere. Hier steht sie seit
1929, inzwischen mit einem Anbau, der seit sie-
ben Jahren die Backstube beherbergt. Im alten
Gebaudeteil ist jetzt ein Café untergebracht.

Hier begann Per Scheel Klausen sein Ausbil-
dung. Da war er 14 Jahre alt und die Billund
Bageri noch in Besitz ihrer Griinder-Familie.
Per fand in der Backstube sein zweites Zu-
hause. Im Backen seine erste Leidenschaft.
Es liegt aber auch irgendwie in der Familie.

Seine Ex-Frau, sein Sohn, sein Bruder, ein

Neffe - sie alle arbeiten in Backereien. An die Béckerei
schliefdt sich

o . . inzwischen ein
Seine libernahm er vor 22 Jahren. Die Griin- Café an

der-Familie hatte keinen Nachkommen mehr
fiir die Weiterfiihrung. Aber es gab Per, der
inzwischen ein formidabler Biacker war und
vertretungsweise immer wieder mal Ver-
antwortung tibernahm, wenn die Chefs im
Urlaub waren. Da verkauften sie an ihren
einstigen Lehrling

Der hatte zudem nicht nur einen Sinn fir
gutes Backen, sondern auch fiirs Geschaft.

Einen Konkurrenten? Gab es. Den hat

er vor 15 Jahren aufgekauft. Seitdem ist Velkommen

»Wer keinen Sauerteig hat“, sagt er klar,

er eben allein in Billund. Ungliicklich ist ,muss schliefden.“ Mit vier verschiedenen

Ta’
venligst
et
nummer

dartiber niemand. Ganz im Gegenteil — aus arbeitet er. Fiir Roggen und Weizen hat er

einem Umkreis von 30 Kilometern kom- je einen eigenen wilden Sauerteig sowie

men die Stammkunden. Fir sie ist ab finf einen gekauften. So hilt er es auch mit dem

Uhr morgens offen. Dabei gibt es durchaus Getreide. Er kauft gute Qualitdten von grofden

Alternativen, aber auch einen guten Grund Anbietern - fiir Brotchen zum Beispiel nur

dafiir, den weiten Weg zu machen. franzosische Sorten — ebenso wie seltene

Getreide vom oOrtlichen Bauern.
Das ist Pers Brot. Acht bis zehn Sorten bie-

tet er jeden Tag an. Alle drei Monate kommt
ein wechselndes Rezept dazu, das er sich : .

ausdenkt. Renner ist sein Friesen-Rugbrgd,
Bitte Nummer ziehen - das System ist

notig, um den Ansturm zu beherrschen,
der an manchen Tagen herrscht

ein Roggen-Sauerteigbrot mit 80 Prozent
Kérner-Anteil. Uberhaupt basieren alle seine
Brote — auch die hellen - auf Sauerteig.



e it’s everything we do
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Etwa 2.000 Gebacke
verlassen die Backerei
an jedem Tag -,

Jens Erik Pust baut privat alte
Getreide an und beliefert die
Billund Bageri mit seinem Mehl

= e W

=

Platz ist reichlich in der Backstube, auch wenn neben Per nur zwei Bicker dort arbeiten

13



Ubersichtliche acht
bis zehn Sorten |
gehodren zum
téglichen Sortiment
der Bickerei, das
Friesen-Roggenbrot
ist die beliebteste

Und kaum redet man tber den, kommt er Gerade haben die beiden gemeinsam das
auch schon zur Tir rein, bewegt sich in der Ba- Super-Brot entwickelt. Es wird auf einem
ckerei als sei es seine eigene. Jens Erik Pust ist Food-Festival prasentiert und besteht zu je
ein Bir von einem Mann und im Grunde kein einem Drittel aus Purpur-Weizen, Dinkel
Bauer. Er stellt sich als ,,Bauer, Miiller, Verkdu- und eben @landshvede. Den fiinffachen Preis
fer und Auslieferer” vor. Und schiebt noch ein eines billigen Mehls miisse Per ihm bezahlen,
,und Esser!“ hinterher wahrend er sich den sagt Jens. Und sein Kunde erginzt: ,,Aber die
Bauch reibt. In Wahrheit hat Jens einen festen Qualitat ist es wert.”

Job, verkauft Diinger und baut als Hobby auf ek .
.\S‘Bac €r mjt Lel'b

10 Hektar alte Getreide an, mahlt und Q¢ Das alles klingt nach kleiner beschaulicher

vermarktet sie selbst. Purpur-Weizen,
Dinkel oder auch @landshvede. Das
heifst iibersetzt Inselweizen und ist

QQZ% Béckerei mit Sinn fiirs Besondere. In der

% es keine Backmischungen gibt und

selbst Gewlirzmischungen selbst ge-

eine alte Danische Sorte, mit der macht werden. Das ist auch richtig,
aber nur die eine Seite der Medail-
le. Auf der anderen Seite dreht

die Billund Bageri ein grofdes Rad.

auch Per arbeitet.

Nicht nur mit den Kunden im
Laden, die manchmal so zahlreich
kommen, dass man inzwischen
eine Nummer ziehen muss.

Als einziger Backer am Ort beliefert Per
eben auch Veranstaltungen — derer es dank
Lego viele gibt -, Geschéfte, Gastronomie und
Hotels. Zudem liegt in Billund der zweitgrof3-
te Flughafen Danemarks und der Flugzeug-
Caterer GateGourmet bezieht sein Brot dort
von Per. 2.000 Gebéckstiicke kommen téglich
aus den Ofen der kleinen Bickerei. 100 Roll-
wagen haben im Kiihlhaus Platz, in dem die
Teige zur Ubernacht-Gare aufbewahrt wer-
den. Beinahe jeden Tag liefert die Konditorei
eine Fest-Torte oder siifie Teilchen fiir einen

Zwei Sauerteige zlichtet Per selbst, Text & Bilder:
zwei weitere kauft er zu Sebastian Marquardt  Empfang. Wahrend des Gesprichs fiir diesen
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Bis zu 100 Rollwagen haben im Kiihlhaus Platz. Hier ruhen Brote liber Nacht

Artikel allein gehen eine Riesen-Torte und ein Drei groRe Kneter laufen auf Hochtouren,

Prasentkorb mit Teilchen in die Auslieferung. um die Nachfrage zu befriedigen

Fiir wichtige Kunden entwickelt er auch
immer wieder eigene Gebdcke. Gerade hat ein
Teddy-Museum im Ort eréffnet. Dort wiinscht
man sich Brotchen mit Ohren. Also macht Per
Brétchen mit Ohren.

Pslsehorn gehort zu
den Spezialitaten
fur junge Gaste

R = e
T e R

e

Vor sieben Jahren kam der Anbau dazu.
Oben wohnt Per, unten wird gebacken, in
der alten Bickerei rechts ist jetzt ein Café Der neue Firmenwagen ist Pers Stolz

15






Eine kurze Begriffssortierung zu Beginn: Kamut ist ein Handelsname, eine Produktbezeichnung. Es
handelt sich um eine alte Sorte des Sommerweizens, botanisch eine Hybride, eine natiirliche Kreuzung
aus Hartweizen (Triticum durum) und der Weizen-Wildform (Triticum polonicum). Khorasan-Weizen

ist die korrekte Bezeichnung und sie bezieht sich auf die Stadt Chorasan im Nordosten Irans.

eographisch etwas grof3ziigig betrach-
tet, kann man beinahe fiir alle heute
gebrauchlichen Getreidesorten den
Ursprung und/oder frithe Anbaugebiete im
fruchtbaren Halbmond finden. So bezeichnet
) man die Region, die sich Uiber Agypten,
Anatolien, Irak, Iran, Syrien, Libanon, Israel,
Jordanien sowie das Kaukasus-Gebiet

erstreckt. Es ist das Herkunftsgebiet von
Emmer, Hartweizen, Weichweizen, Dinkel,
Gerste, Einkorn und wohl auch von Roggen.

In den USA taufte man den Khorasan-Weizen

Kamut. Vermutlich schon vor 6.000 Jahren in

Agypten angebaut, geriet das Getreide fast

ollkommen in Vergessenheit. Erst vor 70 Jah-
n wurde es wiederentdeckt. Die Story dazu

it spannend, wissenschaftlich kaum beleg-

r und sicherlich nicht frei von Werbe- und

rketing-Tendenzen. Sie ist aber interes-

t und geht so:

Luftwaffenoffizier Quinn - in anderen
llen heifst er Earl Dedman - soll einige

er 1948 in einem Pharaonengrab in einer
nkiste gefunden haben. Oder sie von dem
er gekauft haben. Jedenfalls schickte er
avon seinem Vater,

dem Farmer Bob Quinn (alternativ: R. E. Ded-
man), nach Montana. Dieser, so wird berich-
tet, brachte sie zum Keimen, was schonmal
schwer zu glauben ist.

Es wird zwar gelegentlich von wunderlichen
Keimungen von Pflanzensamen berichtet, die
bei archéologischen Ausgrabungen gefunden
wurden. Doch der Botaniker ist eher niichtern.
Je nach Lagerung geht die Keimfahigkeit unter-
schiedlich schnell zuriick, beim Getreide diirfte
spatestens nach einigen Jahrzehnten definitiv
Schluss sein. Keine Nachkommen mehr. Daran
kann auch das Méarchen vom Mumienweizen
(Pyramidenweizen) nicht riitteln, der aus den
Séargen von dgyptischen Mumien stammend
noch Jahrtausende spater gekeimt haben soll.

Zurilick nach Montana. Bob Quinn, der
Farmer - anderen Quellen nach Doktor der
Pflanzenbiochemie — brachte die Samen des
Khorasan-Weizens, wir glauben es einfach,
zum Keimen, um sie anschliefend wieder
zu vergessen. 1977 wurde die Sorte wieder-
entdeckt, sozusagen zum zweiten Mal, und
anschliefdend bereits in groferem Rahmen
angebaut. Bob gab dem Getreide auch schon
einen Namen, ,Seele der Erde“, was auf
Altagyptisch Kamut heif3t. Und, nicht
vergessen — wir sind in Amerika,

Die Kérner des
Kamut sind deutlich
grofder als die des
herkémmlichen
Weizens



wo man seine Claims abzustecken weif3: 1990
wurde Kamut als Markenzeichen gesetzlich
geschiitzt. Richtig heifst er seitdem KAMUT®
Khorasan.

In Deutschland trifft man den Khorasan-Wei-
zen kaum auf einem Feld. Die klimatischen

Bedingungen sind fiir diesen Weizen nicht

optimal, er braucht Trockenheit und Warme.
Dennoch gibt es einige Biohofe hier, die auch

Kamut anbauen. Woran ist er zu erkennen?
Er ist anders. Die Grannen sind wie beim Wei-
zen ungleich lang, enden auch unterschied-
lich oberhalb der Ahre. Und sie sind dunkel
bis schwarz. Der wesentliche Unterschied ist
das Korn. Es ist langer und beinahe zweimal
so grofd wie beim Weizen.

Was muss man tun, damit es dem Khorasan
Weizen gut geht? Am besten gar nichts. Denn
er ist ziemlich resistent gegen Schédlinge,
braucht also keinen Pflanzenschutz. Und auf




Kunstdiinger reagiert er so gut wie gar nicht.
Er gedeiht von sich aus bereits so, wie es der
Biobauer bei anderen Pflanzen miihsam, mit
viel Pflege und oft mit Verlusten erreichen
kann. Warum wird er also von der konventio-
nellen Landwirtschaft ignoriert?

Es sind die Ertrége, die einfach zu niedrig
sind, sie liegen bei etwa 12 Doppelzentner,
also 1,2 Tonnen pro Hektar. Bei modernen,
konventionell angebauten Getreidesorten
liegen sie um ein Mehrfaches hoher (iiber 70
Doppelzentner pro Hektar bei Weizen und
Gerste, um 50 bei Roggen).

So stammt der in Biomaérkten erhiltliche
Khorasan-Weizen ebenso wie seine Produkte
(Mehl, Flocken, Getreide, Gries) immer aus
dem biologischen Anbau. Das gilt selbst fiir
den grofsten, weltweit operierenden Anbieter,
den amerikanischen KAMUT® Khorasan. Auch

Kamut licbt trocune Pitze, dad mackt den Sran
g perfelten CAnbangebict. Lo liegt dieStade
(Choradan, nackh der dad (Fatheide benannt (ot




Der hohe Glutengehalt macht Kamut zu einem

gut zu verarbeitenden Mehl, das zudem viele

Vitamine und Mineralstoffe enthélt

CAta Ken, Mt Grrie/S, geftockr

— Kot lGddt dich
ebendo Vielfiltiq vetwenden wie

odle gepopt

gebrduchlicher Peizen




viele Biobédckereien, die fiir ihre Backwaren Kamut-Mehl verwenden,
beziehen es meist von KAMUT® Khorasan. Seine Anbaugebiete befin-
den sich in Montana sowie den kanadischen Provinzen Alberta und
Saskatchewan.

Eiweif3, viele ungesattigte Fettsduren, Aminos&uren, Vitamine und
viele Spurenelemente wie Magnesium, Phosphor, Selen und Zink
sowie Kalium: Davon hat der Khorasan-Weizen - je nach Wachs-
tumsbedingungen - oft deutlich mehr als die heute gebrauchlichen
Weizensorten. Kamut ist Weizen und enthalt, wie alle Weizensorten,
Klebereiweif3, also Gluten. Und das, als Folge des allgemein hohen
Eiweifdanteils, in einer ziemlich hohen Konzentration. Das macht
Kamut fiir alle Backwaren und insbesondere fiir elastische Teige wie
Pizza, besonders geeignet.

Fiir Menschen mit Glutensensitivitdt oder diagnostizierter Zoliakie
sind Kamut-Produkte entsprechend ungeeignet. Das ist die einfache
Variante. Es gibt auch vereinzelt Berichte, zum Teil wissenschaftlich
belegt, wonach das Gluten des Khorasan-Weizens andere Strukturen
aufweist als der Klebereiweifs anderer Getreidesorten und daher eher
tolerierbar sei. Die Antwort kann zumindest am Rande offen bleiben.

Die anderen Attribute, die bei Urgetreide-Sorten als besonders wert-
voll genannt werden, die Natiirlichkeit, die Urspriinglichkeit, auch die
genetische, kann man diskutieren. Auch Kamut entstand durch eine
(natiirliche) Kreuzung, die das Genom genauso veranderte wie es eine
gezielte Kreuzung durch den Menschen machen wiirde. Eine Kreu-
zung ist generell nicht ,widernatiirlich, sie ist immer eine genetische
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Manipulation, die auch in der Natur laufend
stattfindet.

Der biologische Anbau einer Pflanze, ohne
Pflanzenschutzmittel und Kunstdiinger, ist
ohne Zweifel ein positiver Aspekt, wenn das
Ergebnis ein wertvolles Produkt ohne Riick-
stdnde ist. Allerdings muss man hier relati-
vieren. Auch die Natur kann lebensgefahrli-
che Rickstande hinterlassen. Das Mutterkorn
des Roggens sei als Beispiel genannt.

Kamut, der Khorasan-Weizen, ist eine wenig
bekannte, historische und hochinteressan-
te Getreidesorte, als Korn oder Mehl nicht
gerade billig. Aber fiir das heimische Backen
bietet sie ein Experimentierfeld ohne Tiicken
und mit ziemlich sicheren, spannenden Er-
gebnissen, denn die Verwendung gleicht dem
Weizen- oder Dinkelmehl.

Text: Michal Sip



50-74 Stunden
1 Stunde

ca. 15 Minuten

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:

Starttemperatur: Mittlere Hitze
(Herd)

Backtemperatur: Mittlere Hitze
(Herd)

JS;chwoden: nein
\

» 150 g Lievito Madre/

fester Sauerteig

» 400 g Kamut-Mehl hell
(Type 812)

» 250 g Wasser (handwarm)
» 25 g Butter (weich)

» 20 g Ahornsirup
(alternativ: Honig)

» 10 g Salz

—_— — ﬁ
Schwierigkeitsgrad: ~ RY<IT
Getreide: Kamut
Triebmittel: Lievito Madre

Diese Kamut-Toasties bringen nicht nur optisch Abwechslung
auf den Friihstiickstisch, sondern zeichnen sich auch durch
eine einfache Herstellung und eine aromatische Vielfalt aus,
die neben den nussigen Kamut-Geschmack vor allem auch in
einer 48-stiindigen kalten Gare begriindet ist. Zeitgleich ist
das Rezept geeignet, um ein paar Auffrisch-Reste vom Lievito
Madre oder festen Sauerteig zu verarbeiten. Und klassisch fiir
»English Muffins“ werden die Teiglinge in der Pfanne ohne Fett

gebacken und frisch serviert.

Die Zutaten auf langsamster
Stufe etwa 5 Minuten mischen und
weitere 5 Minuten auf schneller Stu-
fe zu einem festen bist mittelfesten
nicht-klebrigen Teig kneten, der sich
komplett vom Schiisselboden 16st.

Den Teig 2 Stunden bei Raum-
temperatur in der Teigschiissel oder
einer Teigwanne gehen lassen und
nach 45 Minuten sowie 90 Minuten
dehnen und falten.

Danach die Teigschiissel/Teig-
wanne in den Kiihlschrank und
den Teig bei ca. 4-5°C weitere 48-72
Stunden reifen lassen.

Am Backtag den Kiithlschran-
kalten Teig auf einer mit Grief3
bestreuten Arbeitsflache auf etwa

Text & Bilder:
Ben Bembnista

r@ @brotpoet

n /brotpoet
[ www.brotpoet.de
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8-10 mm Hohe ausziehen und mit
einem Glas (zirka 8 cm Durchmes-
ser) runde Teiglinge abstechen.

Die Teiglinge abgedeckt 30-45
Minuten zur Gare stellen. Ein Ba-
cken in Etappen ist moglich, da die
kalte Gare eine gewisse Gartoleranz
gewahrleistet.

Eine Pfanne ohne Fett auf mitt-
lerer Stufe erhitzen, die Teiglinge in
Griefd wenden und in der Pfanne auf
mittlerer Hitze von beiden Seite je 7
Minuten backen, bis beide Seiten die
gewlinschte Braune aufweisen.

Stunden Zeit hat, Rann
auch nach 12-24 Stunden
Ralter Gare Brotchen aus dem

(// Wer.llr::ig 98-72

Teig formen, diese nach einer
\ 45-Minuten-Gare einschneiden
und bei Ronstant 240° mit

viel Dampf im Ofen etwa /
22 Minuten backen.




7 Tipp \

Wer Reine Haushalts-
muhle hat, um Kamut- \
Griel3 herzustellen, kann

die Arbeitsflédche auch
mit Kamut-Mehl oder

Hartweizen-GrieR

Rezept & Bilder: Ben Bembnista
[5) @brotpoet

n /brotpoet
L www.brotpoet.de

Diese nussig-aromatischen reinen Kamut-Brétchen mit 30%
Vollkornanteil und einer dezenten Honig-Siif3e, machen sich
geschmacklich bestens auf dem Friihstiicks-Tisch. Durch die
relativ tolerante Ubernachtgare sind die Brétchen ganz ent-
spannt am Morgen (oder auch am spéten Vormittag) zuzube-
reiten und zu backen.

Die Zutaten auf kleinster Stufe etwa 7 Minuten mischen und weitere 7
Minuten auf schneller Stufe zu einem mittelfesten Teig kneten, der sich vom
Schiisselboden 16st.

Den Teig luftdicht abgedeckt etwa 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen und anschliefdend fiir 10-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Am nichsten Morgen den Teig auf eine mit Kamut-Grief3 bestreute
Arbeitsflache geben, 9 etwa gleich grof3e Teiglinge abstechen, die einzelnen
Teiglinge ein wenig im Griefs wilzen und zurechtschieben, bis sie rechteckig
sind und auf ein Backpapier setzen.

Die Teiglinge abgedeckt zirka 30 Minuten gehen lassen. Derweil den Ofen
auf 240°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

o ﬁ Die Brétchen bei 240°C mit krif-
Schwierigkeitsgrad: AT tigem Schwaden einschiefSen und
Getreide: Kamut etwa 22 Minuten bei konstant 240°C
Triebmittel: Frischhefe / | ausbacken.

Lievito Madre
Zeit gesamt: 36 Stunden
Zeit am Backtag: 1Stunde
Backzeit: 22 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 240°C
Schwaden:  beim EinschieBen

\
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KAMUT-HONIG-BROTCHEN

75 g Kamut-Mehl Vollkorn
100 g Joghurt (3,5% Fett)
1 g Frischhefe

Die Zutaten mischen, 2 Stunden
bei Raumtemperatur ansprin-
gen und anschlieBend 20-24
Stunden im Kuhlschrank reifen
lassen.

75 g Kamut-Mehl Vollkorn
30 g Anstellgut/Lievito Madre
45 g warmes Wasser

Die Zutaten verkneten, 2 Stunden
bei Raumtemperatur anspringen

und anschlieRend 10 Stunden im

Kuhlschrank reifen lassen.

70 g Altbrot gemahlen
140 g Wasser (siedend)
12 g Salz

Die Zutaten mischen und 4-12
Stunden bei Raumtemperatur
quellen lassen.

Poolish-Vorteig
Kamut-Sauerteig
Bruhstuck

350 g Kamut-Mehl hell
(Type 812)

200 g Wasser (warm)
10 g Salz

30 g Honig

15 g Olivendl

4 g Frischhefe


https://www.instagram.com/brotpoet/
https://www.facebook.com/brotpoet/
http://www.brotpoet.de/

Rezept & Bilder: Marc Zastera

Buibiliick

Manchmal muss man sich einfach trauen, was vollig anderes

» 100 g Haferflocken auszuprobieren. So wie dieses Heidelbeerbrot mit Niissen und

P 50 g Haselniisse Saaten. Also praktisch ein Friichte-Miisli als Brot. Es ist nur leicht
® 50 g gehackte Mandeln slifflich, man kann es also auch perfekt mit Kése oder anderen

® 50 g Sonnenblumenkerne herzhaften Belédgen essen. Empfehlung: nur ein Hauch Butter.

» 50 g Mohn

16 g Salz Alle Zutaten griindlich mischen und 4 Stunden bei Raumtemperatur zur
® 300 g Wasser (kochend) Gare stellen.

Die Niisse und Saaten anrosten L . o
und noch hei mit Wasser Den Teig in eine gefettete Kastenform fiillen, mit reichlich Mohn be-

bergieRen. 12 Stunden bei streuen und nochmal 70 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

... Raumtemperatur quellen lassen.
: Das Brot im vorgeheizten Backofen bei 250°C Ober-/Unterhitze fallend

auf 200°C 60 Minuten mit Schwaden backen.

.
. .
o o
o o
o._.o::
*

® Brihstuck

P 375 g Lievito Madre
(aufgefrischt)

® 200 g Wildheidelbeeren
» 280 g Weizenmehl 550
» 100 g Waldhonig
® 5 g Frischhefe

—
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre,
Frischhefe
Zeit gesamt: 18 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden Optimal fiir dieses
Backzeit: 60 Minuten Nezmenpl el Teitlie
Heidelbeeren aufgrund ihres
Starttemperatur: 250°C Aromas. Alternativ eignen sich
. o Heidelbeeren aus dem Glas.
Backtemperatur: ,200 c Wichtig ist, dass es die sehr
nach 10 Minuten Rleinen Heidelbeeren sind und

1 Schwaden:  beim EinschieBen nicht die grofen, bei denen
-~ = nur die Schale blau

ist.



Gesunder Starter

Fiir so genannte Superfoods muss man nicht in die Ferne schwei-
fen. Die gute alte Walnuss enthilt viele Omega-3-Fettsduren und
mehr Antioxidantien als andere Niisse. Wenn man nun Kirsche
und Walnuss kombiniert, sie mit Kakao und Vanille verfeinert,
ergibt das einen herrlich frischen Aufstrich. So beginnt man den
Tag gesund, lecker und ist bestens geriistet fiir alles, was da
kommen mag.

Die Sauerkirschen in eine Schiissel geben, mit Apfelsaft begief3en bis alle
Kirschen knapp bedeckt sind und iiber Nacht einweichen lassen.

Walniisse in einem Mixer oder Foodprozessor zu Walnussmus verarbeiten.

Kirschen abgiefden, gemeinsam mit Ahornsirup, Kakao und Vanille zu
den Walniissen geben und zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Milch hinzufiligen bis die gewtiinschte Streichfestigkeit errreicht ist.

2 Z=E N
lmw Der Aufstrich
halt sich im

» 80 g Sauerkirschen
getrocknet

» 120 g Walniisse
® 25 g Ahornsirup
® 2 EL Kakao, ungesuft

® 1 Messerspitze Bourbon-
Vanille

» 80-100 g Apfelsaft
® 4-5 EL (Getreide-)Milch

Rezept & Bilder: Michaela Har
r@ @seelenschmauserei
] www.seelenschmauserei.de



Portugiesischer Klassiker

dl ME-LEUTE-BIOT

n Portugal gilt Brot neben der
Kartoffel als zweitwichtigstes
kohlehydratreiches Grundnah-
rungsmittel. Oft ist es Grundzutat.

In den Kiistenregionen aber, wo
iiblicherweise Fisch mit Gemiise
oder Salat auf den Tisch kommt,
wird es als Beilage gereicht.

Maisbrot, Roggenbrot und Weizenbrot
gelten als die wichtigsten Brotsorten.
Weizen war friher allerdings den
wohlhabenderen Bevolkerungs-
schichten vorbehalten, da er nur in
geringer Menge angebaut wurde. So
brachte es das Broa de Milho zu breiter
Beliebtheit. Auf Deutsch heifst es
schlicht Maisbrot. Und es ist erst 200
Jahre her, dass es den Tagelohnern auf

Weil Weizen zu teuer war, ersann man vor hunderten Jahren ein
Maisbrot in Portugal. Vom Arme-Leute-Essen hat es sich zu
einem Klassiker der portugiesischen Kiiche entwickelt. Das Broa
de Milho gehort einfach dazu.

den Feldern als Entlohnung fiir die harte Ar-
beit gegeben wurde.

Bis heute ist das Broa de Milho ist ein auf3er-
ordentlich beliebtes Brot, das an einem per-
fekten portugiesischen Abend nicht auf dem
Tisch fehlen darf. Gerne wird es mit gegrillten
Sardinen, ein wenig Salz und gutem Olivendl
gegessen. Dazu gehort ein Glas Rotwein.

Fiir gewohnlich wird das Brot mit viel Hefe
und kurzer Gare gebacken. Fiir eine bekomm-
lichere Variante mit viel Geschmack kommt
dieses Rezept mit Lievito Madre und Hefe-
wasservorteig daher. Die Krume ist weich und
saftig, die Kruste kross und knackig.

Durch den hohen Anteil des glutenfreien
Maismehls wird es schnell trocken und sollte
deshalb frisch verzehrt werden.



—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: Dinkel, Mais
Triebmittel: Dinkel-Lievito

Madre, Hefewasser

Zeit gesamt: 29 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 15 Minuten

l Schwaden: beim EinschieRen
\

Text, Rezept & Bilder:
Johanna Thees

Que((sliick

P 6 g Flohsamenschalen

Stattdessen Rommen in den Hauptteig: 3 g Frischhefe oder 1 g TrockRenhefe sowie Die Zutaten fir das Quellstiick

Falls Rein Hefewasser zur Hand ist, Rann der Vorteig weggelassen werden. ® 125 g Wasser
(Tiep)
60 g Dinkelmehl 630 und 60 g Wasser.

vermischen und etwa 2 Stunden
gut ausquellen lassen.

Alle Zutaten fiir den Hauptteig von Hand etwa 5 Minuten zu einem glatten 5
Teig kneten. (Im Thermomix 1 Minute auf Stufe 1 und dann 3 Minuten auf :
B Hefowasses

»
Der Teig ist sehr weich und benétigt eine geiibte Hand. ® 60 g Dinkelmehl 630

® 60 g Hefewasser
Den Teig in eine gedlte Teigwanne (oder Schiissel) geben. Nach 30 und 60 Mehl und Hefewasser fir den
Minuten dehnen und falten. Nach dem zweiten Dehnen und Falten fiir 10-14 Vorteig mischen und etwa
Stunden in den Kiihlschrank stellen. 10 Stunden bei zirka 28°C
gehen lassen. Er sollte sich
Den Teig nach der kalten Gare bei Raumtemperatur 90-120 Minuten akkli-  etwa verdreifacht haben.
matisieren lassen.

Q
.
0

Nun vorsichtig auf die gut bemehlte Arbeitsplatte geben, falten und lang- .
lich formen.

Mit dem Schluf nach oben in ein Garkérbchen setzen und etwa 100 P Quellstiick
Minuten bei Raumtemperatur reifen lassen. Danach fiir 45 Minuten fiir kalte P Hefewasservorteig
Stiickgare in den Kiihlschrank stellen. ®» 200 g Maismehl

P 230 g Dinkelmehl 630
Wéihrenddessen den Ofen mit Backblech auf 250°C Ober-/Unterhitze vor- P 50 g Dinkelvollkornmehl
heizen.

P 90 g aufgefrischter Dinkel
Lievito Madre

Den Teigling vorsichtig aus dem Garkorbchen auf ein Backpapier setzen »12 g Salz
und einschneiden. B 240 g Wasser
® 24 g Orangensaft

Bei 250°C mit Schwaden einschiefden und 45 Minuten backen. Nach 15
Minuten die Temperatur auf 230°C senken und den Schwaden ablassen. Wah-

P 6 g Honig

rend der letzten 10 Minuten die Temperatur wieder auf 250°C erhéhen und
Umluft einschalten. So wird die Kruste schon knackig.
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Backen im Holzrahmen gibt dem Brot ein besonderes Aroma. So einen Rahmen zu finden, ist nicht
so einfach, die Anschaffung gelegentlich erstaunlich teuer. Warum also nicht selbst bauen? Das ist
leichter als man denkt und erlaubt, individuelle Wiinsche gleich mitzuerfiillen.

horn mit seinem Brennpunkt um 250

bis 270 Grad eignet sich am besten fiir

einen Backrahmen, da andere Holzer die
Hitze im Ofen nicht mitmachen, sich verzie-
hen und unter Umsténden auch in Flammen
aufgehen kénnen. Zudem ist es geschmacks-
neutral, harzt nicht und hat eine kleine Porung,
in der Teige nicht hangen bleiben. Buche bringt
dhnliche Eigenschaften mit und lasst sich
im privaten Ofen verwenden. Andere Holzer
eignen sich nicht. In Frage kommen zudem nur
Massivholzer, keinesfalls geleimte Sorten.

Ziel bei der Entwicklung dieses Backrahmens
war Flexibilitét. Er sollte weder fest verleimt
noch verschraubt sein, um ihn platzsparend
unterbringen zu kénnen. Der Rahmen sollte
zerlegbar, aber trotzdem stabil sein.

Die Bestandteile des Rahmens sind jeweils
einen Zentimeter stark. Im Einzelnen:

die beiden langen Seitenteile

die beiden kiirzeren Seitenteile
ein Brettchen zum Aufteilen des Rahmens

L]

e 2 L-férmige Brettchen zum Feststellen.

.
23
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.

Aus wenigen Einzelteilen entsteht ein Steckrahmen, der bei
minimalem Platzverbrauch maximale Flexibilitét bietet

Die vier Seitenteile werden ineinandergesteckt und bilden dann den

Backrahmen. Viel zu halten hat diese Verbindung nicht, da die Teiglin-
ge sich in der Hohe ausdehnen.
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Angelegt ist ein Innenmaf3 von (BxLxH)
28x15x10 cm. Die einzelnen Brettchen sind
hier natiirlich langer, damit ein Ineinan-
derstecken moglich ist. Der Rahmen muss

zudem auf ein Backblech passen. Die Aufsen-

mafle betragen (BxLxH) 36x23x10 cm.

In der Basis-Version hat der Backrahmen ein
.+*** Innenmafl von 28x15x10 Zentimeter. Aufden misst
er 36x23x10 Zentimeter und passt aufs Backblech

Nach dem Backen und Auskiihlen ldsst
sich der Rahmen schnell zerlegen und --.._,

Zusatzlich zu den vier Seitenteilen gibt es mit wenig Platzbedarf verstauen
noch ein Brettchen mit dem Innenmaf3
von 15x10 cm. Damit kann man den Rah- ——— -
men abteilen - fiir den Fall, dass es mal ein —= s

kleines Brot sein soll. Die beiden L-férmigen
Brettchen sorgen dafiir, dass die Platte nicht -

verrutschen kann. Sie haben exakt das Maf3, ‘]
um den Rahmen auf der Halfte sowie bei

Dreiviertel zu teilen. Die lange Seite davon

ist 13 cm lang und die schmale 6 cm. Damit
kann man den Rahmen auf zwei weitere

Maf3e begrenzen. ’

Durch diese drei Moglichkeiten der Rahmen- |
variationen ist man in der Lage, Brote unter- |
schiedlicher Grof3e zu backen. Ein einzelnes
Brot kann so 28, 21 oder 14 cm Lange haben.
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Mit einem einfachen Kniff 1dsst sich
der Rahmen halbieren und misst
dann innen 14x15x10 Zentimeter

In dieser Version stehen drei
Viertel des Rahmen fiir ein Brot
zur Verfiigung, das entspricht
21x15x10 Zentimeter

Beim Aneinandersetzen von zwei Teiglingen
ergeben sich zwei Brote von jeweils 14 cm
oder 2 von jeweils 10,5 cm Lange. Auch 3 Teig-
linge auf voller Lange waren noch moglich.
Daraus ergeben sich drei kleine Brote von
etwa 9 cm Lange und 15 cm Breite.

Vor der ersten Benutzung wird die Innen-
flichen des Rahmens mit Sonnenblumenol

l'

I

|

I

eingerieben, der Rahmen zusammengesteckt
und 30 Minuten lang bei 240°C im Backofen
eingebrannt. Nach dem Auskiihlen empfiehlt
sich nochmaliges Eindlen und dann kann es
auch mit dem ersten Brot losgehen.

Nach dem Backen kiihlt der Rahmen aus, wird

auseinandergebaut, abgebiirstet und kommt
so verpackt wieder in die Schublade.
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Das L-Stiick gibt

dem Rahmen die
Flexibilitét, Brote

. in drei Formaten
zu backen

Text & Bilder:
Heiner Menz

[ www.simpelmeier.de
—


https://www.simpelmeier.de/

Rezept & Bilder:
Tanja Schlund

[ http:/schlundis.blogspot.de

Ballaststoffreiche Erndhrung dient der Gesundheit. In

diesem Brot sind Ballaststoffe dank Vollkornmehl sowie
Vollkornflocken und Leinsaat reichlich entalten. Gerade der
Waldstaudenroggen enthilt mehr davon als herkémmlicher
Roggen. Das Dinkelmehl und die Roggenflocken sorgen zudem
fiir einen guten Eiweifdgehalt des Brotes.

Alle Zutaten 2-3 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen, dann auf schnellerer Stufe 5-6 Minuten

lang kneten.

Den Teigling in den vorbereiteten, gefetteten
Backrahmen® und legen und etwas in die Ecken
driicken, mit Roggenflocken und Leinsaat bestreuen.

Den Backrahmen abgedeckt etwa 90-120 Minuten
bei zirka 24°C zur Gare stellen. Wenn der Teig fast bis
zum Rand des Backrahmens geklettert ist, sollte die
perfekte Gare erreicht sein.

Den Backrahmen bei 250°C in den gut vorgeheizten
Ofen geben und bei Ober-/Unterhitze mit Schwaden
15 Minuten anbacken, dann Schwaden ablas-
. sen, Temperatur auf 200°C drosseln und
% 50-60 Minuten fertig backen. Brot aus
dem Rahmen gleiten lassen und
fiir eine knusprige Kruste
nochmal bei 180°C Umluft
y etwa 10-15 Minuten

4 backen.

* (Innenmafle
Backrahmen
23x11x9,5 cm)
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Vollkorn, Roggen,
Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 20-24 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 90 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 15 Minuten
Schwaden:  beim EinschieRen

Sauerfei,

» 50 g Waldstaudenroggen-
mehl Vollkorn

» 160 g Roggenmehl 1150

» 20 g Anstellgut Roggen

» 220 g Wasser (lauwarm)

Die Zutaten vermischen
und 16-20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

® 150 g Vollkorn-
Roggenflocken

P 50 g geschrotete Leinsamen
® 300 g Wasser (kochend)

Die Flocken und Saaten
ohne Fett anrésten und mit
dem kochenden Wasser
UbergieBen. 12 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen.

e,

P Sauerteig
® Quellstick
» 220 g Wasser

» 100 g Waldstauden-
roggenmehl Vollkorn

» 100 g Roggenmehl Typ 1150
» 150 g Dinkelmehl Vollkorn
» 12 g Salz


http://schlundis.blogspot.de

JRUSENKRUS)E

Jause ist das Osterreichische Wort fiir eine Brotzeit. Und was passt da besser als ein kréftiges Brot
mit starkem Aroma? Die Jausenkruste mit dunklem Bier im Teig und kréftigem Alpenroggenmehl

ist ein perfekter Begleiter ziinftigen Abendessens. Man kann dieses Brot durch Zugabe roher

Schinkenwiirfel oder von Rostzwiebeln lecker aufpeppen.
) -

Saneifoin?

» 450 g Roggenmehl Typ 1150
» 450 g Wasser (lauwarm)
» 40 g Anstellgut

Die Zutaten vermischen
und 16-20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen lassen.

® Sauerteig

» 900 g Alpenroggenmehl
» 360 g Weizenmehl 1050
» 310 g Wasser

» 500 g Dunkel- oder
Schwarzbier

» 30 g Salz

® 1-2 TL Brotgewiirz je
nach Geschmack

B o |
Schwierigkeitsgrad: *hkA
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 19 Stunden
Zeit am Backtag:  2,5-3,0 Std.
Backzeit: 105 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Min.
4 Schwaden:  beim EinschieBen
\ — :D

* (fiir vier 800-Gramm-Laibe
Innenmafd Backrahmen
25x27x10,5 cm)

——

Rezept & Bilder:
Tanja Schlund

; schlundis.blogspot.de

Wasser, Bier und Sauerteig in die Knetschiissel geben und auf niedriger
Stufe zirka 2 Minuten vermischen.

Die iibrigen Zutaten hinzugeben, zuerst auf langsamer Stufe 2-3 Minuten
vermischen und dann auf mittlerer Geschwindigkeit 5-6 Minuten auskneten.

Den Teig in eine bemehlte Schiissel geben oder in der Knetschiissel abge-
deckt etwa 45 Minuten ruhen lassen.

Nach der Ruhephase auf eine bemehlte Ablage geben, mittels Teigkarte
sowie etwas Mehl grob zusammenfalten und 4 Teile a 800 Gramm portio-
nieren. Die Teiglinge straff rundwirken, mit dem Schluss nach unten in den
vorbereiteten Backrahmen setzen und bemehlen.

Die Teiglinge noch einmal abgedeckt bei Raumtemperatur 45-60 Minuten
ruhen lassen - etwa solange, bis der Teig bis zum Rand des Backrahmens ge-
klettert ist. Wenn sich das Mehl auf dem Teig zu kleinen Inseln bildet, ist die
Garzeit erreicht.

Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze aufheizen.
Den Backrahmen auf der 2. Schiene von unten
einschieben und unter Schwaden 15 Minuten
anbacken. Dann Schwaden ablassen, Tempera-
tur auf 200°C senken und 70-75 Minuten fertig
backen.

Brot aus dem Rahmen gleiten lassen und fiir

eine knusprigere Kruste bei 180° Umluft noch ein-
mal 15 Minuten backen. #
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Rezept & Bilder: Katharina Arrigoni

r@ @besondersgut
n /besondersgut.ch

; www.besondersgut.ch

Usifo:

» 140 g Wasser
» 140 g Weizen-Ruchmehl
» 0,3 g Frischhefe

Das Wasser in eine Schussel
geben. Die Hefe mit einem
Loffel gut einrihren. Das

Mehl zugeben und alles gut
vermischen. Bedecken und lber
Nacht zirka 12 Stunden bei

etwa 20°C garen lassen.
» Vorteig -

» 550 g Weizen-Ruchmehl
» 365 g Wasser

» 10 g Frischhefe
» 14 g Salz

RUGHMER (-

Dieses rustikal angehauchte, dufderst geschmackvolle Brot passt
zu buttrig-siifden Aufstrichen genauso gut wie zu einer Kise-
oder Fleischplatte. Brotreste eignen sich bestens als Toast-

brot — und verstrémen dabei weitere, herrliche Diifte.

Zuniachst den Vorteig und das Wasser, dann alle weiteren Zutaten
in die Schiissel geben und 5 Minuten auf niedrigster Stufe mischen.
Weitere 5-10 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem bindigen, aber wei-
chen Teig kneten, der sich am Schluss vollstandig von der Schiissel 16st.

Den Teig zugedeckt 90 Minuten ruhen lassen, in dieser Zeit mit der nassen
Hand zweimal dehnen und falten. Im Idealfall nach 30 und 60 Minuten.

Den Teig mit der Teigkarte vorsichtig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche
geben, in zwei gleich schwere Stlicke teilen und zu Kugeln vorformen.
10 Minuten bedeckt entspannen lassen.

Dann die Teiglinge jeweils zu einem langlichen Laib formen. Mit Schluss
nach unten auf ein Backpapier legen und bedeckt nochmals 20-30 Minu-
ten gehen lassen. Alternativ — oder wenn der Teig sehr weich ist — mit dem
Schluss nach oben in einen Garkorb legen.

Kurz vor dem Backen die beiden langlichen Laibe leicht schrig und tief ein-
schneiden, zum Beispiel mit einem Béckermesser oder einem Tomatenmesser.

Im sehr gut vorgeheizten Ofen bei Ober-/Unterhitze zuerst 10 Minuten
bei 250°C mit Dampf backen. Nach 10 Minuten die Ofentiire 6ffnen, um den
Dampf abzulassen. Zirka 35 Minuten bei 220°C fertig backen. In

den letzten 5 Minuten die Ofentiire einen Spalt 6ffnen, damit das
Brot schon knusprig wird. Fiir einen
schonen Glanz direkt nach dem

Backen mit Wasser abstreichen. Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen-Ruchmehl
Tipp Triebmittel: Frischhefe
Anfanglich 50 g Wasser Zeit gesamt: 15 Stunden
zuriickbehalten und nach und Zeit am chktog: 3 Stunden

nach zugeben. Die Wasserauf- . .
nahmefihigkeit jedes Mehls ist | Backzeit: 45 Minuten
unterschiedlich. Deshalb Rann es Starttemperatur: 250°C

\ sein, dass weniger oder sogar .

mehr Wasser nétig ist, um die Backtemperatur: 220°C
nach 10 Min.

Schwaden: beim EinschieRen
\ __ 29
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Rezept: Sebastian Marquardt

Foto: Andrea Thode
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Mischbrot ist der Deutschen Lieblingsbrot. Zu Recht. Aus Weizen und Roggen
lasst sich geschmacklich eine Menge rausholen. Wie in diesem Fall, in dem der
30-prozentige Roggen-Anteil komplett versduert wird und neben Geschmack

auch einen kréftigen Ofentrieb ins Brot bringt.

Alle Zutaten 5 Minuten langsam mischen, dann etwa
12 Minuten schneller kneten bis sich der Teig von der
Schiissel 16st.

Den Teig 90 Minuten bei Raumtemperatur in einer ab-
gedeckten Schiissel gehen lassen, nach 30 und 60 Minuten

jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig langwirken und mit dem Schluss nach oben
fiir etwa 60 Minuten in den Gérkorb legen.

Aus dem Korb stiirzen, einschneiden und bei 250°C
fallend auf 230°C 50 Minuten bei Ober-/Unterhitze backen.

Nach 1 Minuten gut schwaden. Nach 10 Minuten
Schwaden ablassen.
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 16-22 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
nach 1 Minute

Schwaden:
J\;

e » 210 g Roggenmehl 1370

» 180 g Wasser (sehr warm)
» 20 g Anstellgut

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

.
.
.

.
.
.
. J o
s .
®e00® M
sl

® Sauerteig

» 160 g Weizenmehl 1050
» 300 g Weizenmehl 550
» 290 g Wasser (lauwarm)
» 15 g Salz



Einmal vorbereitet, ist es dem Vorteig egal, ob er zwei, drei oder vier Tage im Kiihl-
schrank steht. Losgebacken wird spontan, wenn’s passt. Und dann steht auch inner-
halb von 4 Stunden ein leckeres Brot auf dem Tisch, dem der gereifte Emmer-Vorteig

ein charakteristisches Aroma gibt.

e

| Schwierigkeitsgrad: K<Y

Getreide: Weizen, Emmer
Triebmittel: Frischhefe
Zeit gesamt: 2-4 Tage
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
Schwaden: nein

\

\orfeid

» 200 g Emmermehl Vollkorn
» 170 g Wasser (warm)
® 2 g Frischhefe

Die Zutaten mischen und 1-2
Stunden bei Raumtemperatur
anspringen lassen, anschlie-
Rend 2 bis 4 Tage im Kuhl-
schrank reifen lassen.

» 400 g Weizenmehl 550
» 270 g Wasser (warm)

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

Hauplled

® Sauerteig

P Autolyseteig
® 3 g Frischhefe
» 13 g Salz

Die Vorteige, Hefe und Salz 2 Minuten auf niedrigster
Stufe und weitere 3 Minuten auf zweiter Stufe kneten. ’

Den Teig 2 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen,
nach 30 und 60 Minuten jeweils dehnen und falten.

Den Teig rundwirken und im bemehlten Garkorb 60
Minuten mit Schluss nach unten reifen lassen.

Einen gusseisernen Topf im Ofen bei 250°C gut aufheizen.

Den Teigling aus dem Géarkorb in den heifden Topf fallen
lassen, Deckel schlief3en und 45 Minuten backen. Nach 10
Minuten Temperatur auf 230°C senken. Nach 35 Minuten
Topf-Deckel entfernen, damit die Kruste nachbrdunt. "

sich das Emmer-Mehl in
diesem Rezept durch andere \
Weizen-Sorten wie Einkorn,
\ Kamut oder DinRel ersetzen, J

die dem Brot jeweils ihr y
4
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Rezept: Sebastian Marquardt

Foto: Andrea Thode




Rezept: Sebastian Marquardt

Foto: Andrea Thode




Ein mildes Weizenbrot mit mediterraner Note - genau das richtige fiir den Som-
mer. Als Begleiter zum Grillen oder mit siifem Aufstrich. Dieses Brot iiberzeugt
mit Leichtigkeit, Geschmack und Flexibilitdt, wenn es um seinen Einsatz geht.
Selbst als gerdstete Croutons passt es exzellent in sommerliche Salate.

Die Hauptteigzutaten griindlich von Hand mischen.

2 Stunden Gare bei Raumtemperatur. Nach 20, 40 und
60 Minuten jeweils kraftig mehrmals dehnen und falten.

Den Teig rundwirken und 70 Minuten mit Schluss
nach unten im Gérkorb bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.

Bei 250°C fallend auf 200°C im gut vorgeheizten Ofen
50 Minuten bei Ober-/Unterhitze backen. Beim Einschie-
Ren kraftig schwaden. 7

Usit:

150 g Hartweizengriel
150 g Weizenmehl 550
240 g Wasser (lauwarm)
1 g Frischhefe

Die Vorteig-Zutaten mischen
und etwa 12-16 Stunden

bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Aulp(yseleit

60 g Hartweizengrief
80 g Weizenmehl 1050
180 g Weizenmehl 550
200 g Wasser (warm)

Die Autolysezutaten
vermengen und 45 Minuten

—
Schwierigkeitsgrad: verquellen lassen. .
Getreide: Weizen, Hartweizen
Triebmittel: Frischhefe e
Zeit gesamt: 16-20 Stunden :
Zeit am Backtag: 4 Stunden e
Backzeit: 50 Minuten Hmmm/@/
Starttemperatur: 250°C .

Backtemperatur: 200°C Vorteig
nach 10 Minuten Autolyseteig
Schwaden: beim EinschieRen 30 g Olivendl
= 14 g Salz
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Aufgrund seines Schalen-Anteils kann Ruchmehl eine Menge Wasser binden. Das
fithrt zu saftigem Brot wie auch zu langer Frischhaltung. Dieser Laib spielt alle
Vorteile des Ruchmehls aus - geschmacklich wie auch in der Konsistenz. Dabei ist
das Rezept mit Hefe wie auch mit Sauerteig umsetzbar.

Sauerfeis
» 270 g Ruchmehl
» 230 g Wasser (warm)
» 15 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten verriihren
und 16-20 Stunden bei Raum-
- temperatur reifen lassen.

.
.
o o
. o0
e, %

®e

Hauplleiq

® Sauerteig

® 140 g Ruchmehl

® 140 g Weizenmehl 550
» 270 g Wasser (kalt)

» 12 g Salz
—
Schwierigkeitsgrad: **?y
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Zeit gesamt: 20-24 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Minuten
4 Schwaden:  beim EinschieRen
\

Alle Zutaten 5 Minuten langsam und 10-30 Mi-
nuten schnell zu einem bindigen Teig mischen, der
sich von der Schiussel 16st.

2 Stunden Reifezeit bei 24°C in der Schiissel, alle
30 Minuten dehnen und falten.

Den Teig lang wirken, mit dem Schluss nach
oben in den Géarkorb legen. Etwa 1 Stunde Stilickgare
bei Raumtemperatur. —

Bei 250°C fallend auf 220°C im gut vorgeheizten
Backofen bei Ober-/Unterhitze 55 Minuten backen.
Beim EinschiefSen kriftig schwaden, den Schwaden
nach 20 Minuten ablassen.

(Tipp)

Das Anstellgut des Vorteiges ldsst
sich flr eine Hefe-Version des
Brotes 1:1 durch 2 Gramm Frischhefe
ersetzen. Der Wasseranteil ist in
diesem Rezept sehr hoch, liegt
bei 90 Prozent, gerechnet auf die
Mehlmenge. Er Rann auch auf 100
Prozent gesteigert oder auf bis
zu 70 Prozent gesenkt werden.
Je hoher der Wasseranteil, desto
grober werden die Poren des
Brotes, Saftigkeit und Frischhaltung
erhdhen sich. Das Mehl Rann das
Wasser wahrend des Knetens besser
aufnehmen, wenn man zunéchst mit
180 Gramm Wasser startet. Sobald
sich der Teig vom Schiisselrand
l8st, gibt man schluckweise den
Rest hinzu. Gibt man die gesamte
Wassermenge sofort zum Teig,
Rann sich die Knetzeit auf bis zu
30 Minuten erhdhen. Dabei sollte
der Teig nicht allzu warm werden.
Im Zweifel legt man eine Rurze
Knetpause ein.
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Rezept: Christoph Bremer
Foto: Andrea Thode
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Ein wunderbar saftiges Dinkelbrot mit Leinsamen und Vollkornmehl im Topf ge-
backen. Gesund und lecker. Passt perfekt als Abendbrot oder als ,Klappstulle“ fiir
unterwegs. Die Zubereitung ist denkbar einfach. Wer kein Dinkelmehl im Haus
hat, kann auch Weizenmehl 550 oder 1050 verwenden. Auf das Mehlkochstlick
kann dann verzichtet werden, die Menge an Mehl und Wasser kommt dann ein-
fach in den Hauptteig.

© Alle Zutaten in der Knetmaschine auf niedrigster

Stufe 2 Minuten vermischen, dann etwa 4 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. Dabei den Teig im Auge behalten.
Dinkel ldsst sich leichter iberkneten als Weizenteige.

© Den Teig 90 Minuten gehen lassen und nach 30 und 60
Minuten jeweils dehnen und falten.

© Teig rund wirken und mit Schluss nach unten in einem
Garkorbchen oder einer Schiissel 60 Minuten gehen lassen.

© Ofen samt Topf (mit Deckel) auf 250°C vorheizen.

(© Deckel abnehmen, das Brot vorsichtig in den Topf
stiirzen (der Schluss ist jetzt oben). Ofen auf 230°C stellen 20 g Dinkelmehl
und mit Deckel 40 bis 45 Minuten backen. Den Deckel kann 100 g Wasser

man flir eine dunklere Kruste nach 30 Minuten abnehmen Mehl und Wasser mit einem

und das Brot ohne diesen weiterbacken. Schneebesen im Topf
klumpenfrei verrahren.
Unter Riihren aufkochen,
bis die Masse eindickt. Hitze
wegnehmen und weiter
rihren, bis sich das meiste
der eingedickten Masse
vom Topfboden I6st. Ein
Mehlkochstiick ist in 3 bis
4 Minuten fertig und muss,
bevor es in den Hauptteig
kommt, nur noch abkuhlen.

280 g Dinkelmehl 630

r(Schwierigkeitsgmd: LS TS 75 g Weizenmehl Vollkorn

Getreide: Dinkel, Weizen 100 g Roggenmehl Vollkorn
und Roggen 175 g Wasser
Triebmittel: Frischhefe, 15 g Zuckerriibensirup
Sauerteig (alternativ Honig)

Zeit gesamt: 14-18 Stunden 2 g Backmalz
Zeit am Backtag: 3,5 Stunden 12 g Salz
Backzeit: 45 Minuten 10 g Olivenol
Starttemperatur: 250°C 5 g Frischhefe
Backtemperatur: 230°C 50 g aktiver Sauerteig
Schwaden: nein 30 g Leinsamen

> (+ 30 g Wasser)
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Toasbrot verbindet man eigentlich mit eher zuriickhaltendem Geschmack.

Dieser Toast ist anders. Khorasan-Weizen (auch bekannt als Kamut) gibt dem
Brot einen kraftigen, gleichsam aber angenehmen Geschmack. Zudem ist er
leicht bekdmmlich und macht angenehm satt.

Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster
Stufe und weitere 5 Minuten auf schnelle-
rer Stufe zu einem glatten Teig mischen. “

/\ Den Teig 1 Stunden in der Schissel bei
7 Ti pp \ Raumtemperatur reifen lassen.

Wenn man das
Brot nach dem Backen \ Den Teig in eine gefettete Kastenform (30
sofort mit Wasser bespriiht cm) geben, abdecken und 2 Stunden reifen

oder abstreicht, erhélt die |

lassen. Das Volumen sollte sich etwa verdop-
pelt haben.

Bei 250°C im vorgeheizten Backofen fallend
auf 200°C flir 55 Minuten bei Ober-/Unterhitze

backen.

Usifo:

» 200 g Kamutmehl
Vollkorn

» 120 g Wasser (kalt)
® 2 g Frischhefe

Die Vorteigzutaten

von Hand mischen

und 16-20 Stunden bei
Raumtemperatur reifen B
lassen. :

* i

H Schwierigkeitsgrad: ) pAoke
P Vorteig Getreide: Weizen
» 300 g Weizenmehl 550 Triebmittel: Frischhefe
» 50 g Weizenmehl 1050 Zeit gesamt: 20-24 Stunden
» 270 g Wasser (kalt) Zeit am Backtag: 4 Stunden
® 40 g Butter Backzeit: 55 Minuten
® 2 g Backmalz (aktiv) Starttemperatur: 250°C
» 12 g Salz Backtemperatur: 200°C
® 15 g Honig nach 10 Minuten
P 30 g Eigelb (2 Stiick) J;hmdem L}J
® 4 g Frischhefe >
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die
Rezepte der letzten Ausgabe umgesetzt haben. LS.

Ich freue mich immer tiber das Magazin. Es sind so gute
Rezepte enthalten, viele Tipps und flir mich als Laien wert-
volle Informationen. Auch eure Vergleiche der zum Backen
niitzlichen Dinge sind immer wieder eine grofde Hilfe. Dies-
mal hab ich das franzésische Landbrot und das Landbrot
Lagundo nachgebacken. Es duftet wieder so herrlich

Claudia Schlapschy

Ich habe mich vor Jahren mal an Brot aus dem Brotbackauto-
maten versucht und Rosinenbrétchen mit viel Hefe gebacken.

[ZSERERO)

..
sece,

Ich entdeckte im Januar Eure Zeitschrift und

war erst skeptisch, ob es einfach sein wird, ein
verniinftiges Brot zu backen. Ich habe dann das
Zwiebelbrot gebacken und bin total begeistert, wie
gut es gelungen ist. Ich beschéftigte mich schon
mal vor ein paar Jahren mit diesem Thema und
habe dann wieder aufgehort, da es entweder nicht
schmeckte oder die Rezepte nicht gut in der Hand-
habung beschrieben war. Habe auch schon das
Vollkorn-Mischbrot gebacken, auch sehr lecker.
Daniela Moser

Die Ergebnisse konnte man zwar essen, aber wirklich umgehau- &

en haben sie mich nicht. Da wir als Familie unsere Erndhrung
vor einiger Zeit hauptsachlich auf gesunde Produkte umgestellt
haben und nur noch selber kochen, bin ich zur Uberlegung
gekommen, auch unser eigenes Brot zu backen. Dass es ein Ma-
gazin nur Uber Brot backen gab, war mir vorher nicht bewusst.
Erst erschienen mir viele Rezepte zu zeitaufwéndig und
dennoch habe ich den Versuch gewagt und es sogar geschafft,
einen Sauerteig mit eigenem Anstellgut zu kreieren. Nach

den Ergebnissen war ich hellauf begeistert und habe auch von
Freunden, Familie und Bekannten Lob bekommen. Es schmeckt
tatsdchlich wie frisch vom Béacker.

Nun backe ich immer die dreifache Menge und friere den Rest
ein. Innerhalb von drei Wochen kamen Zwiebelbrot, Dinkel-
kristchen, Paderborner Landbrot, Kornspeicher und das Nuss-
brot auf den Tisch. Nie mehr ohne Euch!

Sascha von Langendorff
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Nachdem ich im aktuellen
Magazin das Schweizer
Nussbrot gesehen habe,
stellte sich mir aufgrund
meiner Nussallergie die
Frage, ob ich beim Brot

die Niisse durch Mandeln
ersetzen kann. Das schrie
nach einem Versuch. Also
habe ich ein paar Verdnde-
rungen vorgenommen, die
Nisse durch Mandeln und
Kiirbiskerne ersetzt, das
Nussél durch Kirbiskerndl
und die Mehle durch Wei-
zen- und Roggenvollkorn-
mehl. Ein tolles Ergebnis

Ramona Jager

Ich backe seit August letzten Jahres selbst Brot. Den Anstofs dazu gab ein

Kollege meines Mannes, der die negativen Bestandteile von Supermarktbrot
erlduterte. Daraufhin kaufte mein Mann einen Brotbackautomaten. Norma-
lerweise war die Kiiche flir mich ein Ort, den ich nur zum Essen aufsuchte

- mein Mann kocht und das ist auch gut so, da ich mich eher selbst massa-
kriere, als dass da etwas Gutes herauskommt. Der Gedanke, eigenes Brot zu
backen faszinierte mich aber. Von da an beschéftigte ich mich immer mehr
mit dem Thema Brot und dabei habe ich Euch gefunden. Ein Gliicksgriff, denn
ich war gerade verzweifelt dabei, meine eigene Sauerteigkultur zu ziichten,
aber ohne Erfolg — bis ich Eurer Rezept aus Heft 06/2017 ausprobiert habe. Das
war die Geburtsstunde von Igor — meiner ersten Sauerteigkultur. Seit dem
schenkt er uns regelmafsig aromatische Brote, der Brotbackautomat bleibt aus
und die Kiiche teilen mein Mann und ich uns jetzt — er kocht und ich backe —
was auch gut so ist, denn beim Backen massakriert er sich immer.

Das Foto zeigt mein Ergebnis des Franzdsisches Landbrotes aus der letzten
Ausgabe - sehr franzosisch, da es die Form einer Baskenmiitze angenommen
hat, was aber nicht weiter stort, denn der Geschmack ist umwerfend und
erinnert an ein echtes franzosisches Brot.

Katja Biesecker
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Anbei ein Foto meines Ruch-Wei-
zen, dass eigentlich ein Weizen-
Weizen ist - mangels Ruch und
Manitoba. Ich habe mich dabei
an Euren Tipp zum Austausch
gehalten, hat super funktioniert.
Ich backe seit fast zwei Jahren
Brot nur noch selbst, da mir der
Einheitsbrotgeschmack in den
Béackereien nicht mehr schmeckt
und die Kosten in keinem Ver-
haltnis zum Ergebnis stehen.
Lievito Madre, Sauerteig und
moglichst wenig Hefe gehoren
jetzt zum Programm.

Katharina Hohmann
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Backzubehor
und Werkzeuge

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

Webshop und Homepage:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0
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Hier mein Beitrag zum Topfbrot, das
inzwischen das langweilige Supermarkt-
Baguette verdrangt hat. Ich backe zu
jeder Gelegenheit dieses schnelle Brot
mit Wow-Factor. Besonders hier in San
Diego, wo gutes Brot Mangelware ist.
Auch wenn ich das BROT-Magazin hier
fast sieben Wochen spéter erhalte, freue
ich mich darauf, Neues zu erfahren. Klas-
se Magazin.

Sabine Friedrich-Walter

Nicht nur mich habt ihr mit diesem BROT-Magazin begeistert, sondern
auch meine Kinder (14 und 12). Den Artikel iiber die Zopf-Konigin in
der letzten Ausgabe haben sie verschlungen. Nattirlich wollten sie das
Rezept auch ausprobieren. Gesagt — getan. Die zwei haben geknetet wie
Weltmeister und mit Leidenschaft geflochten. Vielen Dank

Simone Bartsch mit Lara und Leon

Ich habe das Franzgosische Landbrot in zwei Varianten gebacken. Einmal mit Sauerteig und einmal mit einem Poolish mit

1 Gramm Hefe. Beide Vorteige wurden zur gleichen Zeit angesetzt, die Stock- und Stiickgare waren beim Hauptteig gleich.

Ich hatte nicht gedacht, dass es solche Unterschiede macht. Der Teig mit dem Poolish ist férmlich explodiert. Er war we-

sentlich grofser und luftiger als der Teig mit dem Sauerteig. Geschmacklich finde ich das Brot mit dem Sauerteig allerdings

besser, es kommt eine leichte Sdure durch und die Krume ist saftiger. Auf den Fotos ist das linke Brot das mit Sauerteig,

rechts mit dem Poolish. Ein spannender Vergleich, der mir sehr viel Spafd gemacht hat.

Tanja Riedl
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Es freut mich sehr, dass es jetzt ein Magazin gibt, das sich meinem wichtigsten
Hobby - dem Brotbacken - widmet. Und dass ich darin - sehnlichst erwartet

- auch die Rezepte als nachbackbar empfinde, weil auf lange Gehzeiten und
Vorteige gesetzt wird.

In Ausgabe 02/18 hat mich das Dinkel-Osterbrot sehr angelacht. Ich backe jedes
Jahr Osterbrot und die Zugabe von Trockenfriichten, ein Dinkelteig und der Lie-
vito Madre mussten unbedingt ausprobiert werden.

Weil ich mich leider aber nie komplett an ein Rezept halten kann, habe ich die
Mandeln aus dem Quellstiick gelassen und als Trockenfriichte ein Mischung aus
Cranberries und Acai-Beeren benutzt. Apfelsaft hatte ich keinen, also habe ich
diesen einfach durch Wasser ersetzt. Weil die Mandeln als Menge im Teig gefehlt
haben, habe ich einfach 70 Gramm mehr Dinkelmehl benutzt als im Teig angege-
ben. Statt Eigelb habe ich ein ganzes Ei benutzt. Die Salzmenge im Teig habe ich auf
3 Gramm erhoht. Weil ich auch keine 9 Stunden Zeit hatte, habe ich dem Teig noch
3 Gramm Hefe zugesetzt und ihn ,nur“ 3 Stunden gehen lassen. Die Eistreiche habe
ich weggelassen, weil ich sie geschmacklich nicht mag.

Als Ergebnis habe ich ein zwar festes (wahrscheinlich der kurzen Gehzeit und
den etwas niedrigen Temperaturen in meiner Kiiche geschuldet), aber wunder-
bar saftiges und aromatisches Brot erhalten, das ich mit Sicherheit néchstes

Jahr wieder backen werde (dann mit einem superfitten und triebstarken Lievito
;" Madre und mehr Zeit im Gepéck). Danke fiir die vielen Inspirationen und net-
ten Beitrdge zum Brot aus aller Welt.

% = Lena Dietz

g v ; )
Ich méchte Euch ein grofRes Kompliment machen. Die Vielfalt der Themen, ) Zg[m H 8R
die Erklarungen und auch das Glossar sind sensationell. Ich bemiihe mich

immer, die Zeitschrift nicht zu schnell durchzulesen, sonst muss ich zu
lange auf die neue warten. Aus der aktuellen Ausgabe habe ich zwei Bro-

te nachgebacken. Mein Favorit von allen bisher gebackenen Broten ist der Ihr habt Rezepte aus BROT nachge-

) X . . . backen? Zeigt uns das Ergebnis und
Roggenkornspeicher. Sehr lecker. Zur Zeit geniesse ich das saftige Roggen- schreibt ein paar Zeilen dazu. Was
Mischbrot. Die Kruste ist etwas zu dunkel geworden, aber fiir eine Anfange- hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach

. X . Mail an redaktion@brot-magazin.de.
rin, denke ich, kann es sich sehen lassen. Wir freuen uns auf Eure Brote.

Franzi Lange
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Brotbacken ist ein Handwerk. Am besten
lernt und verfeinert man es, wenn

man mit den Hinden iibt. Das steht

im Mittelpunkt des ersten Kurses der
BROTAkademie, den wir gemeinsam mit
dem Haussler Backdorf anbieten.

» Kurs-Inhalte

- Rohstoffkunde
Wissenswertes uiber die Zutaten beim
Brotbacken und den Umgang mit ihnen

- Kneten von Teigen
Bestimmung der optimalen Knetung
der jeweiligen Teige, erkennen von
Indikatoren

- Verschiedene Arten der Teigfiihrung
Kurze sowie lange Teigflihrung, Vorteige,
Poolish, Sauerteig, Umgang mit Nullteigen
(Briihstiick, Kochsttick etc.)

- Falten von Teigen
Techniken und Hintergriinde

- Ausformen von Broten und Kleingebéck
Rund- und Langwirken, Formen von

Broten, Brotchen und Baguettes
- Bestimmung der Gare
Erkennen der optimalen Teig-Reife
- Backen
Im Holzbackofen und im Elektro-
Steinbackofen
- Verkostung der Gebicke

Neben viel Know-how erhalten alle Teilnehmer
im Anschluss die Rezepte der im Rahmen des
Kurses gebackenen Brote (Roggen-Vollkornbrot,
Mischbrot, Brotchen, Baguette und andere).

» Kurs-Gebiihr

189 Euro pro Teilnehmer, inklusive
BROTSchiirze und Kursunterlagen.
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» Vergabe der Platze
Die Teilnehmerzahl ist auf 15
Personen pro Kurstag begrenzt,
die Platze werden nach Eingang
der Anmeldungen vergeben.
Ein Drittel des Kontingents

ist Abonnenten des Magazins
vorbehalten, ein Drittel

steht fiir die Mitglieder der
BROT-Facebook-Gruppe zur
Verfligung, ein Drittel wird frei
vergeben.

» Kursleitung
Backermeister Klaus Miiller
und sein Team vom Haussler
Backdorf.

Klaus Miiller leitet
den Kurs rund
um das Thema
Teigbearbeitung

Gebagkgn werden unterschiedliche Teige
im Holzofen wie auch im Steinofen

» Ubernachtungs-Méglichkeiten:
Rund um das Backdorf gibt es einige Uber-

nachtungsmaoglichkeiten. Informationen unter
www.brot-magazin.de/akademie

» Termin:
Freitag 19. Oktober 2018, ab 10 Uhr, ganztigig
(eventuell gibt es einen Zusatztermin am 18. Oktober).

» Information und Anmeldung:
www.brot-magazin.de/akademie
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Veranstaltungsort
Heiligkreuztal, Sitz des
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200-Seelen-Gemeinde, gelegen zwischen

D
N

Héaussler Backdorfs,
ist eine idyllische —
der Schwibischen Alb und der Donau. Der

Ort ist berithmt fir die sehr gut erhaltene

Klosteranlage aus dem 13. Jahrhundert mit

ihren historischen Kunstschétzen und den

vielen dort angebotenen Kursveranstaltungen.

In unmittelbarer Umgebung warten schone

Naturseen und dampfende Thermalbédder. Das

Donautal und die wunderschéne Schwébische

Alb locken mit bizarren Felsformationen und

laden ein zum Wandern, Klettern, Radeln oder
Kanufahren. Nur etwa eine Stunde entfernt

liegt der herrliche Bodensee. Aber auch Kunst-

und Kulturbegeisterte kommen auf ihre

Kosten: Die Barockstrafde mit ihren zahlreichen
Schléssern, Klostern und Kirchen, vielen Museen

und kulturellen Veranstaltungen verspricht
erlebnisreiche Stunden.

Karlsruhe

.
Reutlinger

Heiligkreuztal
N o Riedline

# Tuttlinger

Stockach Ravensburg

Basel

Adresse fiir Wir holen Sie gerne

Navigationssysteme: vom Riedlinger
88499 Heiligkreuztal Bahnhof oder dem
Zentrum Flugplatz in Mengen ab

H&ussler Backdorf
Nussbaumweg 1
88499 Heiligkreuztal

; www.backdorf.de

Das Héussler Backdorf ist Herberge fiir
den ersten Kurs der BROTAkademie

Riedlingen
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Vom konventionellen Landwirt
zum Urgetreide-Fachmann

Muhle gemach,e
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Als er den Bauernhof seiner Eltern libernahm, stellte Reinhard Hecker bald fest, dass er nach etwas
anderem strebt. Er wollte gesundes Getreide ohne Chemie anbauen. Und da die Weiterverarbeitung
sich als schwierig herausstellte, machte er aus der Not eine Miihle und begann, selbst Miiller fiir sein

Korn zu werden.

eschaulich, umgeben von 200 Hektar Land, liegt die Hecker

Mihle im Kraichgau. In der Idylle eines ehemaligen Bauernhofs

versteckt sich moderne Mithlentechnologie, die zudem mit eige-
ner Solar-Energie versorgt wird. Hier konzentriert man sich vollstén-
dig auf Anbau und Verarbeitung von Urgetreide.

Eigentlich gibt es eine klare Arbeitsteilung beim Getreide: Der Bauer
baut an, der Miiller mahlt. Hier, in der Idylle der Hecker Miihle ist das
anders. Auf 200 Hektar wird angebaut, vermahlen, verpackt und ver-
trieben. Alles aus einer Hand. Und alles mit Riicksicht auf die Eigen-
heiten des Urkorns.

Vor zehn Jahren noch war es der Bauernhof von Reinhard Hecker,
von Hause aus Landwirt. Streng genommen: Landwirtschaftsmeister.
Ende der achziger Jahre ibernahm der den Hof in vierter Generation
von seinen Eltern - einen konventionellen Betrieb mit Gemiise- und
Getreideanbau sowie Tierzucht.

Schon nach kurzer Zeit wurde dem 52-Jahrigen klar, dass die konven-
tionelle Landwirtschaft nicht seine Leidenschaft ist. Er begann, Getrei-
de ohne Chemie anzubauen und griindete vor 28 Jahren mit Kollegen
sKraichgau Korn*, eine Marktgemeinschaft von Bauern, Miillern und
Backern. Gemeinsam haben sie es sich zur Aufgabe gemacht, Getreide
auf den Feldern nicht mehr zu spritzen und Getreideprodukte, Brot
und Backwaren ohne Zusétze anzubieten. Kunden sollten das Beste
bekommen und der Herstellungsprozess vom Feld bis zur Ladentheke
nachvollziehbar sein. Hecker selbst spezialisierte sich zundchst auf
Getreideanbau, vor allem Weizen und Roggen.

Bis zu einem Fernsehbericht, in dem es um die Erhaltungsziichtung
alter Getreidesorten ging. Zehn Jahre ist das jetzt her. Und es brach-
te den Landwirt auf die Idee, selbst Urgetreide anzubauen. ,Dieser
Bericht tiber Emmer und Einkorn hat mich gleich so fasziniert und
inspiriert, dass ich zwei Monate spéter mein erstes Saatgut in die Erde

gebracht habe“, erinnert er sich.

Der Verzicht auf chemischen Pflanzenschutz
war dabei flir Reinhard Hecker selbstver-
standlich. Seine Vorstellung von Landwirt-
schaft war immer mit 6kologischem und
nachhaltigem Anbau, mit Ricksicht auf die
Umwelt und Schonung von Boden und Pflan-
zen verbunden.

Der weitere Weg war zunichst durchaus
steinig. Es war schon nicht einfach, tiberhaupt
Saatgut fiir die seltenen Sorten aufzutreiben.
Fiir Landwirte gab es weder Lehrbiicher noch
Informationen zu diesem Thema. ,Ich musste
also selbst Anbautechniken und -methoden fiir
Urkorn entwickeln. Meine erste Aussaat war
ein Feld mit Einkorn - ein Hektar grof? — und die
anschliefSende Ernte betrug gerade mal 400 kg.“
Dazu muss man wissen, dass der Ertrag von
Weizen auf einem gleich grofden Feld etwa acht
Tonnen ausmacht. ,Am Anfang habe ich viele
Fehler gemacht. Schon alleine die Einstellungen
am Mahdrescher war zu Beginn véllig verkehrt
und der grofste Teil der Ernte ist dadurch auf
dem Feld gelandet und nicht im Anhénger.“

Auch die Weiterverarbeitung des Urgetreides
war alles andere als einfach. Im Gegensatz
zum modernen Weizen haben Urgetreide
Spelzen - eine fest mit dem Korn verwach-
sene Schutzschicht, die das Getreide unan-
fallig gegentliber Witterungsbedingungen

und Schéadlingen macht. Einerseits ist das
gut, denn so entfallt die Notwendigkeit fir
chemische Keulen. Andererseits macht es vor
dem Mahlen einen weiteren Arbeitsschritt




notwendig: das Entspelzen, also das Entfer-
nen dieser Schicht. Und das mdoglichst ohne
das Korn zu beschédigen.

Es gab jedoch in der Nahe keine Miihle, die die-
sen Arbeitsschritt ibernehmen konnte. Die Be-
triebe, die es schliefdlich ibernommen haben,
waren wiederum nicht begeistert dariiber, diese
kleinen Mengen fiir Hecker zu entspelzen.

Mit der Zeit wuchs die Anbaumenge, weitere
Urkorn-Sorten kamen hinzu. Flir Reinhard

Mit der Hackmaschine wird
der Boden gelockert. Mit
dem Anbau entscheidet
sich bereits die Qualitit des ‘o Lm
spéteren Mehls

b

Sechs Mitarbeiter hat Reinhard Hecker, darunter einen

Miiller. Er selbst ist aktiv in alles eingebunden

Hecker bedeutete das: ,Ich brauche eine eige-
ne Entspelzanlage.” Es war der erste Schritt
zum eigenen Mihlenbetrieb.

Der Vorteil einer Neugriindung: Die Miihle ist
in allen Details speziell auf Urkorn ausge-
richtet. ,Unser Ziel ist Urkorn in Perfektion

zu verarbeiten. Wir haben uns auf dem Markt
umgeschaut, da wir mit den géngigen Mahl-
verfahren und dem Endprodukt Vollkornmehl
nicht zufrieden waren. Dabei sind wir auf
eine neuartige Hochleistungsmiihle gestofden,
die mit hohen Drehzahlen das Korn regel-
recht explodieren lasst und so zu feinstem

Hecker-Urkorn
Scheuerlesstrale 100
75031 Eppingen

g www.hecker-urkorn.de



http://www.hecker-urkorn.de

moderne Sorten. Das schont den Boden, aufdem ......--
Emmer, Khorasan & Co. wachsen

Vollkornmehl vermahlt, ohne diesen typisch spelzigen Geschmack,
den man von reinem Vollkorngeback kennt*, erklart Hecker.

Durch das spezielle Mahlverfahren wird das ganze Korn mit dem
Keimling in einem Durchgang sehr schonend zu feinstem Mehl
vermahlen, was es besonders backstark macht. Die Luftkiihlung im
Inneren der Mahlanlage garantiert, dass sich das Getreide nicht tiber
28 Grad erhitzt. So bleiben alle wichtigen Inhaltsstoffe erhalten. Da
die Kleie viel feiner ist als bei gdngigen Mahlverfahren flir Weizen
oder Roggen, nimmt das Mehl besonders viel Fliissigkeit auf.

Was aber ist nun so besonders an den Urgetreidesorten? In den
letzten Jahrzehnten ging es bei vielen Landwirten darum, Pflanzen zu
ziichten, die robust und leicht zu ernten sind, einen moglichst hohen
Ertrag bringen. Damit verdnderten sich auch die Eigenschaften und
Nahrstoffgehalte der Pflanzen.

Gerade der Spelz, der die Verarbeitung so verkompliziert, schiitzt
das Korn vor Schadstoffen und Erregern. Das macht Urkorn fiir
viele Menschen besser vertraglich, zumal es auch Uber eine ein-
fachere Eiweif3struktur verfligt. Urgetreide hat von allen Sorten
den hochsten Gehalt an Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenele-
menten, geschmacklich viel Aroma und einen charakteristischen
Eigengeschmack.
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Dafiir aber ist es schwieriger anzubauen und
bringt wesentlich weniger Ertrag. Fiir Hecker
sind diese filigranen und eigensinnigen Urge-
treide-Pflanzen wie Diven, die in allen Bear-
beitungsschritten als solche behandelt werden
missen, um einen guten Ertrag zu erzielen.

Da die Getreidekorner des Urkorns in der
Regel viel kleiner sind als bei den géngigen
Sorten, ergibt es flir Hecker auch keinen Sinn,
Auszugsmehle herzustellen. Er mochte das
Beste vom Korn, ndmlich die Schale und den
Keimling in die Tiite bringen. Er werden also
ausschlieSlich Vollkornmehle hergestellt.

In der Miihlenanlage kénnen neben Dinkel,
Emmer und Einkorn auch Erbsen, Sojaboh-
nen, Hafer, Buchweizen und Reis geschailt
werden. Alle Kérner werden dabei in ver-
schiedenen Verfahren schonend gereinigt.
Aus der eigenen Erfahrung heraus bietet
Hecker das Entspelzen inzwischen als Dienst-
leistung an - auch fiir kleine Mengen. Zur
Freude von Biohofen, die ihre Urkornsorten
in eigenen Hofladen verkaufen mochten. Die
Mihle verfiigt aufferdem tiiber ein eigenes
Labor, in dem alle Rohstoffe Giberpriift und
kontrolliert werden.



Die Korner des Urgetreides sind von
einem Spelz umgeben. Das macht
die Weiterverarbeitung schwieriger,
das Getreide aber unanfilliger gegen
Schidlinge und Umwelteinfliisse.
Entsprechend braucht es weniger
Schutz durch Chemie

Die Idylle drumherum ist triigerisch - in der Miihle ballt sich moderne Technologie
auf engem Raum, die benétigte Energie kommt aus den eigenen Solarzellen
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»Im Kollegenkreis wird unsere Miithle auch

das U-Boot genannt, weil da geballte Technik
auf kleinstem Raum drinsteckt. Der Miih-
lenhersteller meint sogar, dass meine Miihle
die kompakteste Schédlanlage der Welt sei,
so Hecker. In einer Stunde werden hier von
Hecker und seinen 6 Mitarbeitern, unter
ihnen ein Miiller, 100 Kilogramm Urkornmehl
gemahlen und in der Entspelzanlage stiind-
lich drei Tonnen entspelzt und gereinigt.

Die Qualitdt dessen, was da am Ende aus der
Miihle kommt, héngt bereits vom Anbau des
Getreides ab. Das beginnt mit einem gesunden
fruchtbaren Boden. So werden die Anbaufla-
chen regelmaflig auf Riickstdnde untersucht.

Im Oktober beginnt die Aussaat, da fast alle
Urkornsorten Wintergetreide sind, bei denen
das Saatgut in einem Arbeitsgang ausgelegt
und verfestigt wird. Das macht die Aus-

saat energiesparend und erhilt die lockere
Bodenstruktur. Mit einer kameragesteuerten
Hackmaschine werden Wildkrauter zwischen
den Getreidereihen mechanisch entfernt und
der Boden gelockert.

Bereits acht Tage nach der Saat wird gezielt
mit genau errechneten Mengen Stickstoff,
Phosphat und Kalium gediingt. Dabei braucht
man wesentlich weniger, als beim konventio-
nellen Getreideanbau. Beispielsweise benotigt
ein Hektar Weizen zirka 250 Kilo Stickstoff
pro Jahr, Urgetreide dagegen nur 20 bis 30 Ki-
logramm. Diese Diingemittel sind im Prinzip
das Futter flir den Boden und die Pflanzen.
Urgetreide bendtigt weniger Nahrstoffe und
ist zudem weitgehend immun gegen Schad-
linge und Krankheiten.

Vom Juni bis in den August wird das Getreide
trocken geerntet und in den Getreidespei-

Erst vor zehn Jahren
entschied sich
Reinhard Hecker,
eine eigene Miihle
zu griinden. So
konnte modernste
Technik direkt auf
die Bediirfnisse der
sensiblen Urgetreide
ausgerichtet werden
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chern gelagert, bis es vermahlen wird. 95 Pro-
zent seines Getreides baut Hecker selbst an,
den Rest iibernehmen einige Kollegen nach
seinen Richtlinien.

Selbst die eigene Erndhrung hat Reinhard
Hecker mittlerweile komplett auf Urkorn um-
gestellt und auch seine Frau und die beiden
Kinder tiberzeugt. Seine Mutter sei noch etwas
skeptisch, sagt er, sie gehore ja noch zu der
Generation, die Weifdmehle als edel ansieht.
,Urkorn ist meine Passion. Das ist, wovon ich
iiberzeugt bin und wofiir ich gerne meine
Energie investiere - also mochte ich das natiir-
lich auch in meiner eigenen Nahrung haben.
Mein Mehl ist so fein gemahlen, dass ich es
fir alles verwenden kann. Egal ob Kuchen,
Nudeln, Spatzle, Pfannkuchen oder Brot.“

Der Mann hat noch viele Visionen und Ziele. Er
mochte den Verbrauch und damit die Produk-
tion von Urkorn erhéhen und das Getreide
wieder bekannter machen. Dafiir plant er neue
Urkornprodukte wie Nudeln oder Backmi-
schungen. Selbst Backen will er lernen: ,Brot ist
fiir mich, neben Rindfleisch, Rotwein und
Whisky, das Kernnahrungsmittel,“ so Hecker,
,Vor 3 Jahren habe ich einen Selbstversuch
gemacht und mich in der Fastenzeit 7 Wochen
nur noch von trockenem Brot und Wasser er-
nahrt. Dabei habe ich viel iiber die Zusammen-
hange der verschiedenen Getreidesorten und
der Verdauung gelernt und eine regelrechte
Affinitdt zu Brot entwickelt. Seitdem ist Brot fiir
mich ein Lebenselixier. Es gibt fiir mich nichts
Besseres als eine Scheibe gutes Brot, da brauche
ich weder Butter, noch irgendeinen Belag.“

Text: Valesa Schell
n /groups/785749074867453/
; www.brotbackliebeundmehr.com

Im eigenen Labor wird das Getreide auf seine
wichtigsten Eigenschaften hin {iberpriift


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

Urlaub auf dem Teller

JTOMAIE-MOZZAREILA

Wenn der Urlaub noch eine Weile auf sich warten ldsst, muss man sich anderweitig helfen, um
ein bisschen dolce vita geniefden zu kénnen. Zum Beispiel mit einem sommerlichen Aufstrich. Der
italienischen Klassiker Tomaten mit Mozzarella kommt hier als Aufstrich aufs Brot. Insbesondere
auf gerostetem Baguette oder Ciabiatta schmeckt das herrlich.

Rezept & Bilder: Michaela Har
r@ @seelenschmauserei
] www.seelenschmauserei.de

oo

e®%e
Ce, o

o o

80 g Mozzarella

45 g getrocknete
Tomaten in Ol

6 g Basilikum, frisch
3 EL Milch
Salz und Pfeffer

Der Aufstrich halt sich \
im Kuhlschrank eine gute\
Woche. Sollte er zu fest
werden, einfach noch ein ‘

\ bis zwei Essloffel Milch
|

Den Mozzarella in kleine Stiicke schneiden und in einen
Mixer geben.

Die Basilikumblatter waschen und gemeinsam mit den
Mozzarella-Stiickchen zu einer homogenen Masse zerkleinern.

Getrocknete Tomaten vierteln und zu der Mozzarella-Basili-
kum Creme geben. Dabei die Tomaten nur kurz abtropfen las-
sen, sodass Ol mit in den Aufstrich gelangt. Erneut mixen bis die

Tomatenstiicke sehr klein, aber noch sichtbar sind.

Die Milch unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Triebmittel: Sauerteig, Frischhefe

Zeit gesamt: 36-40 Stunden

Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Min.

&den: beim EinschieBen
\

Alle Zutaten 5 Minuten langsam
und 2 Minuten bei mittlerer Ge-

schwindigkeit mischen.

90 Minuten bei Raumtemperatur
zur Gare stellen, in der Zeit einmal
dehnen und falten.

Den Teig auf die bemehlte Ar-
beitsflache geben, in 2 Teile teilen,
rundwirken und 15 Minuten entspan-
nen lassen.

AnschliefRend den Teig etwas
flach driicken und von hinten zu
einer langlichen Form einschlagen.

Mit dem Schluss nach unten in
Géarkorbchen geben, abdecken und
60 Minuten reifen lassen.

Die Garkorbchen mit einem Tuch
abdecken, in einen Plastiksack geben
und fiir etwa 20 Stunden im Kiihl-
schrank zur Gare stellen.

Am néchsten Tag die Brote aus
dem Kiihlschrank holen und - wih-
rend der Ofen auf 250°C Ober-/Un-
terhitze aufgeheizt wird - akklimati-
sieren lassen.

Den Teigling einschneiden und mit
Schwaden in den heifsen Ofen geben.

Schwaden nach 5 Minuten ablas-
sen und nach 10 Minuten die Tempe-
ratur auf 200°C senken, fiir weitere
40 Minuten kréftig ausbacken.

Schwierigkeitsgrad: 2.9.9,.1
Getreide: Roggen,
Weizen, Dinkel

WALDSTETTER MUHLENEROD

Eine ganze Weile schon reifte der Gedanke, ein Brot aus regionalen
Zutaten zu kreieren. Es sollte nur aus Mehlen bestehen, die direkt
vor Ort zu haben und die liberall erhiltlich sind. So entstand

dieses etwas andere Brot.

Sauerfeiy

» 70 g Ruchmehl
(Weizenmehl 1200)

» 40 g Wasser

» 5 g Anstellgut

Die Sauerteigzutaten

vermischen und 8-12 Stunden

bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Rezept & Bilder: Dieter Stegmaier

» 100 g Dinkelmehl Vollkorn
» 500 g Wasser
» 15 g Salz

Mehl und Salz mit kaltem
Wasser mit einem Schneebesen
in einem kleinen Kochtopf
vermischen. Aufkochen und
kurz einkochen lassen bis die
Masse andickt. Topf von der
Kochstelle nehmen und noch
zirka 2 Minuten weiterrihren.
Dann direkt auf der Oberflache
mit Folie abdecken und
: . abkuhlen lassen. Das
Mehlkochstiick kann schon am
Tag zuvor hergestellt und nach
dem Abkuhlen im Kuhlschrank
aufbewahrt werden.

» Sauerteig

» 120 g Wasser

» 150 g Weizenmehl Vollkorn

» 50 g Roggenmehl Vollkorn

» 19 Salz

» 1 g Hefe

Die Vorteigzutaten vermischen

und 6-8 Stunden bei Raum-
temperatur reifen lassen.

» 250 g Wasser
» 60 g Roggenkorner
» 60g Dinkelkérner

Die Zutaten aufkochen und
etwa 30 Minuten leicht :
kécheln lassen bis das Wasser :
verkocht ist. Dann abklhlen
lassen. Das Kochstiick

kann schon am Tag zuvor
hergestellt und nach dem
Abkuhlen im Kihlschrank
aufbewahrt werden.

® Vorteig

» Kochstiick

» Mehlkochstiick

» 30 g Wasser

» 350 g Dinkelmehl
» 110 g Weizenmehl Vollkorn
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Ein Gewurz, das mehr als nur Aroma kann

Dad

e dere Seppe

Wenn man vom Salz in der Suppe spricht, ist damit diese gewisse Kleinigkeit ge-

meint. Sie fillt kaum ins Gewicht, aber ohne sie ist alles nichts. Es fehlt etwas. Nicht ?
anders ist es mit dem Salz im Brot. Im Durchschnitt macht es - gerechnet auf die Mehl-

menge - 2 Prozent aus. Aber die entfalten Wirkung. -




alz ibernimmt im Brot mehr Funktionen

als nur geschmackliche. Seine Wirkung

beginnt bereits bei der Zubereitung des
Teiges. Es ist zunédchst mal ein natiirliches Anti-
oxidant, verlangsamt also Oxidations-Prozesse
anderer Brot-Bestandteile oder stoppt diese
gar. Im Teig strafft Salz die Gluten-Struktur und
starkt damit den inneren Halt. Es spielt damit
aber auch eine Rolle dabei, das wéhrend der
Garung entstehende Kohlendioxid im Teig zu
halten, dem Brot also Volumen zu geben.

Salz hat eine hygroskopische Wirkung, also
die Fahigkeit, Wasser zu binden. Was im Salz-
streuer nervt, weil diese Wasserbindung zu
Kliimpchen fiihrt, ist im Brot wiinschenswert.
Denn durch diesen Effekt verlangsamt es
neben der Enzym-Aktivitdt auch die Fermen-
tationsprozesse im Teig. Wo Salz und Hefe
sich um Wasser streiten, gewinnt das Salz.
Die Aktivitat der Hefen braucht Wasser, sonst
verringert sie sich. Langsamere Fermentation
bedeutet mehr Aroma.

Sein Wasserdurst ist gerade bei sehr fliissigen
Teigen manchmal hinderlich. Denn zuné&chst
mal braucht das Mehl Wasser, um seine
Gluten-Struktur aufzubauen. Daher lasst man
das Salz zum Beispiel bei der Autolyse weg.
Es wiirde den Prozess verhindern. Oder wenn
es darum geht, bei Kneten viel Wasser zu bin-
den, empfiehlt es sich, das Gewlirz erst spater
hinzuzugeben, wenn das Klebergeriist steht.
Dann namlich entfaltet das Salz durch eine
Wasser-Anziehung die segensreich-straffende
Wirkung wie oben erwahnt.

Die Anziehungskraft des Salzes wirkt auch
spéter noch. Es zieht die Luftfeuchtigkeit ins
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Brot. Das macht die Kruste weich, hélt aber
auch die Krume feucht und verlangert so die
Frischhaltung des Brotes.

Nicht zuletzt ist Salz essenziell fiir den
Geschmack. Es bringt selbst welchen mit,
unterstiitzt vor allem aber auch die Aromen
des Mehls sowie anderer Zutaten.

Trotz alledem variiert der Anteil des Salzes im
Brot sehr. Wahrend in Italien manchmal ganz
aufs Salz verzichtet wird, liegt der Standard im



deutschsprachigen Raum - je nach Rezeptur —
zwischen 1,8 und 2,2 Prozent der Mehlmenge.
Darunter wirkt das Brot geschmacklich flach,
dariiber eher versalzen. Letztlich ist das natiir-
lich eine Frage personlicher Vorliebe.

Ins Bewusstsein riickt dieser Wert immer
wieder, wenn sich auf Ebene der Europai-
schen Union jemand daran macht, den Wert
senken zu wollen. Zum Beispiel, wenn Brot ab
1,3 Prozent Salzgehalt nicht mehr als , ge-
sund“ deklariert werden darf. Eine entspre-

CPeerdalz werd aws CPHecrwadder gewonnen
vou cKalicne, (Wlaguediwn and CPangan

chende Initiative wurde zur Freude deutscher
Bécker vor einigen Jahren abgeschmettert. Im
vergangenen Jahr wartete dann die Bundes-
regierung mit einem letztlich wirkungslosen
Strategiepapier auf, dass eine gesetzliche
Regelung des Salzgehaltes von Béckereipro-
dukten zumindest mal in Erwdgung zog. Zwar
verschwindet das Thema immer wieder von
der Agenda, aber genauso kehrt es regel-
mafig zurlick. Denn klar ist - zu viel Salz

ist ungesund. Und mit dem Brot nehmen
Menschen bereits eine Menge zu sich. Unter
diesem Aspekt lohnt es sich, tiber weniger
Salz im Brot nachzudenken.

In Grofdbritannien ist man diesen Schritt
bereits gegangen. Zunéchst hat man dort
die Bezugsgrofse geandert. Statt wie iiblich
die Mehlmenge gilt nun das Endprodukt als




Ausgangswert. Gerechnet auf 100 Gramm
Brot lautet die Empfehlung im Konigreich
nun 1 Gramm Salz. Das entspricht in etwa 1,5
Prozent der durchschnittlichen Mehlmenge.

Wer zuhause backt, hat es selbst in der Hand
und muss auf offizielle Zahlen sowie Emp-
fehlungen nichts geben, wird aber von ganz
anderen Fragestellungen geplagt. Wie zum
Beispiel ist nun das Verhaltnis von Hefe zu
Salz. Dem einen oder der anderen treibt die
Vorstellung pure Panik in die Augen, heifst es
doch, Salz zerstore die Hefekulturen.

Beruhigung ist nah. Im normalen Backprozess
werden beide Zutaten zum Teig gegeben und
mit allen anderen Bestandteilen verknetet. Kri-
tisch wére nur, wenn Salz eine langere Zeit di-
rekt auf die Frischhefe einwirken wiirde. Denn
wie zuvor beschrieben, zieht Salz das Wasser
an, es entzieht es auch den Hefezellen. Durch
diesen Effekt verringert sich das Plasma der
Hefezelle und 16st sich von der Zellmembran.
Im Ergebnis dieser Plasmolyse stirbt die Zelle.
Die Enzyme der Hefe liberleben das und wirken
weiterhin positiv im Teig. Die Hefe selbst kann
sich in ihm aber nicht mehr vermehren.

Manchmal ist dieser Prozess auch gewollt —
beim sogenannten Salz-Hefe-Verfahren nam-
lich, bei dem Hefe, Salz und Wasser zu genau
diesem Zweck vermischt und kiihl bis zu 48
Stunden gelagert werden. Es macht die Teige
stabiler und zeitlich flexibler, also gértoleranter.

Eine andere Fragestellung ist immer die nach
dem richtigen Salz. Die lasst sich einfach
beantworten: Egal. Salz ist Salz. Wichtig ist
einzig, dass die Kristalle fein genug sind,

Sulz gilt als watirlicher Geind der FPefe.
Zllatraktar der Cofe. Dad bann aber auch
ein gawdindchiter (St beim Backen dein

sich wihrend des Knetens vollstdndig aufzuldsen, Salznester im Brot
braucht niemand. Der Mineralien-Gehalt, chemische Rieselhilfen oder
die Menge des Natriumchlorids mogen gesundheitliche Aspekte sein,
geschmacklich wird man im Endprodukt nicht zwischen Stein-, Meer
oder Kristall- oder Kochsalz unterscheiden kénnen. Es entscheidet
also einmal mehr der persénliche Geschmack.

Am Ende hat die Wahl des Mehls einen deutlich entscheidenderen Ein-
fluss auf Geschmack und Teigstruktur. Mit Verdnderung der Salzmenge
allein sind Unterschiede in beidem in Wahrheit kaum bis gar nicht
wahrzunehmen. Wobei es durchaus Connaisseure gibt, die auf wenig
Salz im Teig schworen, um das Aroma des Mehls besser wahrnehmen
zu konnen. Das ist dann aber eher die hohe Schule des Schmeckens.

Text: Sebastian Marquardt
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Dem Thema Brot kann man sich von
vielen Seiten ndhern: Kulinarisch, tech-
nisch, wirtschaftlich, kiinstlerisch. Hier
eine Auswahl von Dingen, die in letzter
Zeit unsere Aufmerksamkeit erregt haben.
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Samen, Wurzeln und Rin

sinnvoll in der Kiiche ein

ten Rezepte zum einfach

KGewijrzkiiche“ gepackt .

Erndhrungswissenschaftlerin Claudia Nichterl hat die bes-

Krauter und Gewtlirze haben eine aufregende Geschichte. Sie wurden in steinzeitliche
Kocht6pfe geworfen, schickten Priester in die Geisterwelt — es wurden sogar Kriege
ihretwegen gefiihrt. Heute gibt es sie in Hiille und Fiille, aber beim Kochen und
Backen werden sie oft vernachlassigt. Schade, denn die Gewtlirzvielfalt aus Krautern,

de macht Gerichte nicht nur zum besonderen Genuss, son-

dern sie sind von unschétzbarem Wert fiir unsere Gesundheit. Doch wie werden sie

gesetzt? Was passt zusammen? Kann man falsch wirzen?

Und wie viel Wiirze braucht unser Wohlbefinden? Mit diesem Kochbuch ist es ganz
einfach, die Kraft der Gewlirze zu nutzen! Eine Prise ist alles, was man dazu braucht.

en Nachkochen in die ,Kraftvolle
Kraftvolle Gewiirzkiiche

_________
P ~

..........

Stephanie Petersen — Chef
Tess — nennt sich in Threm
Blog selbst ,America’s
Baking Sweetheart”. So
prasentiert sie auch eine
Menge stifses Geback. Inte-
ressant wird es in der Ru-
brik ,Painted Bread“. Denn

koration. So wird aus einem simplen Laib ein kleines Kunstwerk,
das sich bestens zum Verschenken eignet.

~—o

diskutieren, Erfahrungen beim
Backen austauchen. Und nebenbei

dort zeigt die Backerin
kreative Ideen der Brot-De-

_______
-

Die
der aktuellen Ausgabe

Brote

noch die Themen der nichsten
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.

Aus Brotresten schnitzt

Milena Korolczuk
Miniatur-Skulpturen
der Kopfe berihmter

Personlichkeiten. So hat
die in den Vereinigten
Staaten lebende Polin

bereits Jay Z, Andy
Warhol und selbst den
griechischen Philosophen
Plato in trocknem Brot
verewigt. Im britischen
Guardian gibt es eine
schone Galerie ihrer Werke.

Q https://tinyurl.com/y89gd7c2




Fotografie zeigt die russische Bloggerin
Tatiana Gorbutovich auf ihrer Website.
Dabei ist das verbindende Element aller
Bilder - Brot. Entstanden sind die Aufnah-
men offensichtlich in den Strafden der
franzosischen Hauptstadt zu Beginn des
20. Jahrhunderts. Ein grof3artiger Blick in
diese Zeit und auch in die Brotkultur.

[ https://gorbutovich.livejournal.com/89542.html

Eine Zeitreise ins Paris der Schwarz-Weif3-

In Florida lebende Backerin, Kochin
und Hippie-Mama - so beschreibt sie
sich selbst. Aufderdem liebt sie Kekse. So bunt

wie das klingt zeigt sich auch der Instagram-
Kanal. Kraftige Farben umrahmen grof3artige

-

Hefezopfe, Sauerteigbrote und nattirlich
Kekse. AufSerdem gibt es immer wieder auch
schone Bilder ihrer Heimat im Stiden der
Vereinigten Staaten.

r@ @guemeschica

Raus aus dem Alltag und rein ins Aben-

teuer: fiir ein paar Tage unter freiem

OPEN

DAS

Himmel leben, draufden feiern, kochen,
entspannen. BROT-Autor Stevan Paul

KOCHBUCH

AR

und Fotografin Daniela Haug waren
einen Sommer lang unterwegs. Mit Bulli,
Campingkocher und Grill haben sie sechs
der schonsten Musik-Festivals Europas
besucht. Von Roskilde in Danemark bis
zum Dimensions-Festival am Meeres- e @
strand von Kroatien blickten sie in die

Topfe der Festivalkdche und Zeltnach-

barn, liefRen sich Rezepte verraten und Lebensgeschichten erzédhlen.
Uber 100 Rezepte fiir jede Ausstattung und Gelegenheit, jenseits von
Dosenravioli und Tiitensuppe, dazu viele vegetarische und vega-

ne Alternativen: vom stirkenden Friihstiick tiber feine Snacks und
hausgemachte ,Fertiggerichte® bis zu Grillpartys und Handfestem fiir
den grof3en Hunger. Tipps zu Transport,
Outdoor-Kiichenausstattung und dem I Stevan Paul, Daniela Haug

richtigen Umgang mit Gaskocher und : 256 Seiten

Grill machen das Buch zum ultimativen 1 978-3-7106-0237-5

Handbuch fiir draufden und unterwegs. (€2500_ ________

Alles begann mit einem Forum-Ein-
trag, in dem ein Nutzer zeigte, was flr
lustige und beeindruckende Werke
eine Backerei im French Quarter in
New Orleans aus Brotteig formt. In
der Folge zeigten andere Nutzer ihre
»Fancy Breads“. Nun ist es eine schone
Galerie kreativer Brote.

L tinyurl.com/y8142nw9
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Anzeige

Natiirlich Backen

mit frisch gemahlenem
Vollkorn

e

Meisterbacker Pablo Giet zeigt
in diesem Seminar Tricks und
Techniken, wie Brote aus mih-
lenfrischem  Vollkorn  perfekt
gelingen. Das Besondere: Die
Teiglockerung erfolgt nur mit
100 % natirlichen Methoden
wie Hefewasser, Sauerteig, Lang-
zeit- oder Kaltefohrung.

3.-5. September 2018

498 € inkl. Vollpension im
Einzelzimmer, vegetarisches
Bio-Bufett

Bio-Hotel + Seminarzentrum

fiinfseenblick

Nationalpark Edersee (bei Kassel)

www. seminarhaus-edersee.de/

backen-mit-vollkorn
Tel. 0 56 23 - 94 95 96

-


https://www.instagram.com/cutechichai/?hl=de
https://www.seminarhaus-edersee.de/

Un Londres para hincarle el diente
oooooo -

Es ist schon eine Weile her, dass Lennie
Payne vor der beeindruckenden Kulisse der
Londoner Tower Bridge berithmte Bauwer-
ke der britischen Hauptstadt aus Toast-
Scheiben formte. Es war nur eines seiner
vielen Kunstprojekten aus Toast. Lennies
eigene Website ist inzwischen abgeschal-
tet. Auf der spanischen Website Hola zei-
gen Bilder noch einmal die beeindruckende
Teig-Architektur.

[ tinyurl.com/ybc9yb3k

- - -

. Monika
L7 Hralova
, stellt sich
,/ gleich mehreren
;) Herausforderungen.
! Ihre Backwerke sind
" gluten- und zuckerfrei,
aus Bio-Zutaten und
meist mit Sauerteig
getrieben. Das klingt nach

vielen Einschrankungen

\ und bringt doch eine

\ .
. Menge interessanter
‘\ Brote und stif3er

\\ Leckereien in die Welt.

\

AN [5) @monikabakes s
\\ --_"'- .
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Wenn Fabio Haebel eine Stadt
zum ersten Mal besucht, zieht
es ihn zuallererst auf den
Markt. Denn was die Kiiche auf
jeder Party ist, ist der Markt in
einer Stadt: der stimmungs-
vollste Ort, an dem gekocht,
gegessen und gefeiert wird.
Wiahrend in Kopenhagen junge
Marktmenschen traditionellen
Berufen nachgehen und das
Bécker- und Fleischereihand-
werk modern erlebbar machen,
gehen die Markt-Pioniere Sizi-
liens nachts auf Fischfang, um
morgens als Erstes die grofden
Tiere zu prasentieren. ,It’s
Market Day*“ ist eine Reise zu LLEIEREY
den angesagtesten Markten Eu-

ropas und ihren Pionieren. Der
Fernsehkoch besucht einzig-
artige Personlichkeiten, portratiert ihr Handwerk, ihre besondere
Leidenschaft fiir ihren Beruf und hat die besten Markt-Rezepte
fiir zuhause gesammelt. Auf nach London, Berlin, Wien, Paris,
Kopenhagen, Amsterdam, Syrakus & Madrid.

CRERNEL
W ey

MAX KUGEL

“egr gv®

Max Kugel liebt Brot.
So heifst die Backe-

rei von Max Kugel in
Bonn. Zugleich ist es
wohl die treffendste
Beschreibung des
hoch gewachsenen
Béackers. Via Instagram
gibt er immer wieder
Einblicke hinter die
Kulissen seines Betrie-
bes, stellt Team-Mit-
glieder vor oder freut
sich auch einfach mal
nur Uber die Anschaf-

fung eines antiken
VW-Busses.

r@ @max_Rugel




Brot ist Lebensmittel, im-
mer wieder aber auch Werkstoff

. fiir Kunst und andere Ausdrucksweisen.

Schone Beispiele da-

. fur hat eine Kuwaitische

Bloggerin zusammenge-
tragen - von Hausschuhen
aus Weifsbrot bis hin zu
Schaustiicken von Backer-
Wettbewerben.
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-] http://Ruweight64.blogspot.de/
= 2011/06/bread-art.html

Auch in Russland gibt es einen
grofden Trend zu handwerklichem
Sauerteigbrot. Der Georgier Beka
Kebuladze hat sich mit Leib und
Seele diesem Thema verschrieben.

Martin ist tschechischer Meis-
terbacker seit 1998. Er entwickelt

. . . Rezepte, coacht Backereien und
Er backt in Moskau, reist aber immer . .

] ) ) liebt seinen Job. Davon zeugen
wieder durch das Riesenreich und - . .
. ) ) unzahlige Bilder seiner Backwerke,
lasst seine Follower daran teilhaben. die Handwerk in Perfektion sind.

Vor allem aber sieht man immer . . .
Immer wieder zeigt er auch in

wieder Fotos und kurze Videos scho- Kleinen Videos die Handgriffe, die

ner Backwerke. zu ihnen fiihren.

r@ @bekabaker o veeet”

[5) @martin_masterbaker

JULIAF

Emmer, Einkorn und Urdinkel gehdren zu den &ltesten von Menschen kulti-

}T(OCHEN MIT : vierten Getreiden. Lange waren die alten Sorten vergessen, heute werden
. REGIONALEM ’ ihre Vorteile wiederentdeckt. In ,Kochen mit regionalem Urgetreide” stellt
\ ' Julia Reimann die alten Kulturpflanzen mit ihrer Nutzungsgeschichte, ihren
besonderen Inhaltsstoffen und unkomplizierten vegetarischen Rezepten vor.
Die Agrarwissenschaftlerin hat sich auf den Anbau von urspriinglichem Ge-
treide spezialisiert. Auf dem Biohof Chiemgaukorn baut sie mit ihrer Familie
Einkorn und Emmer sowie Chiemut, Braunhirse, Beluga-Linsen, Leindotter,

Hanf und weitere Sorten an. Die Kultivierung und Verarbei-
tung des Urgetreides ist anspruchsvoll, doch besticht es durch
seine gute Vertraglichkeit, hohe Nahrstoffdichte und unver-

N i gleichlichen Geschmack. Von diesem kann man sich in den

T iiber 70 familienerprobten Rezepten des Kochbuchs liberzeu-

gen. Kochideen wie Braunhirse-Energie-Kugeln, Buchweizen-
Tabuleh, Bayerisches Curry oder Einkorn-Crépes mit Beeren-
quark sind unkompliziert zuzubereiten, kommen mit vorwiegend regionalen
Zutaten aus und laden zu eigenen Kreationen ein.




CANNABIS-PFEANZEN ENTMALTEN Jt
NACH ZUCHTSORTE ZWISCHEN 10 UND

7% PROZENT DIS WIRKSTOREES THC




Hanf in der Backstube

RRUSOMTRUIIS EROT

Wer an Backen mit Hanf denkt, hat schnell Hasch-Kekse vor Augen, die die Party beleben. Hanf :
kann aber mehr als nur Rausch verursachen. Broten verleiht es nicht nur wichtige Nahrstoffe, -
sondern auch einen guten Geschmack. Zeit, ein paar Vorurteile zur Seite zu schieben. . L

»
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ber das Alter von Hanf als Kulturpflanze gehen die Angaben weit
auseinander. Sicherlich gehort Hanf aber zu den altesten von
Menschen genutzten Pflanzen. Uber Jahrtausende war es der

Ausgangsstoff flr Seile und Textilien, von Kleidung bis zu Schiffssegeln.

Spater kam Papier aus Hanf hinzu. Erst mit der Verbreitung der Baum-
wolle und Importen von Jute wurde der Hanfanbau zuriickgedrangt.

In den vergangenen Jahrzehnten kam der Stoff auch in der Kiiche
verstarkt zum Einsatz. Schwarzwélder BubbleHash-Kirschtorte fiir
die Schwiegermutter, Apple Crumble mit Cannabis-Butter, Donuts
mit Hasch, Hanfkekse und so weiter. Wer es genauer und mit Rezep-
ten wissen will, braucht nur das Internet zu durchstébern oder nach
Holland zu reisen.

Mit einem hohen Gehalt an Proteinen, Ballaststofen und
Omega-3-Fettsduren zdhlt Hanf zu den Superfoods, denen
medizinisch positive Wirkungen nachgesagt werden

75

: ,.

Diesen Hobbybackern geht es um einen or-
dentlichen Rausch aus dem Backofen. Fiir ihr
Gliick sind die Cannabinoide zusténdig, ins-
besondere das Tetrahydrocannabinol (THC),
das zum Beispiel in Haschischdl, Marihuana
und Haschisch in Mengen - je nach Zuchtsor-
te variierend - zwischen etwa 20% und bis zu
80% (Haschischol) enthalten ist. Die Chemie
der Cannabinoide ist nicht ganz einfach. Das
wirksame THC muss aus zwei THC-Sduren
entstehen (Decarboxylierung), wozu eine ge-
wisse Temperatur und Zeit benotigt wird, die
man beim Rauchen des Joints oder auch beim
Backen erreichen kann.

Wir bleiben lieber legal. Denn Backen mit
Hanf geht auch anders, mit gutem Ge-
schmack, und ohne Rausch. Dabei werden
jene Zuchtsorten des Nutzhanfs Canabis
sativa verwendet, die nur sehr geringe Men-
gen der Cannabinoide produzieren und da-
her auch fiir Lebensmittel zugelassen sind
(Nutzhanfsorten, Biohanf). Die THC-Mengen
liegen immer unter 0,2%, so verlangt es der
Gesetzgeber. Damit sind sie physiologisch
praktisch ohne Wirkung.

Es sind an erster Stelle die Hanfsamen und
das daraus gewonnene Hanfmehl, die beim
Backen genutzt werden konnen. Proteine
und Faserstoffe im Hanfsamen wirken sich
positiv auf die Verdauung aus und bremsen
den zu schnellen Anstieg des Blutzucker-
spiegels, wie man es von Weifmehlpro-
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dukten kennt. Gleichzeitig wird frither ein
Sattigungsgefiihl erreicht, man isst weniger.

Hanfsamen enthalten Omega-3-Fettsduren,
die hier und da noch als Wundermittel gegen
Herzkrankheiten, Hypertonie, Thrombosege-
fahr, Augenkrankheiten, ADHS bei Kindern
und Alzheimer bei den Alten gelten. Die Eu-
phorie um das ,Fischol“ hat sich durch neue-
re Untersuchungen teilweise abgekiihlt, doch
positive Auswirkungen wurden dadurch nicht
bestritten. Es geht eher um die Dosierung.

Und es bleibt auch Tatsache, dass nur wenige
Pflanzen Omega-3-Sduren enthalten. Hanfsa-
men gehoren dazu. Das wissen auch die Be-
wohner des chinesischen Dorfes Bama Yao, die
viel Hanfsamen essen und haufig 100 Jahre alt
werden. Ob es nun wirklich so stimmt und die
Erklarung so einfach ist, lassen wir offen. Aber
Hanfsamen enthalten neben den genannten
Substanzen auch noch viele Vitamine sowie
Spurenelemente und kénnen direkt in Dres-
sings, Cerealien, Pestos verwendet werden.

Hanfmehl ist protein- und ballaststoffreich
und verleiht den Produkten einen nussigen
Geschmack. Es wird aus Hanfsamen herge-
stellt. Diese sind allerdings sehr 6lreich; die

Text: Michal Sip

Samen zu mahlen, ist also nicht einfach.
Meist kauft man daher fertiges Hanfmehl,
das aus dem Presskuchen hergestellt wird. Er
entsteht bei der Kaltpressung von Hanfol.

Hanfmehl ist glutenfrei. Man kann es zum
Backen verwenden, indem man wie bei ande-
ren glutenfreien Produkten verfdhrt, also mit
Starkemehlen und Bindemitteln mischt oder,
wenn die Glutenfreiheit nicht das Ziel ist, mit
einem glutenhaltigen Mehl kombiniert. Dabei
sollte der Hanfanteil zwischen 10 und 20
Prozent liegen, damit der Teig gute Backei-

genschaften behalt.

Hanf war zunéchst
wichtiger Rohstoff
fiir Textilien und
Seile, wurde dann
aber von Baumwolle
und Jute verdréngt

Das Hanf6l mit seinen wertvollen Inhaltsstof-
fen ist leider sehr empfindlich. Mit Sauerstoff
und bei Temperaturen liber 40°C oxidiert es
schnell. Zum Backen also ungeeignet, um so

MANESAMEN UND -MEML GEBEN BROTEN
EINEN NUSSIGEN GESCMMACK. OMNIE
NEBENWIRKUNGEN. IMR WIRKSTOFFGEMALT
.+ LIEGT BEI MAXIMAL 0,7 PROZENT




BEI MANE-KEKSEN GEMT IS -
EMER UM DIE WIRKUNG ...

... BEIM BROT EMIR ----.
UM DEN GESCMIMACK

besser in der kalten Kiiche verwendbar. Das Haschischol hat mit Hanfél
Uibrigens nichts zu tun, es ist kein Ol, sondern ein stark THC-haltiges
Harzextrakt. Das dtherische Hanfol unterscheidet sich ebenfalls vom
Hanf6l, es wird aus Bliiten und Bléttern gewonnen und dient meist fiir

die Herstellung von Kosmetika und heilmedizinischen Produkten.

Bleibt fiir die heimische Backstube die Erkenntnis: Hanf kann als

Brotzutat nicht nur wichtige Nahrstoffe liefern, sondern auch dem

Geschmack eine angenehm nussige Note geben. Ganz ohne Rausch.




Rezept & Bilder: Ulrike Schneider
r@ @HannasToechter.de
/HannasToechter.de

; hannastoechter.de

Einfach, saftig und spontan zu backen - dieses Fladenbrot ist in nur drei Stunden auf dem Tisch. Das
Briihstiick mit sehr kurzer Quellzeit geniigt fiir eine lingere Frischhaltung. Hanf firbt es zitronig-griin
und bringt zusétzlich eine nussige Note mit. Aus der Teigmenge lassen sich auch mehrere kleine
Fladen formen, die - individuell gefiillt - als Fingerfood gereicht werden kénnen.

40 g Dinkelvollkornmehl
40 g Hanfmehl
120 g kochendes Wasser

Die Mehle mit kochendem
Wasser GibergiefRen, umrihren
und 5 Minuten lang quellen
lassen. Die Temperatur des
Quellstiickes liegt bei etwa 70°C.

Das heif3e Quellstlick mit dem kalten Wasser, Apfel und Mehl vermen-

gen. Die Temperatur miisste sich so auf unter 40°C reduziert haben. Danach
erst die Hefe einkriimeln und das Salz zuftigen. Alles zusammen 8 Minuten

lang auf niedriger Stufe verkneten. Quellstiick
210 g Wasser (kalt)

Den Teig in einer gedlten Schiissel bei Zimmertemperatur 120 Minuten 1/2 fein geriebener Apfel
ruhen lassen. Wahrenddessen nach 30, 60 und 90 Minuten dehnen und 400 g Dinkelmehl 630
falten. Dieses dreimalige Falten bringt Spannung in den weichen Teig, die 10 g Frischhefe
spater den Fladen in Form halt. 13 g Salz

Zum Bestreuen: Backsalz,

Nach dem Ruhen den Teig schonend auf ein Backpapier setzen, mit .
Sesam, Schwarzkiimmel

nassen Handen vorsichtig zu einem 3-4 Zentimeter hohen Fladen ausbreiten
und 15 Minuten lang entspannen lassen.

Mit feuchten Fingerkuppen zuerst den duf3eren Kreis und anschlieend das (7
diagonale Rautenmuster eindriicken. Erneut 10 Minuten entspannen lassen. Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Dinkel
Die Oberflache nach Belieben mit Salz, Sesam und Schwarzkiimmel Triebmittel: Frischhefe
bestreuen und den Fladen im gut vorgeheizten Ofen bei 250°C Ober-/Unter- .
) > ] Zeit gesamt: 3 Stunden
hitze und Dampf rund 20-25 Minuten knusprig braun ausbacken. Den Dampf )
. Zeit am Backtag: 3 Stunden
nach 10 Minuten ablassen. . .
Backzeit: 20-25 Minuten
Wer den nussigen Hanfgeschmack gerne mag und den Ballaststoffgehalt Starttemperatur: 250°C
Tipp des Brotes n.och er.hfjhen rnéch}e, kRann zusatzlich 4Q Gramm gerbftete Backtemperatur: 250°C
Hanfsamen inklusive zwei Essl&ffel Raltes Wasser mit zum Briihstiick Schwaden: beim Ei hieR
geben. Das bringt einen interessanten Biss mit ins Brot. chwaden: eim Einschiel>en

\
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HAPPY HANFEROT

Happy baking for happy people. Hanfmehl verleiht Backwaren
einen angenehmen, nussigen Geschmack und ist wertvoller
Eiweif3- sowie Ballaststofflieferant. Die Hanfsamen im Brot
sind das Highlight, denn sie besitzen alle neun essentiellen
Aminosduren und haben einen hohen Anteil an ungeséttigten
Fettsduren. Einige der Hanfbrote wurden mit in die Schule fiir
das Kollegium zur Verkostung genommen. Danach waren alle
Lehrer satt und gliicklich, so entstand der Name fiir dieses Brot.

Quellstiick, Poolish, Sauerteig, Ho-
nig und Wasser miteinander vermen-
gen. Anschliefend das Mehl hinzu-
fiigen und alles gut mit den Handen
verkneten. Abgedeckt 1 Stunde bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Salz auf den Teig streuen und das
Ol am Rand entlang verteilen. Mit dem
Daumen in die Mitte des Teiges fassen
und die restlichen Finger um den Teil
legen. Den Teig zwischen Daumen und
restliche Finger zusammendriicken
und einmal rundherum arbeiten. Es
entsteht ein sternférmiges Muster und
das Ol hat sich sowohl am Rand wie in
der Mitte der Schussel verteilt.

Eine Seite des Teiglings zur Mitte
falten, die andere Seite dartiberschla-
gen. Die Teigrander rundherum zur
Mitte ziehen, bis die Unterseite glatt
und leicht gespannt ist.

Dann weitere 2 Stunden Gare,
dabei nach 30, 60 und 90 Minuten
jeweils dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Ar-
beitsflache geben und ein Packchen
formen. Dafiir wird er vorsichtig zu
einem Quadrat auseinandergezogen.
Dann zuerst den oberen und unteren
Teigrand, anschlief3end die Seiten
zur Mitte hin falten.

Den Teigling mit dem Schluss
nach unten legen zehn Minuten ent-
spannen lassen und anschliefend
rundwirken, bis er straff ist.

Den Teigball mit Schluss nach
oben in ein Garkorbchen setzen.
Den Teigling mit etwas Mehl bestéau-
ben und abdecken, sodass er nicht
austrocknet. Flir 4 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Den Ofen mit Topf auf 220°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Teigling vorsichtig in den Topf geben
und einschneiden. Deckel schliefden
und bei 200°C 45 Minuten mit Deckel
backen, danach 10-13 Minuten ohne
Deckel weiter backen. 7

rustikal aufgerissen mag, legt den Teigling mit Schluss nach unten in das Garkorb-

O Eine gute Alternative zu nussigem Hanfol bietet Haselnussol. Wer das Brot lieber
Tipp

chen. Im Topf zeigt die Nahtseite dann nach oben und rei3t auf.
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A
Dinkel, Hanf
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Zeit gesamt: 22-23 Stunden
Zeit am Backtag: 8-10 Stunden

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Backzeit: 55-58 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur:  200°C beim

EinschielRen

nein

Rezept & Fotos: Margarete Taube

Schwaden:

r@ @imagina_von_rosenberg
ﬁ /ImaginaVonRosenberg
[ http://backundkochstube.blogspot.de

Cuue((stiick

» 30 g Hanfsamen

» 30 g Wasser (abgekocht und kalt)

Die Hanfsamen im Backofen bei
180°C zirka 7 Minuten résten,
alternativ in der Pfanne, bis die
Schale etwas Farbe annimmt und
die Réstaromen der Hanfsamen ein
nussiges Aroma verstréomen. Die
Samen noch warm im Mérser leicht
zerstoBen (je nach Geschmack) und
mit Wasser UbergieRen. Abgedeckt
bei Raumtemperatur tber Nacht
stehen lassen.

Voolish

® 25 g Hanfmehl

» 225 g Dinkelmehl 630

» 250 g Wasser (zimmerwarm)
® 0,7 g Frischhefe

Alle Zutaten locker mit den Han-
den vermengen und abgedeckt
bei Raumtemperatur tber Nacht
12 bis 14 Stunden reifen lassen.

Haup(leid

® Quellstiick

® Poolish

» 200 g Dinkelmehl 630

® 50 g Dinkelvollkornmehl

® 25 g milden, festen Sauerteig
» 15 g Honig

» 100 g Wasser (zimmerwarm)
» 10 g Salz

» 10 g Hanfsl




Topfbrote erkennt man oft schon an ihrem grofden Volumen und ihrer ebenso schén wie wild auf-
gerissenen Kruste. Im Topf entsteht wihrend des Backens ein perfektes Klima fiir den Laib. So geht
es im vierten Teil des Einsteigerkurs an ein Brot, das im Topf gebacken wird, bei den Zutaten geht
es noch etwas kreativer zur Sache.

ei diesem Brot handelt es sich im Grunde um ein einfaches

Weizen-Roggen-Mischbrot, das aber mit Joghurt veredelt wird.

Milchprodukte im Brotteig sorgen flir eine leckere und fluffige
Krume. Der Teig wird geknetet und nach einmaligem Falten und
Rundwirken in einer Schiissel mit Deckel iber Nacht gehen gelassen.
Nach 9 bis 13 Stunden Stockgare (die erste Gehzeit nach dem Kneten)
wird er noch einmal vorsichtig gefaltet und rundgewirkt und kommt
dann mit dem Schluss nach unten fir eine Stunde in einen bemehl-
ten Gérkorb zur Stiickgare. Aber zu den Schritten im Detail:

Vorsicht mit der Flussigkeit

Die Flissigkeitsmenge kann immer von den Rezeptangaben abwei-
chen. Wieviel Wasser ein Mehl aufnehmen kann, héngt von vielen
Faktoren ab: Die Getreide-Qualitét, die Art der Herstellung, die Lage-
rung, die Luftfeuchtigkeit... Daher ist die Wasser-Angabe in jedem
Rezept mit Vorsicht zu geniefden. Sie kann um bis zu 20 Prozent nach
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oben oder unten abweichen. Daher ist es rat-
sam, 10 bis 20 Prozent der Flissigkeitsmenge
vom Hauptteig erst einmal zurtickzuhalten.
In diesem Fall entspricht das 40 Gramm. So
werden alle Teigzutaten zundchst 2 Minuten
geknetet. Wenn der Teig dann fest und tro-
cken aussieht und sich auch so anfiihlt, kann
das Wasser noch schluckweise dazu gegeben
und untergeknetet werden, bis ein homoge-
ner Teig entsteht.

Den Teig kneten

Alle Zutaten des Hauptteiges (aufser 40 g
Wasser, die zuriickgehalten werden) kommen
in die Schiissel der Teigmaschine und werden
auf der kleinsten Stufe 2 Minuten lang ver-



Wenn sich der Teig zu einem
bindigen Klumpen entwickelt
hat und vom Schiisselrand 16st,
ist er perfekt ausgeknetet

mischt. Wenn der Teig jetzt eher fest und tro-
cken aussieht und sich auch so anfiihlt, kann
das restliche Wasser schluckweise wahrend
des Weiterknetens dazu gegeben werden. Auf
schnellerer Stufe weitere 8 bis 10 Minuten

WAHREND DER

deckt (um nicht auszutrocknen) ruht. Die Zeit
richtet sich danach, wie es am besten in den

Tagesablauf passt. Der Teig kann zum Beispiel
morgens angesetzt und das Brot abends geba-
cken werden. Alternativ setzt man ihn abends

kneten. Der Teig sollte geknetet werden, bis er STOCKGHRE NIMMT an, um nachsten Morgen zu backen. Wichtig

DS VOLUMEN DES
Die Stockgare TEIGES SPURBAR ZU

Fir das erste Gehenlassen des Teiges, die

sich sichtbar vom Schiisselrand 16st. ist, ihn so abzudecken, dass keine Luft heran-

kommt, die den Teig austrocknen wiirde.

Das Rundwirken und Formen
Nach der Stockgare wird der Teigling wieder

Stockgare, kommt er auf eine bemehlte ..

Backunterlage. Das kann ein grofdes Holz- auf die leicht bemehlte Flache gegeben und

brett oder einfach die Arbeitsplatte der noch einmal wie zuvor gefaltet. Er sollte

Kiiche sein. Hier wird er gefaltet und rund- ot dabei nicht zu fest bearbeitet und gedriickt

gewirkt. Fiir das Falten nimmt man die
dufleren Teig-Enden, zieht sie etwas hoch
und faltet sie jeweils zur Mitte hin, dabei
dreht man den Teig immer mit, so dass er
rundum ilberall einmal zur Mitte hin gefaltet
wurde. Der Teigling wird umgedreht und mit
den Handen noch rundgewirkt, also rundge-
formt, in dem man ihn von aufden mit den
Handflache leicht in eine runde Form drickt.
Das ist wichtig, damit er eine gute Oberfla-
chenspannung bekommt.

Der Teig kommt mit dem Schluss - also der
Seite, auf der sich die Falt-Enden in der Mitte
treffen — nach unten in eine leicht gedlte

Schiissel, in der er 9 bis 13 Stunden abge-
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» 100 g Weizenmehl 1050
» 350 g Weizenmehl 550

» 100 g Roggenmehl 1150,
alternativ 997

® 2 g Frischhefe

® 2 TL Honig, alternativ
Zuckerribensirup,
Agavensirup

» 12 g Salz
» 225 g Sahnejoghurt
» 180 g Wasser

Beim Dehnen und Falten werden die Enden des Teiges
zur Mitte hin eingeschlagen. So entsteht der ,,Schluss“

e

Im gut bemehlten Garkorb steht der
Teigling zur Stiickgare vor dem Backen

Schwierigkeitsgrad: ) ke werden, um die entstandenen Gérgase nicht aus dem Teig zu driicken.
Getreide: Weizen, Roggen Den Teigling umdrehen und rundwirken.
Triebmittel: Frischhefe ) _ )
Zeit gesamt: 11-15 Stunden Im Anschluss kommt er direkt mit dem Schluss nach unten in den gut
. bemehlten Garkorb. Am besten nimmt man fiir das Ausmehlen Dunst,

Zeit am Backtag:  2-3 Stunden . . o . . .
Backzeit: 50 Minut Mais-, Reis- oder Roggenmehl. Mit diesen Sorten verbindet sich der Teig

ackzert inuten nicht so schnell. Das verhindert, dass er am Korbchen kleben bleibt. Es
Starttemperatur: 250°C

gibt zudem Stoffeinsédtze flir Garkorbe, die ebenfalls verhindern, dass der

Backtemperatur: 200°C Teigling im Garkorb hingen bleibt. Auch diese sollten bemehlt werden.
nach 10 Minuten

Als Ersatz fiir einen Géarkorb kann zum Beispiel ein Sieb oder eine Schiis-
Schwaden: nein h sel genommen werden, die vorher mit einem Kiichentuch ausgelegt und
bemehlt wird.
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Die Stiickgare

Den Teig nun abgedeckt 1 bis 1,5 Stunden
gehen lassen. Die Gehzeit fiir die Stlickgare
kann nie ganz genau angegeben werden,

da sowohl die Teigtemperatur als auch die
Raumtemperatur dariiber entscheiden.
Wenn der Teig in einem eher kithleren Raum
steht, kann er auch mal bis zu zwei Stunden
brauchen, wenn es sehr warm ist, wesent-
lich kiirzer. Es gibt eine Methode, wie man
den richtigen Zeitpunkt ermitteln kann.
Man driickt einfach einen Finger kurz in den
Teigling. Durchaus einen guten Zentimeter
tief. Wenn der Teig sofort wieder in seine
Ursprungsform zuriickspringt, braucht er
noch Zeit, er hat dann Untergare. Wenn die
Delle kurz bleibt und sich nur langsam - und
auch nicht zwingend komplett — wieder
zuriickbildet, ist der richtige Zeitpunkt. Wenn
die Druckstelle einfach so bleibt, hat der Teig
bereits Ubergare. Wenn er eine gute Triebkraft
besitzt, liegen manchmal nur Minuten zwi-
schen diesen Zustadnden. Daher sollte man
Fingerprobe 6fter machen.

D Backofi hei Auch wihrend der Stiickgare vergréfiert sich das
€n backolen vorheizen Volumen des Teiges, mit dem Fingertest ermittelt

Der Backofen wird nach etwa 40 bis 60 man den richtigen Zeitpunkt zum Backen
Minuten Gehzeit auf 250 Grad Ober-/Unter-
hitze vorgeheizt. Brotteige sollten immer bei

moglichst hoher Temperatur in den Backofen DANK DES PERFEKTEN KLIMAS IM TOPF
1T DAS BROT GUT AUFGEGANGEN

kommen. Der Topf (idealerweise ein guss-

eiserner) wird mit Deckel auf die unterste
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Vorsichtig wird der
Teigling aus dem
Gérkorb in den Topf
gestlirzt. Wenn er
mal plumpst, ist das
auch nicht schlimm

Leiste in den Backofen gestellt und mit auf- Stiirzen in den Topf ist der Schluss dann oben
geheizt. Der Topf muss dabei weder gefettet und reif3t von alleine auf. Der Teig muss also
noch gedlt werden. Seine Hitze verhindert nicht eingeschnitten werden.

das Anbacken des Teiges.

Wenn der Teigling den richtigen Gar-Zeit-
Das Einschiefden und Backen punkt hat, den Topf rausholen und den De-
Bei diesem Brot soll der Teigling im Topf wild  ckel abnehmen. Das Brot vorsichtig aus dem
aufreifden, dafiir wurde er mit dem Schluss Garkorb in den Topf stiirzen, dabei etwas mit
nach unten in den Garkorb gelegt. Beim den Handen am Rand festhalten. Manchmal

......
-----

" CINEN PUSFUHRLICHEN BERICHT ZUM THEME BACKEN M TOPF -
[NKLUSIVE EINER UBERSICHT GEETGNETER TOPFE - GIBT £S IN AUSGABE L/18 VON BROT.
BECTELLBAR DIGITAL IN DER BROT-HPP
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Da das Brot mit dem Schluss nach oben in den Topf

gegeben wurde, ist es dort wild und optisch ansprechend
aufgerissen. Es musste nicht geschnitten werden

plumpst der Teigling auch schlicht etwas unkontrolliert aus dem Korbchen in
den Topf. Das ist dann kein Problem.

Der Topf wird wieder mit dem Deckel verschlossen und wieder in den Back-
ofen gestellt. Bei 250 Grad wird zunéchst 10 Minuten gebacken, dann die
Temperatur auf 200 Grad gesenkt und weitere 40 Minuten gebacken. Fiir die
letzten 10 Minuten kann man den Deckel abnehmen, wenn man eine noch
krachigere Kruste haben méchte.

Das Brot nimmt man am besten mit Topfhandschuhe aus dem Topf und lésst
es dann auf einem Gitter abkihlen.
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Fiir eine dunklere und
knusprigere Kruste nimmt man
fiir die letzten zehn Minuten der
Backzeit den Deckel vom Topf

Beim Umgang
mit dem Topf ist
Vorsicht geboten. j

Rezept, Bilder & Text: Valesa Schell
[i /groups/785749074867453/

[ www.brotbackliebeundmehr.com

Unter der krachenden
Kruste steckt eine fluffig
weiche Krume, auch dank
des Joghurts im Teig



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

Traditionelle
Holzofen-Backerei

in Kanada Ww

Er war Fotograf, wollte aber Bécker werden. Am Ende erfiillte sich Byron Fry
seinen Traum. Nicht ahnend, in welche Fufdstapfen er damit treten wiirde.
Heute versorgt er Bickereien mit Mehl aus der eigenen Miihle und die
Nachbarschaft im kanadischen Victoria mit hervorragenden Backwaren.

eschichte begegnet den Besuchern der

Stadt auf Schritt und Tritt. Dabei ist

Victoria, Hauptstadt der kanadischen
Provinz British Columbia kein besonders alter
Ort. Zahlt man die umliegenden Gemeinden
mit, lasst sich ihr Ursprung 1843 ausmachen,
mit der Errichtung eines Handelspostens der
Hudson’s Bay Company.

Pelzhandel, Holz und Gold machten die Stadt
bertihmt und grof3. 370.000 Einwohner zdhlt
sie heute. Und strahlt dennoch kein Grof3-
stadt-Flair aus. Viel Geschichte aber eben. So
wie die der Familien-Backerei Fry.

Ur-Ur-Ur-Grof3vater Charles Fry
griindete seine erste Béckerei 1897

QO

Als junger Fotograf unternahm Byron Fry eine
lange Motorradtour quer durch Nordamerika,
ausgehend von Vancouver nach Montreal

an die Ostkiiste, North Carolina und zurtick
lber die Grof3en Ebenen bis an die Westkiiste
nach Vancouver. Es war eine Tour, um Bilder
von der nordamerikanischen Bickerszene

zu machen, eine Suche nach traditionellen
Backereien.

Es blieb nicht bei der Rolle des Beobachters
mit Kamera. Vielmehr wuchs Byrons Drang,
selbst mit Teig zu arbeiten. Auf seiner Reise
sammelte er verschiedene Sauerteig-Starter,
um aus ihnen einen Gemeinschafts-Sauerteig
zu machen. Denn in ihm reifte der Plan, eine
eigene Béckerei zu griinden.

Nach seiner Tour sammelte Byron Erfah-
rungen in verschiedenen Béckereien, um
schliefRlich mit Hilfe seines Vaters seinen
ersten eigenen Ofen auf der Farm seiner
Eltern zu bauen. Es war ein mobiler Holzofen
auf einem Anhénger. Der Grundstein fir die
Familientradition war gelegt.

Bio-Brot, traditionell und grofd — 4 Pfund ein
Laib — das war der Anfang. Verkauft wurde
auf dem nachstgelegenen Farmer-Markt. Die
Kunden liebten sein Brot. Viele teilten ihre
Rationen so auf, dass sie bis zum néachsten
Markttag auskamen.

Text: Samuel Kargl
] www.samskitchen.at






Der néchste Schritt war dann die Suche nach
einem geeigneten Standort fiir eine Backe-
rei. Byron fand ihn. Und ahnte nicht einmal,
wie nah er dabei seiner eigenen Familienge-
schichte kam. Fry’s Bakery 6ffnete erstmals
2012 in der Craigflower Road. Sein innerer
Drang hatte Byron hierher gefiihrt.

Was er nicht wusste: Das Backen lag ihm
offenbar in den Genen. Schon sein Ur-Ur-Ur-

Grofdvater Charles hatte einst im kanadischen
Moose Jaw eine Backerei eroffnet. 1897 war das

und niemand hatte Byron davon je erzahlt.

Nach dem Ersten Weltkrieg zogen die Frys
nach Westen und eroffneten in den 1920er
Jahren in Victoria eine Backerei, die bis nach
dem zweiten Weltkrieg bestand. Und zwar
in der Craigflower Road — genau gegentiber
dem jetzigen Standort. Byron kehrte — ohne
es zu wissen - zurlick zu den Wurzeln seiner
eigenen Familiengeschichte.

Charles’ S6hne fiihrten in der Folge verschie-
dene Béckereien in British Columbia und
Alberta. Erst Byrons Vater unterbrach die

Berufstradition der Familie, entschied sich fiir

ein Leben als Farmer.

Heute ist Fry‘s Bakery eine familiengefiihrte
holzbefeuerte Sauerteig-Backerei in einem

4 Lange bevor Byron seine

Innen wie aufien heifdt das Konzept der Béckerei ,,Schlichtheit”

&
*

schmucken Vorort von Victoria mit 4 Angestell-
ten - einer von IThnen stammt aus dem Osterrei-
chischen Graz. Verwendet werden fiir die Brote
und das Geback nur gute lokale Zutaten in Bio-
Qualitat. Fir Vollkornmehle betreibt Byron mit
einem Partner eine eigene Steinmiihle.

Auf die Fahne haben sie sich vor allem den
traditionellen Rotweizen aus lokalem Anbau
geschrieben. Damit, so die Philosophie, konnen
sich Backer vom Einheitsbrei absetzen. Auch
Byron arbeitet mit dem Mehl in seiner Backstube.

Wenn man die Backerei betritt, fallt einem so-
fort der riesige Holz-Backofen auf. In der Vitrine

Béckerei er6ffnete, war
| Fry’s Bakery ein Name
im Ort - priasent auch
auf der Victoria Parade
in den 1930er Jahren

Gegeniiber der heutigen Bickerei
hatten Byrons Vorfahren einst ihre
Backstube errichtet

Byron Fry (links) mit seinem
Mitarbeiter aus Graz



In Moose Jaw liegen die Wurzeln
der Fry’schen Backkunst

liegt eine Auswahl von siifden Backwaren,
Croissants und Zimtschnecken. Zudem
Baguettes von einer Qualitit, die man selbst
in Frankreich suchen muss. Vollkornbrote,
Weifdbrote mit Saaten und als Besonderheit
ein reines Roggenbrot, das erst nach zwei Ta-
gen in den Verkauf kommt, wenn das Aroma
perfekt entfaltet ist.

Zum Angebot gehort auch ein dunkles Voll-
kornbrot in Kastenform, bei weitem nicht
so fluffig, wie man es sonst in Nordameri-

Dunkel ausgebackens Vollkorn-Brot gehort
zu den Spezialitdten der Holzofen-Bickerei

ka gewohnt ist. Selbst beeindruckend gute

Laugenbrezeln gibt es

Im Verkaufsraum begniigt man sich mit dem
Notwendigsten — immerhin gibt es einen
kleinen runden Tisch mit einigen Stiihlen, an
dem man seinen Kaffee trinken und den Ba-
ckern beim Handwerk zusehen kann. Da sieht

____.f

Zentrum der Backstube ist ein traditioneller Holzofen
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Ein bisschen Europa in Kanada -
die Brezeln und Baguettes sind von
hervorragender Qualitét

man dann ehrliche Arbeit ohne Zusatzstoffe,
dafiir mit Leidenschaft fiir gute Produkte.

Gebacken wird den ganzen Tag, ab etwa vier
Uhr frith. Jeden Tag gibt es neben den bli-
chen Broten wechselnde Spezialitdten. Aber
keine klaren Offnungszeiten: “Wir 6ffnen
frith, wenn wir bereit sind und schliefden,
wenn wir ausverkauft sind.” Die Kunden ak-
zeptieren es, ebenso wie das Preis-Niveau. Es
ist der Qualitdt angemessen, aber eben hoher
als in Supermaérkten und Ketten-Béackereien.

Fry’s Red Wheat Bread
416 Craigflower Road
Victoria BC, V9A 2V8

g www.frysbakery.com

Das Pain Rustique aus Rotweizen und Dinkel
gehort zu den Spezialititen von Fry’s Bakery

Wer die Backerei betritt, ist beinahe Teil einer
Familie. Und zwar ehrlich und freundlich,
nicht so ibertrieben aufgesetzt, wie man es
sonst in Nordamerika erlebt. Denn hier ist
jemand bei sich angekommen, hat seine Lei-
denschaft zur Profession gemacht und dabei
die eigene Familiengeschichte um ein neues
Back-Kapitel erweitert. #

Auch Snacks und Siif3es finden
sich in der Auslage der Bickerei
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http://frysbakery.com/
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Fin Ginsleiden |

Yeuidett

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:

Weizen,
Rotkornweizen

Triebmittel:  Japanische Hefe,
Hefewasser

Zeit gesamt: 22-24 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 260°C
Backtemperatur: 220°C
nach 10 Min.

200°C nach 40 Minuten

JS;clquden: beim Einschief&;}
L

Uait:

® 100 g japanische Hefe
® 100 g Weizenvollkorn
® 50 g Hefewasser

Die Zutaten mischen
und 16-18 Stunden bei
Raumtemperatur reifen
lassen.

pubploseTeiq

P 400 g Rotkornweizen,
frisch gemahlen

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
® 210 g Wasser (kalt)
® 200 g Hefewasser

Die Zutaten von Hand locker
verkneten und 1 Stunde

. verquellen lassen.

ot

P Vorteig

P Autolyse-Teig

» 12 g Salz

» 20 g Olivensl

» 250 g gerdstete Niisse

NUSS-ROTKORNCHEN

Rotkornweizen ist eine alte, fast in Vergessenheit geratene
Sorte des Weizens, die schnell Begeisterung auslost. Nicht nur
der kraftig nussige Geschmack, auch die schéne weinrote Farbe
liberzeugt. Dieses Kastenbrot ist vollgepackt mit Geschmack
und Niissen.

Rezept & Bilder: Andrea Danz
[5) @brotkoerbchen
g www.brotkoerbchenblog.wordpress.com

Ein Bericht inklusive
Anleitung zur Herstellung \
der Japanischen Hefe
findet sich in Heft 6/2017
\ von BROT. Der Nachdruck
dieser Ausgabe ist ab

Alle Zutaten, aufder das Olivenol und die Niisse, 6 Minuten auf langsa-
mer Stufe miteinander verkneten.

Danach das Olivendl zum Teig geben und weitere 3 Minuten auf schnel-
lerer Stufe kneten.

Zum Schluss die Niisse hinzugegeben und 1 Minute langsam unterkneten.
Den Teig fiir 3 Stunden in eine gedlte Wanne oder Schiissel geben. Gleich
zu Beginn und dann noch zwei- bis dreimal wahrend der Garzeit dehnen

und falten.

Den Teig in eine eingefettete und mit Haferflocken ausgestreute Kasten-
form geben und 60 Minuten ruhen lassen.

Derweil den Backofen auf 260°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Form mit dem Teig in den Ofen geben und kraftig schwaden. Nach
10 Minuten die Temperatur auf 220°C reduzieren, Dampf ablassen und 30

Minuten backen. Dann die Temperatur ein weiteres Mal reduzieren und bei
200°C 10 Minuten fertig backen.
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www.brotkoerbchenblog.wordpress.com
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BROTLeinen
Backer-Leinen gehort zur Grundausstattung einer franzo-
sischen Béackerei. Aber auch in der privaten Backstube ist

Ll Sl

o

das Material von grofdem Nutzen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und Kleingebécke,
geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen Reife-Bedingungen. Das auf3erordentlich stabile Material (380g/

gqm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

Der 100-prozentige Leinen-Stoff kann kalt oder bei 30 Grad in der Maschine gewaschen werden - mit oder ohne

1

1

I

1

1

1

I

1

1

1

1

1

1

1
'| Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler.
}
1
1
I
]
1
1
1
1
1
I
1
1

b

S,

3 Bei der ersten Wasche schrumpft der Stoff um 6-8 Prozent. Er muss vor der ersten Benutzung nicht gewaschen
¢ werden und auch spater genitigt es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen und die dann auszuklop-
E fen. Sollten sich schwarze Flecken bilden, ist eine Wasche empfohlen.

A 60x150 cm - 25,00 Euro

;

g;n

BROTKorb

? Rustikal und gleichsam elegant prasentiert

;- man Brot und Kleingebéck in diesem BROTKorb aus Leinen.

';- So wird das Arbeitsmaterial zum Tisch-Schmuck.

?._% Das Produkt sollte nicht gewaschen, sondern bei Bedarf nur

¢ sanft ausgebiirstet werden. 29,00 Euro

R 2

3

5

('Info )

Das Leinen ist ein durch und durch .o . ..’°
franzosisches Produkt. Nur beste el

Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen

die Produkte auch das offizielle BROTBeutel

Siegel ,,Origine France Garantie®.

Hersteller ist ein junges
franzosisches Unternehmen. 2016
stellten die Griinder fest, dass
die Qualitat von Backer-Leinen
nachldsst, wahrend die Preise
steigen. Ihr Ziel war es, dem beste
Qualitat zu einem angemessenen

Preis entgegenzusetzen. 45x30 cm - 21,00 Euro

dagcs L TE et TP e ke e i e e T e S Ll

Leinen schiitzt Brot vor schneller Austrock-
nung und bietet ein ideales Klima fiir die

Frischhaltung. Der Brotbeutel ist vorgewaschen, er ist also direkt be-
nutzbar und wird bei erneutem Waschen nicht schrumpfen. Wenn eine
Wiasche nétig ist, dann kalt oder bei 30 Grad in der Maschine — mit oder
ohne Waschmittel, allerdings ohne Weichspiiler.

}
|
1
4
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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

v BROTMesser, Hamburger <
R 14 ’ Dieses Brotmesser ist etwas ganz besonderes. An- A 3
Nieten: Alumli':ifmf o ders als die meisten Brotmesser hat es keinen Wellenschliff, R

Klinge: carbon sondern eine glatte Klinge. Die Form \

=5 . H H . . . . \
Oberflache: feingepliefitet dieses Windmiihlen-Messers hat seinen
Klingenlinge: ca.182mm . . . \
Sk Ursprung im Alten Land, einem landwirt- G
Gesamtlange: ca.305 mm \ §
Preis: 42,95 Euro schaftlich gepréagten Stadtteil der Hanse- \

stadt Hamburg. Es wurde vor allem genutzt, “

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

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von nicht-rostfreiem Carbonstahl. Die Carbon-
stahlklingen gibt es schon seit jeher, lange bevor der rostfreie Stahl - auch oft als Edelstahl
“ bezeichnet - erfunden wurde. Charakteristisch fiir rostfreie Klingen sind der Zusatz Chrom
\ (ca.14%) — das macht sie iiberhaupt erst rostfrei — und der in der Regel niedrigere Kohlen- 'l

\ stoffgehalt. In Europa haben mittlerweile die rostfreien Messer die Carbonstahlmesser

fast vollig verdrangt, obwohl diese an sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf- l' _
‘\ grund ihres reicheren Kohlenstoffgehaltes (bei uns tiber 0,8%) konnen sie hoher /, ‘
BROTMesser, Ellenlang N gehértet und damit diinner und schérfer geschliffen werden. Zudem sind sie 4
Mit einer Klingenlénge von 26 > langlebiger. Etwas Eisen 16st sich beim Schneiden von der Klinge, micro- K
Zentimetern ist dieses wundersché- > fein. Dieser Microkorrosionsprozess fiihrt dazu, dass von dem Messer L
ne BROTMesser der Marke Windmiihle kontinuierlich und gleichméf3ig Material abgetragen wird, und &

LT e

\

zum Schneiden von groen Landbroten N . zwar rundherum. So wird die Klinge in sich immer din- ¢
N . . . . . e

geradezu wie geschaffen. Nutzt man diese S . ner, behalt .abe.r ihren urspfunghchen, spitzen . .

Lange richtig aus, schneidet man eine Schei- S~ Schneidwinkel und hélt demzufolge _ o

be schon mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom ~~._  ihreScharfe. il

i s g . o e g T

Laib. Wie die meisten Windmiihlen-Messer ist auch
die Klinge vom ,Ellenlang“ sorgsam von Hand blau-
gepliefdtet. Durch die so entstehende Glatte und
Feinheit gleitet das Messer besonders leicht
durch das Brot. Der Griff ist aus hochwertigem
Kirschholz.

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzdhne in der Art des ,Solinger Diinnschliffes®,
die von Hand auspoliert werden. Das macht sie besonders scharf und ist mageblich Griff:  Kirsche mit BROT-Logo

g 3 e ¥ ] 2 ¢ 3 & i Nieten: Aluminium
wichtig fiir leichtes Schneiden auch harterer Brote. Die einzelnen Zdhne an der Schneide Klinge: rostfrei
sind diinner als bei herkdmmlichen Wellenschliffen. Das macht sie um ein Vielfaches Oberfliche:  blaugeplieRtet
schérfer, aber auch etwas empfindlicher. Kleine Grate, die sich in den einzelnen Zéhnen Klingenlénge: €a.260 mm

Gesamtlange: ca.400 mm
Preis: 79,95

bei Gebrauch bilden kénnen, sind bei diesem Wellenschliff vollig normal und tun der
hohen Schneidfdhigkeit keinen Abbruch. Das Ergebnis aller dieser Eigenschaften ist ein
ungemein scharfes, langlebiges Brotsdgemesser.

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

Back-Utensilien aus Bio-Kunststoff

Es handelt sich um Bio-Kunststoff-Produkte, die auf
Grundlage nachwachsender Rohstoffe produziert wurden
und nicht bioabbaubar sind. Das gewahrleistet eine lange
Lebensdauer in der Kiiche bei nachhaltiger und Umwelt-
schonender Produktion.

Hauptbestandteil des Kunststoffes (Bio-PE) ist Zuckerrohr.
Daher ist das Material kélte- und hitzebesténdig von -40°C
bis 80°C. Die Rohmaterialien werden mit sogenannten
»~Masterbatches“ eingefarbt. Das sind hochkonzentrierte
Farbstoffe, die in der Produktion mit etwa 2 bis 4 Prozent
dem Rohmaterial zugefiigt werden. Das Tragermaterial des
Farbstoffs entspricht den verwendeten Biokunststoffen. Die
Farbstoffe bestehen bei weifd aus Mineralien. Die bunten
Farben bestehen aus Mineralien und chemischen Stoffen,
da nattirliche Farben den Verarbeitungstemperaturen von
tber 200°C im Produktionsprozess nicht standhalten.

Forschung und Entwicklung, Verwaltung, Vertrieb, Lager
und Logistik, Verpackung in sozialen Einrichtungen sowie
ein Teil der Produktion finden in Osterreich statt. Ein weite-
rer Teil der Produktion erfolgt in Tschechien. Das Rohmate-
rial stammt aus Deutschland.

Die Bio-PE-Produkte sind
e frei von gentechnisch-verdnderten Substanzen
¢ zu 98 Prozent aus nachwachsenden Rohstoffen gefertigt

Schiissel mit Deckel
1 Liter:
5,50 Euro

Biodora
Kunststoffschissel

sehr gut

Aasgala 0207

Schiissel mit Deckel
2 Liter:
7,- Euro

BROTBox
12x 18 x5 cm:
12,90 Euro

e frei von schédlichen Substanzen

e in der EU hergestellt

e frei von tierischen Stoffen

e frei von Lebensmitteln in der Herstellung

Sie enthalten

e keine giftigen Schwermetalle

e keine bedenklichen Weichmacher (u.a. Phtalate)
e keine PVC/PCDV/chlorierte Verbindungen

e kein Melamin oder Formaldehyd

e keine gentechnisch-verdnderten Substanzen

e keine Rohmaterialien tierischen Ursprungs

Schneidbrett grof3
32,4 x 26,5x0,7 cm:
10,- Euro

\

), Teigkarten-Set
zweiteilig
starr in weif oder

flexibel in griin
13,4 x 8,4 cm und
15 x 9,6 cm:

3,50 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-gross
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/brotbox-12x18x5-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schuessel-deckel-1-liter-gruen
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schuessel-deckel-2-liter-magenta
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/teigkarten-set-zweiteilig-starr-weiss-13-4x8-4-cm-15x9-6-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/search?page=search&page_action=query&desc=on&sdesc=on&keywords=brotshop

Die BROTSchiirze

Wer gutes Brot backt, dem sind auch
Umwelt und Produktionsbedin-

gungen nicht egal. Und so wird die

»Schiirze zum Magazin“ aus zerti-
fizierter Bio-Baumwolle in Portugal
gemaf? den strengen Richtlinien
des Global Organic Textile Standard

(GOTS) gefertigt. In der gesamten
Produktionskette werden die 6kolo-
gischen und sozialen Vorschriften
eingehalten - vom Weben der Stoffe,

iiber das Farben bis hin zur Konfek-
tion erfolgt in Portugal alles aus
einer Hand. Das spart Transportwege
und schont die Umwelt. Der Stoff

ist hautfreundlich, atmungsaktiv,
langlebig, pflegeleicht und knitter-

arm. Und dabei sieht die Schiirze
auch noch richtig gut aus mit ihrem
schlichten, zeitlosen Design, dem ge-
raden Halsausschnitt sowie Bandern
aus Schiirzenstoff. Sie ist etwa 80 ]
Zentimeter breit, rund 86 Zentimeter

lang und fiir hdufiges Waschen bei 60

Grad geeignet.

Erhaéltlich in den Farben Reis,
Chili, Mohn, Blaubeere und
Ingwer. 28,00 Euro.

Weiden-Brotkorbe
Die Getreidemiihle Diese praktischen Weidenkérbchen fiir den
Hier passt alles zusammen Essenstisch gibt es in zwei Grofsen: Oval, i
- von innen und aufden: Die 20 x 30 Zentimeter oder rund mit 26 Zentime-
leichte Handhabung, das stu- ter Durchmesser. Da macht die Brot-Prasen-
fenlos einstellbare Mahlwerk, tation gleich noch mehr Spaf. Das Kérbchen
extrem harte Mahlsteine und kommt aus Bosnien und wurde fair gehandelt.
ein starker 360-Watt-Motor

sowie die Einstell-Skala

Beide Varianten kommen in Naturfarbe und

kosten jeweils 9,- Euro.

aus massivem Messing.

Die ,,Oktagon 1“ von Hawos
punktet mit starker Leistung
und guten Ergebnissen beim
Mahlen von Getreide und
Gewtlirzen. Selbst bei feiner
Einstellung ist das Mahlge-
rausch noch angenehm. Mit
einem Corpus aus massivem,

gedampften Buchenholz

ist sie ein Schmuckstiick in
handwerklicher Perfektion.
Die Miihle ist auch gluten-
frei eingemahlen 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/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/brot-schuerze-ingwer
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/teigkarten-set-zweiteilig-starr-weiss-13-4x8-4-cm-15x9-6-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/search?page=search&page_action=query&desc=on&sdesc=on&keywords=brotshop

Bee’s Wrap
Friihstilickspause:
26,00 Euro

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

B sanpwicH

Natiirliche Verpackung
Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck
aus Vermont entwickelt. Als Mutter von

o0 drei Kindern, Hobby-Gértnerin, Ziegen-
8 . und Hiithnerhalterin stand sie vor der
X T\(} T Frage: Wie kann ich Plastik in meiner
s 3 Kiiche vermeiden? Sie brachte eine

L verlorene Tradition zuriick, indem sie
Baumwolle mit Bienenwachs, Jojoba-0l1
und Baum-Harz behandelte und so eine
waschbare und wiederbenutzbare Alter-
native entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und

zugleich ganz nattirliche Art, Dinge

Bee’s Wrap 3er-Set Ki8¢ zu verpacken und zu verschlief3en. Es

25 x 27,5 cm: 22,00 Euro handelt sich um Bio-Bauwolle (Global
Organic Textile Standard zertifiziert),
die mit Wachs aus nachhaltiger Bienen- Pp—
zucht getrankt wurde. Dabei kommen : £ = :Q
Bee’s Wrap 3er Set grof? L

dem Bio-Jojoba-0Ol und B h
51 errT S R { aunr'l A 33 x 35 cm: 24,00 Euro
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von
/2 Plastik, komplett recycle- und sogar

kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich
hervorragend zum Verpacken von Brot
oder Kise, flir das Pausenbrot, aber
auch zum VerschliefSen von Schiisseln
wahrend der Teiggare sowie zur Frisch-
haltung im Kihlschrank. Sie passt sich
jeweils der Form an und (um)schlief3t
sie perfekt. Trotz des angenehmen
Bienenwachs-Aromas gehen keine

Gertiche auf die Lebensmittel tiber.
Die Folie lasst sich einfach mit
kaltem Wasser abwaschen und immer
Bee’s Wrap Brot extra grof3 o ader erwendan:

43 x 58 cm:
18,50 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/search?page=search&page_action=query&desc=on&sdesc=on&keywords=brotshop
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.’ Schneidbrett Buche
Das Holz fiir dieses Schneidbrett

stammt aus PEFC-zertifiziert nachhaltiger
Forstwirtschaft aus Osterreich und wird mit
der grofdten Sorgfalt ohne Leim verarbeitet.
Es verfligt liber ein Griffloch und misst

N, 40 x 24 Zentimeter. Der Preis:
R 15,~ Euro. B

- —_— -

Der Gar-Automat

Beim Brotbacken gibt es einen
wichtigen Zusammenhang zwischen
Zeit und Temperatur. Und mit dem
faltbaren Garautomaten und Slow-
Cooker von Brod & Taylor gibt es eine
semi-professionelle Losung fiir den
Hausgebrauch, um die Garzeit eines
Brotteigs exakt zu regulieren. Der
Géarautomat sorgt zuverldssig und
prazise flr die richtige Temperatur
bei der Gare von Hefeteig, Sauerteig,
Joghurt oder Kefir. Schonende und
gleichmafiige Strahlungswarme
steigt von der Aluminium-Heizplatte
auf und erwarmt die Zutaten. Hefe
verdoppelt ihre Aktivitédt 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 Teigreife
beeinflussen. Im Gdrmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturreg-
ler 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 Wasserbehalters

/
4

(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-
Garautomaten ideal flir das Giren
von zwei Backblechen oder vier Brot-
késten. 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 gegarten

Brotteiges 10 cm ist. Das Set besteht

aus einem Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtragern. Maf3e des Gitters
31,2cm x 36,5cm. 29,00 Euro.

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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http://https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/brod-taylor-proofer-gaerautomat
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-buche-griffloch-40x24-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/search?page=search&page_action=query&desc=on&sdesc=on&keywords=brotshop

Schwierigkeitsgrad: Aok
Getreide: Dinkel, Mais
Triebmittel: Dinkel-Lievito
Madre, Hefewasser

Zeit gesamt: 25,5 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C
beim EinschieRen

L Schwader;: beim EinschieRen § Rezept &/Bilder: Johanna Thees

Sommerlich gelb wie Zitronenfalter kommen sie angeflattert, die Schmetterlingsbrétchen. Mit
Maismehl-Anteil und langer kalter Gare haben sie ausreichend Gelegenheit, ein feines Aroma zu
entwickeln. Die Krume ist weich und wattig, die Kruste schon kross.

6 g Flohsamenschalen
125 g Wasser

Die Zutaten vermischen und
etwa 2 Stunden quellen lassen.

55 g Hefewasser
55 g Dinkelmehl 630

Mehl und Hefewasser mischen
und etwa 10 Stunden bei zirka
28°C gehen lassen. Er sollte sich
etwa verdreifacht haben.

Quellstlick

Vorteig

290 g Dinkelmehl 630
100 g Maismehl

55 g Dinkelmehl 1050

80 g aufgefrischter
Dinkel-Lievito Madre

11 g Salz

170 g Wasser

22 g Orangensaft
3 g Honig

11 g Butter

© Alle Zutaten etwa 10 Minuten von Hand zu einem glatten Teig verarbeiten.

© Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben. Nach 30 und 60 Mi-
nuten dehnen und falten. Danach fiir 10-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

© Den Teig schonend auf die Arbeitsplatte geben, 5 Teiglinge abstechen
und rund wirken. Die Teiglinge kurz entspannen lassen und dann leicht
langlich formen, der Lange nach in der Mitte einmal teilen und seitenver-
kehrt mit den runden Seiten auf einem Backpapier aneinander setzen.

© Abgedeckt etwa 60 Minuten Stilickgare. Wahrenddessen den Ofen mit
Blech auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

© Die Teiglinge vor dem Einschiefen mit Maismehl bestéuben und iiber
Kreuz einschneiden.

© Mit Schwaden in den Ofen geben, die Temperatur sofort auf 230°C
senken und 20 Minuten backen. Den Schwaden nach 5 Minuten ablassen.

@ Den Ofen fiir die letzten 5 Minuten auf HeifZluft zu
stellen, sorgt fiir eine knackige Kruste.

/ Das Wasser im Haupt

kann durch Milch ersetzt
werden, dadurch wird die Krume
noch weicher und wolliger. Falls
kein Hefewasser zur Hand ist, Rann
der Vorteig weggelassen werden.
Stattdessen kommen in den
Hauptteig: 3 g Frischhefe oder
19 Trockenhefe sowie 55 g
Dinkelmehl 630 und 55 g
Wasser.




C

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

Kopenhagen
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Die sommerliche Tomaten-Stulle bietet doppelten Tomatengeschmack: mit
wiirzigem Pesto aus getrockneten Tomaten, sowie einer frischen Tomatensalsa

»picante” — dazu schmeckt luftgetrockneter Schinken.

Towafen-Peslo
® 100 g getrocknete
Tomaten
® 1 Knoblauchzehe
» 50 g Parmesan

» 40 g gerdstete
Haselnussblattchen
(wahlweise Mandeln)

®» 100 ml mildes Olivenol

“ MM\@WQMM

» 600 g gemischte Tomaten

®» 3-4 EL scharfer
Tomatensaft

» 1-2 EL Rotweinessig
(oder WeilRweinessig)

® 4 EL Olivenol
® 1 Schalotte

» Salz

® schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

8luller.

» 8 Scheiben Lieblingsbrot
(zum Beispiel Weizen-
Mischbrot auf Seite 36)

» 60 g geriebener
Parmesan

P luftgetrockneter
Schinken, hauchdinn
aufgeschnitten

Fiir das Tomaten-Pesto die getrockneten Tomaten 10 Minuten in Wasser
weich kochen. In kaltem Wasser abkiihlen und trocken ausdriicken. Knob-

-,
LEy

|

-

lauch pellen, Parmesan reiben. Alles mit den getrockneten Tomaten, den
Haselnussblédttchen und dem Olivendl im Mixer zu einem Pesto puirieren. =
Nicht salzen.

Fiir die Tomaten-Salsa die Tomaten waschen, vierteln, entkernen und
fein wirfeln. Mit Tomatensaft, Essig und Olivendl marinieren. Schalotte

pellen, fein wiirfeln und untermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fiir die Stullen Scheiben des Lieblingsbrotes im Ofen unter dem Grill
ganz leicht anrdsten, mit Pesto bestreichen, mit Salsa belegen und mit
frisch geriebenem Parmesan bestreut zum Schinken servieren.
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»
Spargel, und, Pefersilien-Pesl
Das Petersilien-Pesto ist schnell gemacht und schmeckt zu allerlei Gegrilltem — hier
sind es griiner Spargel und Minutensteaks, serviert im wiirzigen Roggen-Fladenﬁr
o r
\mw Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, auf !
2 einem Teller abkiihlen lassen. Etwaige holzige Enden vom
(ﬁ% 4 p ) Spargel abschneiden, das untere Drittel der Stangen scha-
! ._| ¢ len. Den Spargel in Salzwasser 3 Minuten kochen, in
P50 9 Mandelblattchen kaltem Wasser abkiihlen. Spargel trocken tupfen und
»12 Stangen griner mit wenig Ol vermengen. Auch die Minuten-Schnitzel
Spar gel ganz leicht eindlen.
» Salz
P Olivendl Petersilie mit Knoblauch, Parmesan, Sardelle,
. . Mandeln, und 125 ml Olivendl im Mixer purieren.
b8 M'nUtenthmtzel Pesto leicht salzen und mit einem Spritzer Zitro-
vom Schweinenacken nensaft wiirzen. Créeme Fraiche leicht salzen.
P 2 Bund krause Petersilie
» 1 Knoblauchzehe Die Kohle im Grill sollte gut durchgegliiht
» 50 g Parmesan sein. Minischnitzel auflegen und von jeder Seite
2-3 Minuten grillen, dabei nur einmal wenden. Mit _ .
(oder Grana Padano) . ; ,
Salz wiirzen und an den Rand des Grills schie-
P 1Sardelle (o ptional) ben. Spargel auflegen und in 3-4 Minuten grillen,
® Zitronensaft ebenfalls mit Salz wiirzen. Fladenbdden mit Créme
» 4 EL Créme Fraiche Fraiche bestreichen, Spargel und Schnitzel auflegen,

mit Pesto betrdufeln und geniefien!

® 4 Roggen-Fladen
(wahlweise Brotchen,
Ciabatta-Brotchen,
Hamburger Buns)

Das Rezept fiir die Roggen-Fladen und mehr als 50 Back-ldeen fiir
leckere Grill-Abende gibt es in unserem Sonderheft BROT zum Grillen.
Jetzt im Handel oder direkt bestellen unter www.brot-magazin.de
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Tipp

Ubriges Pesto
schmeckt auch zu anderen

Grillspezialitaten wie
Grillkase, Fisch, LammkRoteletts
oder Steaks. Das Pesto ist
toll auch als Wiirze fir

: Ciabatta oder auf
\ Pizza. /
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Smérrebréd (dinisch fiir Butterbrot) ist ein klassisches dinisches Mittages ser
e ;‘H
kleine lippig belegte Brote mit den unterschiedlichsten Leckereien. Da
es Regeln und die Ddnen nehmen die Sache ernst: Drei Jahre dauert a eé' die
Berufsausbildung zur ,Smgrrebrgdsjomfru“ (,Butterbrot Jungfr “), die all
Kombinationen und fachgerechten Zubereitungen kennt. Die folgende St
gelingt auch ohne Ausbildung. §4

® 2 Eier (M)
» 500 g frische
Erbsenschoten

® Salz
® 150 g Frischkase
® Zitronensaft

® 4 Scheiben Lieblingsbrot

(zum Beispiel Ruch-
Weizen auf Seite 42) °

® 4 Scheiben Raucherlachs

® eine Handvoll
Erbsensprossen

® Schnittlauchbliten
(optional) '

Die Eier in Wasser 10 Minuten kochen, kalt abschrecken. Die -

- die Erbsen in Salzwasser 4 Minuten kochen, in kaltem Wasser '
. Zitronensaft und S_alz wirzen. Kalt stellen.

~ dekorativ streifig auflegen. Mit dem gehackten Ei bestreuen,

~ Schnittlauchbliiten dekoneren Ubnge Creme zu den Broten
servieren.. Al

I"

Erbsenschoten palen (ergibt etwa 250 Gramm frische Erbsen),

abschrecken. 180 Gramm Erbsen mit dem Frischkase im Mixer :
zu einem cremigen Aufstrich plrieren und mit einem Spritzer

Die Eier pellen und hacken. Lieblingsbro.te mit der Creme _
bestreichen. Raucherlachs in breite Streifen schneiden und

mit Erbsen und Erbsensprossen toppen, optional mit






Eine siifde Lieblings-Stulle: in Ei getrdnktes Toastbrot, fluffig-knusprig
gebraten, getoppt mit gegrillter Ananas, Karamelsof3e und Eis - die Krénung e

eines Sommerabends am Grill.

35 Minuten

1 reife Ananas

100 g Zucker (+ 1 EL Zucker)
200 g Sahne

3 Eier (M)

2 EL Ananassaft

100 g Sauerrahm

3 dickere Scheiben
Lieblings-Toast (zum
Beispiel Khorasan-Toast,
Seite 46)

4 EL Sonnenblumendl

1 EL Butter

ca. 400 ml Joghurt-
oder Vanille-Eis

Die Ananas schélen, das Frucht-
fleisch vom Strunk trennen und in recht-
eckige Stiicke schneiden. 100 Gramm Zucker
und Sahne aufkochen und unter bestdndigem
Rithren mit einem Holzl6ffel weiter kochen, bis
eine hellbraune Karamellsofde entsteht, das dau-
ert etwa 10 Minuten.

Eier mit Ananassaft, Sauerrahm und 1 EL Zucker
glatt rithren. Toastbrot halbieren und auf ein Blech aus-
breiten, mit dem Eierguss begiefien und leicht einziehen
lassen.

Den Ofen auf 80 Grad heizen. Die getrankten Toastschei-
ben in einer beschichteten Pfanne im hei3en Ol mit Butter bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten in 2-3 Minuten goldbraun braten. \
Herausnehmen und im Ofen warm stellen.

Die Kohle im Grill sollte gut durchgegliiht sein. Ananasstiicke auflegen
und von jeder Seite 2-3 Minuten grillen, dabei nur einmal wenden. Ananas
mit Eis auf den Arme-Ritter-Toasts aus dem Ofen anrichten und mit Kara-
melsofde besprenkeln.
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Riesige Vielfalt

. Geschmackvoll,
A aromatisch,
alotentrei

Die Zeiten, in denen es fast nur Reis- und Maismehl in glutenfreier Qualitat zu kaufen gab, sind
vorbei. Inzwischen scheint die Produktvielfalt sortenreiner glutenfreier Mehle schier unendlich

zu sein. Mit immer neuen selbst zusammengestellten Mehlmischungen kann eine wunderbare

Aromenvielfalt erzielt werden. Doch welches Mehl eignet sich fiir welches Geback, wie kénnen

die Mehle kombiniert werden und was ist zu beachten?

"




C{ Glutenfrel

rob lassen sich die glutenfreien Mehle

in Vollkornmehle, weifde/helle Mehle,

Nussmehle, Mehle aus Hiilsenfriichten
und Starkemehle aufteilen. Die meisten Meh-
le miissen mit mindestens einer weiteren
Mehlsorte gemischt und kénnen nicht sor-
tenrein verwendet werden. Die Ausnahmen
bilden Buchweizen-, Hirse-, Mais-, Reis- und
Sorghummehl.

Eine Besonderheit der glutenfreien, sortenrei-
nen Mehle: Es gibt keine einheitlichen Mahl-
grade und Typisierungen wie bei herkémmli-
chen glutenhaltigen Mehlen. Daher kann der
Fliissigkeitsbedarf fiir dieselbe Mehlsorte von

verschiedenen Herstellern erheblich differie-
ren, bis zu 100 Prozent. Daher sollte man sich

immer langsam mit den zu verwendenden
Flussigkeiten herantasten.

Vollkornmehle

Amaranthmehl, Braunhirsemehl, Buchwei-
zenmehl, Fingerhirsemehl (Ragi), glutenfreies
Hafermehl, Goldhirsemehl, Perlhirsemehl
(Bajra), Quinoamehl, Reis-Vollkornmehl,
Sorghummehl (Milomehl), Teffmehl/Zwerg-
hirsemehl (hell und dunkel).

Nicht alle glutenfreien Vollkornmehle sind
schwere, grobe Mehle, so wie man sie aus der

SELBST MAHLEN - VERSTECKTE GLUTENQUELLEN

Wer hdufig backt, mahlt gern selbst. Die Frische und
der Geschmack sind unvergleichlich. Aktuell werden
Hilsenfriichte immer beliebter. Linsen-, Erbsen- und
Bohnenmehle sind popular. Hiilsenfriichte bendtigen
RanRhilfen zum Klettern und dafiir wird nicht selten
die glutenhaltige Gerste verwendet. Produktions-
technisch ist es oft nicht mdglich, die Gerstenkérner
vollsténdig auszusieben. Wer selbst mahlt, Rontrol-
liert seine Hiilsenfriichte besser. Denn die ,,Fremd-
Rorper* lassen sich gut erkennen. Sind Getreide und
Samen nicht als glutenfrei ausgewiesen, Rnnen
sich auch in anderen Kérnern wie Buchweizen, Hirse,
Quinoa oder Leinsamen Weizen- und andere gluten-
haltige Getreidekdrner verstecken.

Zwischen Hiilsenfriichten finden
sich gelegentlich Gerstenkdrner

110

Glutenfreie Mehle
lassen sich in
Vollkornmehle,
weifde/helle Mehle,

~ Nussmehle, Mehle

aus Hiilsenfriichten
und Stiarkemehle
aufteilen

Reismehl gibt
es sowohl in der
Vollkorn-Variante
wie auch als
helles Mehl




Glutenfrei (&

Sufdkartoffelmehl bindet, lockert und hat
selbst nur milden Geschmack

Goldhirsemehl sind eine geschmacklich sehr
angenehme Kombination. Wer keine kompak-
ten glutenfreien Backwaren mag, mischt die
schweren sortenreinen Mehle — am besten
im Verhailtnis 60:20:20 — mit leichteren
. und stirkehaltigen Mehlen.

Teff- und Buchweizenmehl besit-
zen naturliche Bindeeigenschaf-
ten, obwohl das Korn glutenfrei ist.
Fir die glutenfreie Béckerei ist dieser Um-
stand ein grof3er Vorteil, da die zuzusetzen-
den Bindemittel reduziert werden kénnen.
Teff ist zudem eine kleine Nahrstoffbombe.

Vollkornmehle liefern komplexe Kohlenhy-

glutenhaltigen Béackerei kennt. Die genannten drate. Der KOrper hat also einige Arbeit mit
Hirsesorten sind haufig sehr fein vermahlen der Verarbeitung und resorbiert langsamer.
und sorgen fiir lockere Backwaren. Fingerhir- Das bedeutet im Umkehrschluss ein langer
se-, Goldhirse-, Perlhirse- und helles Teff- anhaltendes Energie und Sattigungsgefiihl.
mehl sind mild im Geschmack und kénnen
sehr gut fiir neutrale oder siifSe Backwaren Weifde/helle Mehle (kein Vollkorn)
verwendet werden. Sorghummehl, das leicht Cassavamehl (Maniokmehl), Hirsemehl aus
sufslich schmeckt, eignet sich auch als Alter- geschélter Hirse, Klebreismehl, Kochbana-
native zu Reis- und Maismehl. nenmehl, Maismehl, weilses Reismehl,

Siif3lupinenmehl StiSkartoffelmehl (verfiigbar sind helles und
Amaranth-, Braunhirse-, Buchweizen-, Qui- idSZfigILf:x%g:rﬂ{ braunes Mehl), helles Hirsemehl aus geschél-
noa- und dunkles Teffmehl sind aromatisch schaften - prote- ter Goldhirse.
und herzhaft im Geschmack. Diese Mehle inreich, kohlen-
eignen sich fiir herzhafte Brote und Brotchen, hydratarm, lockert
aber auch fiir etwas herzhaftere Kuchen wie ;{;iﬁ;;ﬁf; :
zum Beispiel Pflaumenkuchen. &

¥

Vollkornmehle lassen sich gut untereinan- ' ; : LY A
der kombinieren und mischen. Quinoa- und -’ _— ;“ &

Die weifzen/hellen Mehle sind im Geschmack
deutlich milder als Vollkornmehle. Sie dienen
im herzhaften Geback anteilig zur Lockerung
und zur Harmonisierung des Geschmacks.
Fir siifse und neutrale Backwaren wie helle
Brotchen werden Reis-, Mais- oder Hirsemehl
mit einem Anteil Stdrkemehl vermischt und

zu einem leichteren Teig aufgearbeitet.
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@ Glutenfrel

Mehl aus der Cassava
bringt gute Binde-
Eigenschaften mit

Cassava- und Klebreismehl besitzen ebenfalls
naturliche Bindeeigenschaften. Werden im
Teig bis zu 20 Prozent des gesamten Mehlan-
teils durch sie ersetzt, kann auf zuséatzliche
Bindemittel nahezu verzichtet werden.

Stfdkartoffelmehl und Kochbananenmehl tra-
gen zur Bindung und Lockerung im Teig bei.
Beide Mehle sind sehr mild im Geschmack.

Die hellen Mehle haben durchgingig einen
hoheren und weniger komplexen Kohlenhyd-
ratanteil als Vollkornmehle.

Nuss-, Kerne und Samenmehle:
Chiamehl, Cashewmehl, Erdmandelmehl
(Tigernussmehl), Flohsamenschalenmehl,
Goldleinsamenmehl/Leinsamenmehl,
Hanfmehl, Haselnussmehl, Kiirbiskernmehl,
Macadamianussmehl, Mandelmehl, Kastani-
enmehl, Kokosmehl, Sojamehl, Sonnenblu-
menmehl, Sesammehl, Traubenkernmehl,
Walnussmehl.

Chia-, Flohsamen und Leinsamenmehl
binden ein vielfaches an Fliissigkeit. Die drei
Mehle werden in der glutenfreien Bickerei
gerne als Bindemittel eingesetzt. Sie halten
die Backwaren durch die Bindung von mehr
Fliissigkeit langer frisch. Ebenfalls werden
alle drei Mehle sowie Soja- und auch Kicher-
erbsenmehl mit Wasser angeriihrt als natiirli-
cher Vollei-Ersatz verwendet.

In Teigen konnen Mehle aus Niissen, Kernen
und Samen circa 15 Prozent der Gesamtmehl-
menge im Rezept ersetzen, ohne dass sich die
Fliissigkeitsmenge signifikant verdndert.

Alle diese Mehle werden teils in entolter Quali-

tat in der low-carb Backerei verwendet. Sie sind
nahrstoffreich und relativ kohlenhydratarm.

Mehle aus Hiilsenfriichten:
Erbsenmehl, (gerdstetes) Kichererbsenmehl,
Linsenmehl, Stifslupinenenmehl, weilses
Bohnenmehl.

Bohnenmehle sind Geschmackssache. Ge-
rade Erbsen und Kichererbsenmehl werden

SICHERHEIT BEI ZOLIKAKIE, GETREIDEALLERGIEN
UND GLUTENSENSTIVITAT

Muss aus Griinden der Unvertraglichkeit von Gluten auf eine streng glutenfreie
Erndhrung geachtet werden, ist es wichtig, Kontamination zu vermeiden. Je nach
Wachstums-, Ernte-, Herstellungs- und Verpackungsprozess Ronnen urspriing-
lich glutenfreie Getreide mit Gluten Rontaminiert sein. Das bekannteste Beispiel
hierfur ist Hafer. Die Haferpflanze ist glutenfrei, wird aber haufig wahrend des
Wachstums- und Verarbeitungsprozesses kontaminiert. Das Hafer-Endprodukt
ist oft glutenhaltig (Wert Giber 20 ppm Glutengehalt) und fiir eine didtische
glutenfreie Ernahrung nicht geeignet. Hafer soll in den ersten 6 Monaten nach
der Diagnose Zdliakie gemieden werden und wird spater auch nicht durchgangig
vertragen. Gleiches kann auf nahezu alle glutenfreien Getreidesorten zutreffen.
Daher ist es ratsam, entweder ausdriicklich als glutenfrei deRlarierte Mehle zu
kRaufen oder den Hersteller mit Bitte um verbindliche Information zu Rontak-
tieren. Die Hersteller Ronnen meist Ronkrete Aussagen zum Glutengehalt ihrer
sortenreinen Mehle treffen.

Hafer ist selbst glutenfrei, oft aber kontaminiert
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zuweilen als extrem ,erbsig” und ,bohnig“ im
Geschmack empfunden. Je nach Hersteller
ist auch sehr mildes, fast schon neutrales
Kichererbsenmehl im Angebot.

Der Proteingehalt bei Bohnenmehl-Sorten ist
deutlich hoher als bei den meisten anderen
glutenfreien Mehlen. Der Kohlenhydratanteil
hingegen niedriger. Alle Bohnenmehle binden
zudem auf natiirlich Weise. Sie miissen aller-
dings mit mindestens einer anderen Mehlsor-
te gemischt werden.

Stfslupinenmehl ist sehr proteinreich,
kohlenhydratarm, lockert und bindet gleich-
zeitig. Ein sehr universell einzusetzendes,
geschmacklich recht neutrales Mehl mit

vielen guten Eigenschaften und Nahrwerten.

Leinsamenmehl bindet viel
Fliissigkeit und verlédngert so
die Frischhaltung des Brotes

Glutenfrel C{

Bohnen- und Erbsenmehle liefern viel
Protein, wenig Kohlenhydrate, aber auch
einen stérkeren Eigengeschmack

Es enthalt alle wichtigen Aminos&uren, Lysin, viele Mikron&hrstoffe,
Omega-3- und -6-Fettsduren und ist gleichzeitig fettarm. Allerdings
sind Siisslupine auch ein Hauptallergen.

Starkemehle:
Kartoffelstidrke-/mehl, Maisstérke (Speisestérke), Pfeilwurzelstérke,
Reisstarke, Tapiokastéarke, glutenfreie Weizenstérke.

All diese Starkemehle sind recht geschmacksneutral. Sie weisen keine
besonderen Nahrwerte auf und dienen in der glutenfreien Backerei zur
Lockerung und teils zu Bindung. Glutenfreie Weizenstarke wird nicht
durchgingig vertragen. Kartoffel- und Tapiokastérke lassen glutenfreie
Backwaren nicht so schnell austrocknen wie Maisstarke.

Die Vielfalt sortenreiner Mehle ist grof3. Sie 14dt ein, mit Aromen und
Konsistenzen zu experimentieren. Vorbei ist die Zeit der freudlosen
trockenen Brot-Imitate.

Text: Stefanie
Grauer-Stojanovic

r@ @KochTrotz
n /Rochtrotzfan
[ KochTrotz.de


https://www.instagram.com/kochtrotz/?hl=de
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@ Glutenfrel

100 g Wasser
100 g Reismehl
10 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser auflosen
und das Mehl untermischen.
Den Teig bei Raumtemperatur
12 Stunden gehen lassen.

160 g Karotten geschalt
50 g Apfel

50 g Hirse

50 g Maisgrief3

50 g Reisflocken

50 g Sonnenblumenkerne
20 g Leinsamen geschrotet
10 g Chiasamen

20 g Kurrbiskerne

260 g Wasser

Hirse, Reisflocken,
Sonnenblumenkerne und
Kurbiskerne in einer Pfanne
trocken rosten. Karotten und
Apfel schalen und beides
raspeln. Alles vermischen und
mit dem kochenden Wasser
Ubergiefen. 3 Stunden
quellen lassen.

Hefevorteig

Brihstiick

100 g Maisstarke

200 g Kartoffelstarke

50 g Hirsemehl

50 g Kartoffelpureepulver
20 g Guarkernmehl

150 g Hefewasser aktiv
(alternativ 100 g Wasser
und 10 g Frischhefe)

140 g Joghurt

1TL Agavendicksaft
30 g Sonnenblumenél
14 g Salz

* fiir 1 grofes (1.300 g) oder
2 kleine Brote (2 650 g)

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

Ein Briihstiick bringt mehr Feuchtigkeit in diesen
Teig und sorgt fiir eine lingere Frischhal-
tung. Zudem kann es durch die Bindung
freigeschoben gebacken werden, also
nicht im Kasten. Die Krume ist
angenehm saftig und der Ge-
schmack sehr intensiv nach den
darin enthaltenen Saaten.

Alle Zutaten in den Topf der Knetmaschine geben und 4-5 Minuten
verkneten.

Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel mit Deckel geben und mit nassen
Héanden einmal rundum von auf3en nach innen falten. Den Teigling umdre-
hen, mit Deckel verschliefden und 1 Stunde warm gehen lassen.

Den Teigling auf eine mit Reismehl oder Maismehl ausgestreute Flache
geben und rundwirken. Dazu immer vom dufleren Rand nach innen falten.
Umdrehen und rundwirken. Das geht am besten mit feuchten Handen, dann
klebt der Teig nicht so.

Mit dem Schluss nach oben in einen mit Reismehl ausgestreuten Géarkorb ge-
ben, am besten mit einem Stiick Stoff ausgelegt, damit der Teig nicht kleben bleibt.

Eine weitere Stunde bei etwa 28°C gehen lassen. Derweil den Backofen
auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backfolie oder Back-
papier mit aufheizen.

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

Das Brot mit Dampf in den Backofen geben. Nach 15 Minuten die Tiir kurz
offnen, um den Dampf abziehen zu lassen, Backtemperatur auf 200°C senken

und noch 30 Minuten fertig backen.

—
Schwierigkeitsgrad: ) S aAe
Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Frischhefe
Zeit gesamt: 15 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 15 Min.
Schwaden: beim EinschieBen
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WEISSBRA &=
aus Dem HozeAckreaven (IR

Der Klassiker — mit besonderer Kruste und aromatischem
Geschmack. Das im Holz gebackene Brot hat oben sowie unten
eine rosche Kruste und eine luftig-zarte Krume. Wiahrend des
Backens entwickelt es einen tollen Geschmack und hélt sogar
einige Tage lang frisch.

Die Zutaten, bis auf die Hefe und das Salz, 5 Minuten auf niedrigster
Stufe mischen. ‘ ww M M@e

30 Minuten ruhen lassen. 90 g Anstellgut
90 g Mehl
90 g Wasser

Das Anstellgut im Wasser
auflésen und anschlieRend das
Mehl unterriihren. 4 Stunden
bei Raumtemperatur gehen
lassen. Die Lievito Madre sollte
Jeweils nach 40 und nach 80 Minuten den Teig dehnen und falten. sich in dieser Zeit mindestens

verdoppeln.

Salz und Hefe hinzugeben und 3 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Der
Teig hat eine glatte, weiche Konsistenz.

Den Teig in eine mit Ol ausgestrichene Teigwanne geben und 120 Minu-
ten ruhen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einem ldnglichen

Laib wirken. Anschliefend in den Holzbackrahmen geben. Das Brot abge- M
deckt darin nochmal 60 Minuten gehen lassen.

Lievito Madre
450 g helle Mehlmischung
100 g Tapiokastdrke

Bei 240°C Ober-/Unterhitze in den gut vorgeheizten Backofen einschie-
Ren und reichlich schwaden. Nach einer Anbackphase von 15 Minuten den
Dampf ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren.
Weitere 90 Minuten ausbacken. 14 g Salz
I e - 1TL gemahlene
A : Flohsamenschalen
495 g Wasser

5 g Frischhefe

Schwierigkeitsgrad: ~ RAYY

Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Lievito Madre,
Frischhefe

Zeit gesamt: 10 Stunden
Zeit am Backtag: 10 Stunden
Backzeit: 105 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 200°C
nach 15 Min.

Schwaden: beim EinschieRen

—



—
Schwierigkeitsgrad: KT

Getreide: Glutenfrei
Triebmittel: Lievito Madre,
Frischhefe

Zeit gesamt: 14-15 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden

Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 240°C

nach dem EinschielRen

l Schwaden: beim EinschieRen
\
Lievifs Nadne

50 g Anstellgut

50 g Mehl

50 g Wasser
Das Anstellgut im Wasser
aufldsen und anschlieRend das
Mehl unterrihren. 4 Stunden
4 bei Raumtemperatur gehen
lassen. Die Lievito Madre sollte
sich in dieser Zeit mindestens
verdoppeln.

ANDSEMME(N vmtess

200 g helle Mehlmischung
200 g Wasser
1 g Frischhefe

Das Mehl mit der Hefe und dem
Wasser zu einem glatten Teig
vermischen. Bei Raumtemperatur
12 Stunden gehen lassen.

Rezept & Bilder: Daniela Kanka

r@ @zottenglueck_
n /zottenglueck
zottenglueck blogspot.de

Ein krustenreiches Gebiack, das auf keiner Friihstiickstafel feh-

len darf: Die Handsemmel, auch Kaiserbrétchen genannt, ist ein
echter Klassiker. Diese Brotchen trotzen dem fehlenden Gluten und
zeigen, was auch ohne das Klebergeriist an Handwerk moglich ist.

Alle Zutaten, bis auf Butter und Salz, 5 Minuten auf niedrigster Stufe
mischen.

@ Butter und Salz hinzugeben und 3 Minuten auf mittlerer Stufe kneten.

Den Teig fiir 20 Minuten ruhen lassen. 60 g Lievito Madre

335 g Vorteig

300 g helle Mehlmischung
150 g Tapiokastarke

10 g Frischhefe

14 g Salz

20 g Reissirup oder Honig

Anschlief3end Teiglinge von jeweils etwa 80 Gramm abwiegen, zu Hand-
semmeln formen und mit dem Schluss nach oben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Bei 30°C 60 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit sollten sich die Semmeln
sichtbar vergréfRert haben.
5 g gemahlene

Die Teiglinge umdrehen, gut mit Wasser besprithen und unter grof2- Flohsamenschalen

ziligigem Schwaden in den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze gut 3 g Xanthan
vorgeheizten Backofen geben und 18-20 Minuten backen. Den Dampf nach 325 g Wasser
10 Minuten ablassen. # 30 g Butter
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EINFACHES 10PFERD)

Dieses Alltagsbrot besticht durch seine Einfachheit und ist fiir Backanféanger
gut geeignet — dabei variabel in den Zutaten und dennoch gelingsicher. Ist
kein Sauerteig oder Lievito Madre im Haus? Macht {iberhaupt nichts, es geht
auch ohne und schmeckt toll. Gebacken wird im Topf, das macht eine tolle
Kruste und eine lockere Krume.

ceveeeale, Joghurt, 230 g Wasser und Flohsamenschalen kliimpchenfrei
* o*
mm ° verriihren und 10 Minuten quellen lassen.

200 g Naturjoghurt Alle weiteren trockenen Zutaten gut mischen. Frischhefe zerbroseln
und dazugeben.

330 g Wasser lauwarm

4 g Flohsamenschalen , _ ) R }
feinst gem ahlen Alle Zutaten bis auf die restlichen 100 Gramm Wasser in die Riihrschiissel

7 g Frischhefe geben und 5 Minuten auf mittlerer Stufe kneten. Das restliche Wasser nach

25 g glutenfreier Sauerteig- Bedarf zugeben. Je nach Mehlqualitdt und Sorten wird es nicht bendtigt. Der

Ansatz / Lievito Madre direkt
aus dem Kuihlschrank

200 g feines Reismehl
60 g SuRlupinenmehl
100 g Sorghummehl

Teig soll die Konsistenz von sehr festem Riithrteig haben.

Den Teig in der Schiissel fiir 10 Minuten ruhen lassen. Danach erneut auf
mittlerer Stufe fiir 5 Minuten kneten.

Den Teig abgedeckt fiir zirka 1,5 Stunden ruhen lassen bis sich das Volu-

1409 Taplokastarke men merklich vergrofdert hat. Je nach Raumtemperatur dauert es etwas langer
8 g Xanthan oder geht schneller.
8 g Salz

0,25 TL Brotgewtirz (optional) Den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche geben, dehnen und falten, wahl-
weise mit dem Schluss nach oben oder unten in ein bemehltes Garkérbchen
legen. Abgedeckt fiir 60 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, das Volu-

— .
C . men vergrofSert sich erneut.
Schwierigkeitsgrad: AATs
Gt.etrelcfe: Glutenfrel Backofen und Topf (Durchmesser 24-26 Zentimeter) fiir 30 Minuten auf
TrlebmltFeI:. Squertelg, 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backpapier zurechtschneiden.
Lievito Madre, Frischhefe
Zeit gesamt: 3 Stunden (@) Teig auf Backpapier stiirzen.
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 70 Minuten Das Brot samt Backpapier in den heifRen Topf geben, den Deckel schlieRen
Starttemperatur: 250°C und wie folgt backen:
Backtemperatur: 230°C 30 Minuten 250°C Ober-Unterhitze (230 °C Umluft) im geschlossenen Topf.
nach 10 Min. 25 Minuten 230°C Ober-Unterhitze (210 °C Umluft) im geschlossenen Topf.
Schwaden: nein 20 Minuten 230°C Ober-Unterhitze (210 °C Umluft) im offenen Topf.
> Ist das Brot fertig, betrdgt die Kerntemperatur 101-102 °C.
Rezept & Bilder: Brot sofort aus dem Topf nehmen und auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Stefanie Grauer-Stojanovic

r@ @KochTrotz ‘ >

n /Rochtrotzfan Ist weder Sauerteig noch Lievito Madre im Haus? Dann einfach 10 g mehr Reis- oder
g KochTrotz.de Sorghummehl nehmen und zusétzlich 15 g mehr Wasser.

Das SuBlupinenmehl Rann durch die gleiche Menge Kichererbsenmehl getauscht werden.
Anstatt Sorghummehl kénnen alle anderen Sorten Hirsemehl verwendet werden. Die
Tapiokastarke kann durch die gleiche Menge Kartoffelstdrke ersetzt werden.

Xanthan kann durch 16 g Johannisbrotkern- oder Guarkernmehl ausgetauscht werden.
Anstelle dieser genannten Bindemittel dienen auch weitere 10 g feinst gemahlene
Flohsamenschalen oder 25 g Goldleinsamenmehl zur ausreichenden Bindung.
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Fruchtige Sommermarmelade

Rezept & Bilder: Michelle Deschner
r@ @mimipusteblume
/pusteblumenzauber

2 Limetten ‘
3 Zitronen &, Rl
Die Zitronen und Limetten heifs abwaschen. Die Schale von 2 Zitronen (ohne (zusammen etwa 300-350 g)
das bittere weife Innere) in diinne Streifen schneiden und zur Seite legen. 350-400 g Apfelsaft
500 g Gelierzucker (1:1)
Die Limettenschale mit einer feinen Reibe abreiben. 1 Bund frische Minze

Zitronen und Limetten ausdriicken (ergibt etwa 300-350 g Saft) und den
Saft mit Apfelsaft auffiillen, so dass es insgesamt 700 Gramm sind.

Den Saft-Mix zusammen mit den Zitronenschale ohne den Gelierzucker
in einen Topf geben und 3-5 Minuten kochen bis die Schale weich ist.

Den Gelierzucker dazugeben und weitere 3-4 Minuten sprudelnd kochen.
Jetzt folgt die Gelierprobe: Etwas Marmelade auf einen Teller geben - sie
sollte nach dem Abkiihlen fest werden beziehungsweise andicken.

Wenn dies nicht geschieht — weiter kochen.

Wenn die Marmelade fertig ist, den Topf vom Herd nehmen und
die frische Minze und die Limettenschale unterriihren.

Das Gelee mit Hilfe eines Trichters in ausgekochte Einweckgléser fiillen
und diese verschliefZen.
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Brot backen braucht Geduld. Aber manchmal muss es eben schnell gehen. Da kann
kein Sauerteig aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden.
Innerhalb von drei Stunden kann man auch etwas leckeres auf den Tisch stellen.

Sommerlich leicht und schnell auf den
Tisch - so ist dieses Brot. Ein Hartwei-

zen-Anteil verleiht dem Weizen-Laib ein

mediterranes Aroma. So passt es prima -
zum Grillen, zu siien Aufstrichen aber Schwierigkeitsgrad: ) QAgAY
auch als gerdstete Croutons zum Salat. Getreide: Weizen, Hartweizen
Ein Allrounder, gemacht fiir sonnig- Triebmittel: Hefe
leckere Tage. Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden

Backzeit: 45 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten

Schwaden: nein
\ _ 29

» 380 g Weizenmehl 550
» 100 g Weizenmehl 1050
» 180 g Hartweizengrie
» 450 g Wasser (kalt)

» 15 g Frischhefe

® 14 g Salz

Die Hefe im Wasser 16sen und etwa 5-10 Minuten
stehen lassen.

Alle Zutaten zum Wasser geben und 5 Minuten lang-
sam mischen, dann etwa 10 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten, bis ein bindiger Teig entsteht.

1 Stunde Gare bei Raumtemperatur, nach 30 Minuten
einmal dehnen und falten.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten fiir
45 Minuten in den Gérkorb legen.

Im vorgeheizten gusseisernen Topf bei 250°C fallend

auf 230°C 45 Minuten backen. Fiir eine dunklere Kruste
den Deckel fiir die letzten 10 Minuten abnehmen.
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Aus Alt mach Lecker

Semmelbrésel sind
die bekannteste und
verbreitetste Art der
Altbrotverwertung

4 & ¥ Fi

v v = W

Altes Brot als Geschmacks-Lieferant im Vortelg

Aroma-Bombe

Wo viel gebacken wird, da bleibt auch Brot {ibrig. Umso besser, wenn es sich weiter verwenden
lasst. Mit altem Brot zum Beispiel lassen sich Aroma-Vorteige herstellen, die ihre Nachfolger
geschmacklich auf ein neues Level bringen.

it guten und geschmackvollen

Sauerteigen sowie Vorteigen Brot zu

backen, ist der erste Schritt zu einer
anspruchsvollen Gebackqualitat. Alle positi-
ven Aspekte eines guten Brotes hdngen von
Vorstufen wie den Sauerteigen oder Vortei-
gen ab. Eines sollte jedoch nicht aufer Acht
gelassen werden: AufSerhalb des Sauerteig-
Universums gibt es noch viel mehr Moglich-
keiten, besondere Aromen und eine lange
Frischhaltung in Brote zu bringen.

Eine der geschmackvollsten Optionen fiir viel
Geschmack und lange Frische ist der Einsatz
von alten Backwaren. Brote, Semmeln, Brezeln
- ja sogar siifse Reste sollten Ihren Platz in der
Wertschopfungskette sicher haben.

Die Verarbeitung von Altbackwaren ist aus
zwei Griinden sinnvoll - fiir Profis wie auch
flir Hobbybacker. Zum einen wird durch die
Verwendung von trockenen alten Backwaren
der Geldbeutel geschont, zum anderen der
Geschmack auf eine hohere Stufe gehoben.

Semmelbrosel und Wasser zu einem Brei zu
vermengen und Teigen zuzusetzen ist sicher
die alteste Art der Resteverwertung. Aus
diesem Brotpiiree allerdings einen Vorteig
zu fertigen, der auch als solcher bezeichnet
werden darf, das ist eine Idee der jlingeren
Bécker-Generation.

Was genau ist also so ein Brotbreivorteig? Im
Grunde genommen ist diese Mischung ein

122

Text & Bilder:
Thomas Schmitt

rF_JJ @tom_the_baker
n /lokalbaeckerTom
] www.tomthebaker.com
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Fiir maximales Aroma wird das alte Brot gewiirfelt,
im Ofen gerdstet und dann gerieben. Schneller geht
es im Mixer, Fleischwolf oder der Haushaltsmiihle

Aromavorteig, bestehend aus sortenreinem Altbrot, Mehl und Wasser.
Hier werden zwei Teile alte Backwaren, beispielsweise Roggenbrot,
mit drei Teilen Wasser (mindestens 80°C) iibergossen. Diese Grundmi-
schung sollte fiir etwa drei Stunden bei Raumtemperatur quellen und
anschliefdend im Kiihlschrank gelagert werden.

Etwa eine Woche lang ist es nun moglich, von dieser geschmacksstar-
ken Verbindung Vorteige zu ziehen. Zum fertigen Vorteig fehlt einzig
Mehl. Es bringt die gewtlinschte Aktivitat in diese Vorteigstufe. 2 bis 4
Prozent Getreidemahlerzeugnisse, vorzugsweise Vollkornmehl, in den
Brei gegeben bewirken nach einer 18-stlindigen Fermentationszeit
wahre Wunder.

Die Frische der Gebdacke, der Geruch, das Kaugefiihl - einfach alles,
was ein ambitionierter Backer als angenehm in einem Brot bewertet,
wird durch diesen Vorteig positiv beeinflusst. Die Dosierung des
Aromavorteiges gestaltet sich einfach, da er problemlos in Plastik-
dosen aufbewahrt werden kann.

GRUNDREZEPT AROMAVORTEIG

» 500 g Roggenrestbrotbackwaren/
Weizenrestbrotbackwaren (sortenrein)

» 750 g Wasser 80°C

» 25 g Roggenmehl/Weizenmehl

Die Grundmasse aus Restbrot und Wasser wird
vorbereitet und fiir etwa eine Woche im Kiihlschrank
gelagert. Das Mehl wird bei Bedarf eingeknetet, die
Masse dann 18 Stunden im Raum ruhen gelassen.

Ein solcher Spezialvorteig ist in anndhernd
jeder Menge im Hauptteig einsetzbar. Zu
empfehlen ist eine Zugabe von 20 bis 40 Pro-
zent, gerechnet auf die Gesamtmehlmenge.

Die Vielseitigkeit dieser Aromavorteige zeigt
sich spétestens beim Testen einiger Rezeptu-
ren. Brote, Brotchen, Kuchen, siifse Hefeteige...
Alle profitieren von den durchweg positiven
Eigenschaften und heben sich so von anderen
Backwaren ab. Die folgenden Rezepturen zei-
gen, wie tief das Geschmacksbild gehen kann,
wenn ein Aromavorteig ins Spiel kommt.

Einmal gemischt,
lasst sich die Basismasse

fur den Aroma-Vorteig eine
Woche lang im Kihlschrank |
\ aufbewahren und nach /

und nach im Brot ’

Trockenes Brot ist zu schade fiir
den Miill. Es kann neuem Gebéck
hervorragendes Aroma geben




Aus Alt mach Lecker

B ]
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Zeit gesamt: 18-32 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 20 Minuten
Starttemperatur: 240°C
Backtemperatur: 220°C

nach 10 Minuten
beim EinschieBen

Schwaden:
\_

E———

XX
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» 100 g Dinkelmehl 630

» 75 g Wasser

» 2 g Salz

® 0,5 g Frischhefe

Die Zutaten 2 Minuten
langsam, dann 4 Minuten
schneller kneten, 3-5
Stunden bei Raumtempe-
ratur reifen lassen, anschlie-
Rend bis zu 24 Stunden im
Kihlschrank lagern.

.
.
.
.

esee®®

wanlleig

® Vorteig
» 400 g Dinkelmehl 630
» 250 g Wasser

» 100 g Aromavorteig
(Roggen-Altbrot)

» 9 g Salz
» 12 g Backmalz (inaktiv)
® 5 g Frischhefe

.

®

Die Zutaten - aufSer das Salz — 10 Minuten langsam, dann 6 Minuten
schneller kneten. Das Salz dann 3 Minuten vor Ende der Knetzeit zugeben.

Den Teig 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Baguette formen und 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Die Baguettes im gut vorgeheizten Backofen bei 240°C fallend auf 220°C
20 Minuten mit Schwaden bei Ober-/Unterhitze backen.
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- ARONA-VOLLKORNSONNENBUMEN-
KASIENERD)

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: &K
Getreide:
Triebmittel:

Zeit gesamt:

Weizen, Roggen
Hefe, Sauerteig
19-24 Stunden

Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 80 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten
Schwaden:

beim EinschieRen

Die Zutaten 12 Minuten langsam
verkneten und anschliefsend 20
Minuten nachquellen lassen.

Den Teig in eine gefettete Kas-
tenform geben und etwa 45 Minu-
ten bei Raumtemperatur zur Gare
stellen. Wenn sich an der Oberflache
kleine Locher bilden, ist der Teig gar.

Im gut vorgeheizten Backofen bei
Ober-/Unterhitze bei 220°C fallend
auf 200°C fiir 80 Minuten backen.

&WQ/“;&&G ﬁ

QW‘WW‘%

» 150 g Roggenschrot fein
oder Roggenmehl Vollkorn

» 120 g Wasser (warm)

» 15 g Anstellgut

Die Zutaten von Hand
vermengen und etwa 16-20

Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen. .

» 80 g Sonnenblumenkerne
» 40 g Wasser (zimmerwarm)

» 2 g Salz

Die Kerne mit Salz und
Wasser mischen und 5-20
Stunden bei Raumtemperatur
quellen lassen.

ABferq

» Sauerteig

® Quellstiick

» 225 g Roggenmehl Vollkorn
» 125 g Weizenmehl Vollkorn

» 100 g Aromavorteig (Dinkel,
Roggen oder Weizen-Altbrot)

» 260 g Wasser
» 9 g Salz
® 5 g Frischhefe



Glossar -~

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 hdher also der Ausmahlgrad, desto mehr Schalen-
anteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - 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 fir die Vermehrung der
Hefen bendétigt wird. Ande-
rerseits verteilen sich die
Gasbldschen gleichmaRiger
im Teig — eine Grundvoraus-
setzung fir eine gleichma-
Rige Porung im Brot.

verriihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und EiweiRe 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

hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit gekRnetet werden
muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

der Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbe-
standteile (z.B. Korner, 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
Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt im
Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend
fester und trockener werden. Neben Schrot Rann auch
getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines
Eigengewichtes an Wasser.

-
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Dehnen und Falten - vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. 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 Heimbadckerei eher lblich 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
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

http://tinyurl.com/yagxq38g u Vm{)

Dextrine - Dextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von
Wasser in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe
sowie typischen Geschmack.

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Back-
ofen mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchieBer und Teigling wird haufig Grie3 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.

http://tinyurl.com/y9xrqer8 u Vm()


http://tinyurl.com/yagxq38g

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 Ndhrwert 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 erh6hen den mdglichen Fliissigkeitsanteil
im Teig, verbessern die Teigausbeute und ermdglichen so
eine langere Frischhaltung der Backwaren, saftigere Krumen
und glinstigere Kaueigenschaften.

b
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Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunahme des Teiges
wdhrend des Backvorgangs. Die Volumenzunahme erfolgt
"~ ¥ einerseits physikalisch durch Ausdehnung der vorhandenen
' Gargase, andererseits biologisch durch P'roduktion von
Y/ ’Géirgas Giber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der bio-
ogische Faktor hat, bestimmt der Garzustand des Teiglings
(bei Vollgare iiberwiegt der physikalische.Ofentrieb, bei
napper Gare liberwiegt der biologische O'fentrieb).

\

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 - Genhort 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-
gdrung 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.
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Glossar

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 Oberflache aufweisen oder an definier-
ten Einschnitt-Stellen aufreiBen, wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb muss es jeweils anders herum
liegen, da es zum Backen aus diesem gestiirzt wird.

sofort nach dem EinschielRen des Teiglings oder verzégert
in den Ofen gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut,
lasst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene
Eiweil sofort gerinnen und die Starke verRleistern (Vor-
aussetzung fiir eine Rnusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&dckvolumen.
Auflerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstarke
entstandenen Dextrine, die spdter zu einem attraktiven

Brotglanz fiihren.
http://tinyurl.com/ycob6dfu u Vl,dw

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 Rleberwirksamen
Mehlen entspannt
das Klebergeriist.
AuBRerdem wird die

: Reifung auch zum
Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir
die Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler
Fiihrung (4-10°C) Giber mindestens 6-8 Stunden entstehen
wdhrend der Stockgare vielfaltige Aromen. Die Stockga-
re Rann durch Teigbearbeitungsprozesse (Dehnen und
Falten) unterbrochen werden, um den Teig zu straffen, die
Teigtemperatur zu vergleichmaRigen, die Teigstruktur zu
beeinflussen und durch Gasaustausch den Stoffwechsel
der Hefen anzuregen. 4
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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 Stlickgare wird

die Hefegdrung angestrebt (optimal zwischen ca. 28-35°C).
Fir den HeimbdcRerbereich sind 24-26°C ausreichend, um
ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Verhaltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge

an Flissigkeit und der Menge an Getreideerzeugnissen
(Mehl). Sie ist ein Mal fur die Menge an Teig, die entsteht,
wenn 100 Teile Getreideerzeugnisse mit einer bestimm-
ten Menge an Fliissigkeit 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

Teigf(ihrung - 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.

sﬁnd fir Brote mit glatter
d Sig_ljegt zwiscnen Untergare
at'ein groRes Volumen, ist
dennoch stabil und setzt bei Druck auf dieTeighaut etwas
Widerstand entgegen, wenngleich sich die ckstelle
nur noch wenig zuriickbildet (Fingertest/Drucktest). Die
Hefen haben bei Vollgare ihren Stoﬁ‘wechs&rlangsamt.
Vollgarige Teiglinge vergroBern ihr Vo umen im Ofen

Vollgare - Optimaler Gar
(nicht aufgerissener) Kruste
und Ubergare. Der Teigling
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Stumm schauen wir uns an. In der ohren-
betdubenden Stille des ersten Erblickens ist
seine Botschaft uniiberhorbar: Sei menschlich!
Doch horen will ich sie nicht. Die U1 steht an.
Gerade erst behutsam dem warmen Schof3
meiner Kochstatt entlockt, muss es sich
peinlichste Kontrollen gefallen lassen.

Meiner Freude begegnet es mit niichternem
Sosein. Eine Absage erteilt es meinen Plinen
fiir seine weitere Zukunft. Welch Undank! Hatte
ich nicht mit heldenhafter Hingabe gewogen,
geknetet, gefaltet und bedugt?

Warum tut es nicht einfach, was ich will?

Der zum Backrezept verdichteten Fiille kluger
Erfahrungen schlégt es ein Schnippchen,

fiihrt mich in die Irre. Hat es mit unsichtbaren
Fingern den Zeiger der Waage verdreht?

Hat es mit ddmonischer Kraft die Hefen
niedergerungen? Nur mit teuflischem Beistand
konnte es jeder Planung derart widersagen.

Doch warum soll es sein, was ich nicht bin?
Entblofsender kdnnte meine Sucht nach
permanenter Optimierung nicht angeklagt
werden. Wer muss hier eigentlich abkiihlen?
Das Brot oder - ich?

Meiner selbst erfundenen Allmacht reibt es den
Sand des Normalen ins Auge. Normal ist, wenn
es hdngt, normal ist, wenn es kracht, normal
ist, wenn es quietscht, normal ist, wenn es

krumm ist, normal ist, wenn es einen Blotsch
hat, normal ist, wenn es zu kurz ist, normal ist,
wenn es zu lang ist, normal ist, wenn es hinten
hoher ist als vorn.

Ich hasse den Kontrollverlust. Darum, unter
strenger Aufsicht des mir eingeborenen
Zeremonienmeisters, wird fachgerecht gewalkt,
gewogen, gezogen, gezupft und gestupst.

Doch das letzte Wort hat das Brot: Sei Mensch!

Und so spricht es: Glaubst du meinen Worten
nicht, folge meinen Taten. Denn niahren werde
ich dich, ganz gleich, was dein Urteil iiber mich
ist. DAS ist Brot gewordene Liebe.

Die letzte Scheibe findet ihren Weg. Nach
viel zu kurzer, hitziger Begegnung ist es weg.
Demut bleibt zurtick. Hat nicht schon immer
die wiitende Suche nach dem vermeintlich
Perfekten das wirklich Gute verhindert?

Morgen ist wieder Backtag. Fachgerecht, vor
allem aber gerecht, will ich wiegen, walken,
falten, und dem Leben seinen Lauf lassen.

Rolf Iven
_f /rolfiven
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Darum geht es unter anderem:

XXX
oo ® e,
.®
.

.

> Alles {iber franzosische Mehle — mit
exkluswen Rezepten von 0 errelchs

@ Brihstiick, Quellstiick, Kochsttick —

Backen mit Nullteigen

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die ndchste Ausgabe erscheint
am 23.08.2018
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STYLE AT WORK Hochwertige Arbeitskleidung von KAYA&KATO
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASSMEHL MAGHT
JEN'UNTERSCHIED

isches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot -
ongu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Al

Mit bon’ gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen
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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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