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EDITORIAL
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Die Motivationen fiirs Brotbacken sind ganz
unterschiedlich. Manche tun es, um sich
glinstig, dabei aber qualitativ hochwertig zu
erndhren. Fiir andere — wie mich - ist es ein
grof3artiger Ausgleich zur Schreibtisch-Arbeit.
Ein wunderbares Gefiihl, abends etwas mit
den Handen zu machen. Und dann gibt es
jene, die von der Passion so derart erfasst wer-
den, dass es ihr Leben komplett umkrempelt.

Lutz Geifler ist sicher der prominenteste
Fall. Als er parallel zum Geologie-Studium
anfing, Teige zu kneten, ahnte selbst er nicht,
wohin diese Reise ihn mal fithren wiirde.
Dass er eines Tages als ,Brotpapst“ durch
Talkshows tingeln konnte. Sein Weg und sein
Wissen haben viele Menschen inspiriert.
Mich dbrigens auch. Und so hat er selbst an
der Griindung dieses Magazins einen kleinen
indirekten Anteil.

So wie Lutz ist es auch anderen ergangen.
Sie haben ihr Hobby zum Beruf gemacht
oder suchen noch nach Wegen dafiir. Denn
so ganz einfach ist es nicht. Ohne Meister-
titel darf niemand hierzulande Brot backen,
um es zu verkaufen. Es gibt nur sehr wenige
Ausnahme-Wege, die um Ausbildung, Gesel-
lenzeit und Meisterschule herumfiihren. Wie
es dennoch gelingen kann, zeigen wir an
einigen Beispielen in diesem Heft.

Anita Sumer kénnte eigentlich auch Teil

der Erzahlung sein. Sie aber hat einen ganz
eigenen Artikel in dieser Ausgabe. Denn Anita
verdankt ihre - inzwischen internationale —
Prominenz nicht allein dem Backen oder dem
Entwickeln von Rezepten. Bekannt wurde

sie vielmehr durch die kunstvolle Verzierung
ihrer Laibe. Thr Wissen dariiber teilt Anita mit
grofer Freude.

Vor dem Verzieren aber kommen viele
andere Schritte. Einem widmen wir uns ganz
ausfihrlich - dem Kneten des Teiges. Das
hat ndmlich deutlich mehr Einfluss auf das
spdtere Brot, als man gemeinhin annimmt.
Die Lektiire lohnt sich.

Aber das gilt natiirlich fiirs ganze Heft, das
viele weitere Artikel und obendrauf mehr als
30 fantastische Rezepte filir die Sommerzeit
enthélt. Ich wiinsche Dir bei der Lektlire und
beim Nachbacken viel Freude.

Herzliche Griif3e
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur

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

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

LeserBROTe an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de
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Wie dieses Heft funktioniert

Vorab

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

Philosophie

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

Temperaturen

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

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern - hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man zunéchst etwas
Wasser (20-30%) zuriickhalten und schluckweise nachschiitten.

Zeitangaben

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

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell arbeitet.
Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann
er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben
wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel

an der Oberfldche entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere
Variante ist es, mit der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der
Teig leicht zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare
lasst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ% - einfaches Rezept
**% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofsere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 111 findet Ihr
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart werden.
Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

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

(@) @brotmagazin [ www.brot-magazin.de
ﬁ /BrotMagazin
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

facebooR.com/groups/brotforum

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen
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Ein echter Design-Klassiker ist die Rithrschiissel ,Margrethe“ von Rosti, laut Hersteller mehr
als 25 Millionen Mal verkauft und benannt nach der dénischen Koénigin Margrethe II. Jetzt
ist die Margrethe-Schiissel als Design-Black-Edition mit einer noch einmal reduzierten,
zeitlos eleganten Optik erhaltlich. Formstabil und spiilmaschinenfest aus Melamin her-
gestellt, sorgen dunkle, transparente Deckel fiir eine langere Frischhaltung der Teige und
Speisen. Angeboten werden das vierteilige Set flir 32,99 Euro und ein Minischiissel-Set

(6 Teile) fiir 24,99 Euro. www.rosti-markenshop.de

Auch wenn man mit dem Begriff , Kult“ sicher vorsichtig umgehen sollte, so
hat sich Bionade in den vergangenen Jahren fraglos zu einem solchen ent-
wickelt. Mit Bionade Mate Limette wird aus dem im vergangenen Sommer

vorgestellten Duo Bionade Mate Pur und Bionade Mate Pfirsich nun ein Trio.

Waren die Mate-Versionen Pur und Pfirsich zunéchst nur in sechs deutschen

Stddten erhailtlich, bekommt man die 0,5-Liter-Glasflaschen mit praktischem

Schraubverschluss nach der Einfithrung von Bionade Mate Limette nun auch
bundesweit. www.bionade.de
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H&ussler hat eine neue

Dauerbackfolie fiir Kasten-
formen im Sortiment. Das
Produkt sei wiederverwend-
bar, antihaftbeschichtet,
hitzebestédndig bis 300°C
und besonders reif3fest, so
der Hersteller. Um es zu
reinigen, sei lediglich ein
feuchtes Tuch notwendig.
Auf zuséatzliches Einfetten
der Form kann dank der Folie
verzichtet werden. Die Dau-
erbackfolie ist fiir 9,90 Euro
in den Mafden 20,5 x 11 x 10,5
Zentimeter sowie fiir 10,70
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Euro in den MaRen = |

30 x 13,5 x 8,5 erhaltlich.
www.backdorf.de
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Im vergangenen Jahr war es
ein Teigschaber, nun hat Rosle
mit dem Schneebesen in Pink

wieder eine Limited Edition auf
den Markt gebracht. Die mar-
kante Optik ist dabei kein reiner
Selbstzweck, sondern lehnt sich
an die Pink-Ribbon-Initiative
an, eine Organisation, die sich
fiir eine bessere Fritherkennung
von und Vorsorge gegen Brust-
krebs engagiert. Genau wie beim
Teigschaber geht auch beim
pinken Schneebesen wieder pro
verkauftem Exemplar 1,- Euro an
Pink Ribbon Deutschland. Doch
Kundinnen und Kunden tun mit
dem Kauf des Produktes nicht
nur etwas Gutes, sie erhalten
damit auch einen praktischen
Kiichenhelfer aus bis zu 220°
Celsius temperaturbestdndigem
Silikon, der laut Hersteller nach
Gebrauch einfach in der Spiihl-
maschine gereinigt werden kann.
Der Schneebesen ,,Pink Charity
Edition“ misst 27 Zentimeter und
kostet 17,95 Euro.

www.roesle.com

SPENDENKONTO

ROSLE GmbH
Stichwort: PINK CHARITY

IBAN: DE27 7342 00716160 100158
BIC: HYVE DE MM 427

Mit Backwerk in Herzform ldsst sich Zuneigung auf ganz
unnachahmlich leckere Weise ausdriicken. Dank der Herz-
Backréhre vom Hobbybécker-Versand entstehen herzhafte Back-
waren und siifde Kostlichkeiten. Separat erhaltlich ist die pas-
sende Grundplatte (26,95 Euro) fiir Backréhren, mit ihr gelingen
zeitgleich bis zu drei Motiv-Gebédcke. Die Herz-Backrohre ist
16,5 Zentimeter hoch, hat einen Durchmesser von 11 Zentimeter

und kostet 19,95 Euro. www.hobbybaecker.de
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Die Sonnenstrahlen werden warmer, die Natur

zeigt sich vielerorts in neuen, frischen Farben.
Doch nicht nur draufden, auch drinnen soll
der Friihling bei vielen Menschen Einzug
halten. Beispielsweise mit dem neuen

Toaster T2 ,Elegant White“ aus der Iconic-Linie
von Novis. In stilvoller, moderner Optik bringt
er fiir 129,- Euro nicht nur einen frithlingshaft
eleganten Look auf den Frithstilickstisch sowie
verschiedene Braunungsstufen, sondern auch
eine hohere Auswurf-Funktion, sodass sich die
Scheibe besser entnehmen ldsst. Moglich ist es

zudem auch, Brot auf beiden Seiten und Bagels

nur auf einer Seite zu toasten.




Das Auge isst mit, natiirlich auch beim Brot. Wer
neben einer gleichméafiig aufgerissenen Kruste und
einer appetitlichen Farbe noch weitere optische High-
lights setzen mochte, kann mit den Mehlschablonen
von Haussler Brotlaibe in leckere Kunstwerke verwan-
deln. Und das denkbar einfach. Vor dem Einschief3en
den Laib anfeuchten, die Schablone auf den Teigling
driicken, das Mehl mit dem Einhandmehlsieb auf-

stduben und das Brot backen. Fertig. Erhaltlich sind
die Schablonen in unterschiedlichen Motiven (Zweig,
Ahre, Tulpen, Bliite), sie kosten jeweils 12,90 Euro.
www.backdorf.de
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Eine 6kologisch nachhaltige Produktion ist nicht nur
eine Frage der Zutaten, auch Regionalitdt und Nach-
haltigkeit spielen eine wesentliche Rolle. Daher setzt
Bauckhof als Siifsungsmittel fiir die eigenen Produkte
kiinftig sukzessive Bio-Rlibenzucker statt Rohrohrzu-
cker ein. In einem ersten Schritt verdndert Bauckhof
die Rezeptur der glutenfreien Kuchenbackmischungen
»Obstkuchenrihrteig” und ,Schneller Kasekuchen*
sowie den glutenfreien Grief3pudding. Im Miisli
yHafer Crunchy“ wurde der Rilbenzucker bereits ab
der Markteinfiihrung eingesetzt. www.bauckhof.de

‘Wahrend i 1m Herbst und Wmter die Temperaturen die Frisch- unc
agerhaltung von Lebensm1tte1n erlelchte onnen, lasst sich im

i

- Frithjahr und Sommer das Gegentell beobachten it den
ey Vakuumboxen Zwilling Fresh & Save sollen Lebensmittel laut
~ Hersteller bis zu fiinfmal langer frisch und genleﬁb‘a‘r’gehalte
werden kénnen. Sie sind zur Aufbewahrung von Obst und Gemuse
_1_ '.' 3 " ~ oder auch Resten von zubereiteten Speisen gut geelgnet das
; 51ebente111ge Starter-Set mit Glasboxen kostet 89,95 Euro. In der -;
~ Fresh-&-Save-Serie gibt es auch Kunststoffbeutel, Kunststoffdosen
sowie einen Vakuum-Weinflaschenverschluss. =

. #

www.zwilling.com




Hier brennt nichts an und zerkratzt auch nichts - selbst bei Einsatz von
Kochbesteck aus Metall. So zumindest das Produktversprechen
von Ninja. Das Unternehmen erweitert seine hauseigene Ninja-
Foodi-Linie um eine neue Kollektion von Tépfen und Pfan-
nen, deren Herstellung auf der sogenannten Zerostick-
Technologie basiert. Bei diesem speziellen Verfahren
entsteht durch das starke Erhitzen von Plasma-
Keramikpartikeln eine Beschichtung, die mit der
Oberflache des Kochgeschirrs verschmilzt und
eine widerstandsfahige Struktur bildet.
Die Serie umfasst einen Wok, Brat-
pfannen, Sauteusen, Stielkasserollen,
Suppentopfe sowie einen Milchtopf.
Sie konnen einzeln oder in drei- sowie flinfteiligen Sets gekauft werden
und sind in verschiedenen Grofien verfiigbar. www.ninjakitchen.de

_—— -

Die Bedeutung von Ballaststoffen fiir eine ausgewogene Erndhrung wird gerne unterschéatzt. Zu Unrecht,
schlief8lich sind sie von grofder Bedeutung fiir die Steuerung von Stoffwechselprozessen im Organismus
und tragen so zu Vitalitdt und Wohlbefinden bei. Mit dem neuen Weizenmehl plus Ballaststoffe bietet die
Heimatsmiihle aus Aalen eine Alternative zu reinem Vollkornmehl an. Die Backeigenschaften entsprechen
dem herkémmlicher Weizenmehle, sodass es gut fiir Brote und feine Gebacke verwendet werden kann. Das

. Kilogramm kostet 1,75 Euro. www.heimatsmuehle.com
=

- ~ - -

4

AR
TR
FULLITRIL
)

|
|

— oSty
P g
Olivenholz ist fiir seine enorme Harte
bekannt und eignet sich daher gut als Mate-
rial fiir robuste Kiichenhelfer. Der Mérser
aus Olivenholz aus dem Avocadostore halt = Weizeﬂm‘?hl
einiges aus. Ob Gewdirze oder frische Kriuter, b 15 Ballststofte
in dem runden Morser samt Stof3el (zirka -
12 Zentimeter) fiir 21,95 Euro lassen sich
aromatische Zutaten zerkleinern und frisch

verarbeiten. www.avocadostore.de




Er is?gesund, schm{haft und er Gast in der veganen Kiiche: Die Rede ist von
Buchweizen. Auch in der glutenfreien Bickerei genief2t das Pseudogetreide einen festen Platz

. im Zutaten-Regal. In anderen enden Betrieben fristeﬁs jedoch — wenn liberhaupt - ein
ttendasein teckt in Buchweizen durchaus‘_Pg al.

da Klepp & Michal Sip

.

'd: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri




Is geniigsam beschreibt Backermeister

Robert Schute Buchweizen, wenn es

um die Anbaufldchen geht, auf denen
er wiachst. Anspruchsvoll hingegen verhalt
sich die Zutat in der Backstube. Das Adjektiv
ywalnussartig” bestimme den Geschmack von
Buchweizenmehl wohl am besten, sagt der
Brotsommelier. Mit einer Spur umami, was
neben sif3, salzig, bitter und sauer eine fiinfte
Geschmacksrichtung beschreibt, die auch mit
ybitter-fleischig” libersetzt werden kann.

Mithilfe der richtigen Tricks und Kniffe ent-
stehen aromatische und lang haltbare Brote
aus Buchweizenmehl. Schute hat es auspro-
biert und mittlerweile mehrere Rezepturen
fir sein Sortiment entwickelt, eines sogar
mit einem 47-prozentigen Buchweizen-Anteil
der Gesamt-Mehlmenge. Dabei wird unter
Fachleuten ein maximaler Anteil von héchs-
tens 30 Prozent diskutiert. Die Erkenntnisse
aus zahlreichen Backversuchen hielt der
Béckermeister in seiner Abschlussarbeit als
Brotsommelier fest.

Zutat mit Charakter

Lange war Buchweizen in der Heimat Schutes
heimisch, bei Surwold und rund um Papen-
burg. Vor Jahrzehnten, als durch Moorbrand
die landwirtschaftliche Nutzung der Moore
nahe der bewohnten Gebiete erméglicht wur-
de. ,Die Samen hat man in die noch warme
Erde gesteckt®, erklart der Backermeister. Trotz
widriger Bedingungen gediehen die Pflanzen
prachtig. ,Ohne Buchweizen und den dar-

aus hergestellten Buchweizen-Pfannkuchen
waren die ersten Siedler von Papenburg
verhungert, da sie am Anfang nicht tiber eine
abgetorfte Nutzflache verfiigten, um darauf
Friichte anzubauen®, schreibt Schute.

EIGENSCHAFTEN VON BUCHWEIZENSAUERTEIG

Einige Untersuchungen zu Buchweizen fanden in der Vergangenheit auch am
Richemont Kompetenzzentrum im schweizerischen Luzern statt. So verglich
man Sauerteig auf Buchweizen-Basis mit Roggensauer sowie mit fliissig und
fest gefiihrtem Weizensauerteig. ,,Die Bildung von Kohlendioxid funktio-
niert dabei ganz anders“, erklart Urs Rothlin, Leiter Backerei & Feinbdckerei.
Anfangs bilde sich relativ viel Aktivitat, diese lasse dann aber schnell wieder
nach. Insgesamt werde weniger Kohlendioxid produziert als mit Roggen und
Weizen. Den Ergebnissen zufolge miisse Buchweizensauerteig schneller wie-
der aufgefrischt werden. ,Diese Erkenntnisse haben wir allerdings noch nicht

in die Praxis einbezogen*“, so Rothlin.

Fir seine Abschlussarbeit hatte er zunéchst
die Idee, ausschliefdlich die historischen Hin-
tergriinde zum Thema aufzuarbeiten. Wah-
rend seiner Recherche entwickelte Schute
jedoch einen sehr viel praxisndheren Bezug.
In seiner Schrift ,Ein hartes Brot — Buchwei-
zen, vom Uberleben zum Genuss“ steht die
Verarbeitung im Zentrum.

Buchweizen unterscheidet sich deutlich von
gingigen Brotgetreide-Sorten: Obwohl er
Weizen im Namen tragt, enthéalt er keiner-
lei Gluten. Da das Klebereiweif? fehlt, bildet
Buchweizen kein stabiles Gertist im Teig.

Die Stabilitdt muss wahrend der Ver- und
Aufarbeitung auf andere Weise ins Backwerk
kommen.

Brotsommelier Steffen Leonhardt aus Bret-
ten sammelte bei einer Versuchsreihe an

der Universitdt Hohenheim Erkenntnisse
uber das Backverhalten von Buchweizen. 18
verschiedene Sorten wurden dabei miteinan-
der verglichen. ,Brote auf Buchweizen-Basis
sollten vorsichtiger geknetet werden und
benotigen Vorstufen wie Quell- und Kochsti-
cke oder Vor- und Sauerteige, um damit ein
optimales Ergebnis zu erzielen®, sagt er.

Daraus resultieren eine hohe Gebéckausbeu-
te - also die Menge an Geback, die man aus
100 Teilen Mehl erhilt, ein intensives Aroma,
die langere Frischhaltung sowie eine gute
Bekémmlichkeit der Backwaren. Der Backer-
meister empfiehlt iiberdies, Buchweizenteige
nicht iiber eine lange Gehzeit gekiihlt zu
verarbeiten. Das beschleunige den enzyma-
tischen Abbau der Buchweizenbestandteile
und ziehe ein geringeres Gebackvolumen
nach sich, ist sich Leonhardt sicher. Da die

Urs Rothlin hat am Richemont Kompetenzzentrum

verschiedene Sauerteige untersucht

1

Bild: Richemont Kompetenzzentrum



Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Buchweizen spielt in deutschen Bickereien
eine eher untergeordnete Rolle

Enzyme die Stdrke sehr schnell zu Zuckern aufspalten, haben die
Mikroorganismen im Teig ordentlich Nahrung. Gleichzeitig verliert
der Teig an Stabilitét.

Wichtig sei, den Buchweizen um ein maoglichst backstarkes Mehl zu
ergénzen, rit Prof. Dr. Friedrich Longin von der Landessaatzuchtan-
stalt der Universitdt Hohenheim. Backstark ist ein Mehl dann, wenn
es besonders proteinreich ist, also einen Eiweifsanteil von mehr als
13 Prozent vorweisen kann. Eine gute Mdoglichkeit sieht Longin darin,
ihn mit Vollkornmehlen aus Weizen oder Dinkel zu vermischen, die
die Erwartungen an eine fluffige Krume bereits ddmpfen. Buchwei-
zen-Gritze eigne sich als Streugut auf dem Brot, so Longin. ,Aufder-
dem sollte man Buchweizen nicht nur auf Brot reduzieren®, sagt er.
Auch bei Kleingeback kénne er zum Einsatz kommen.

Die liebe Verwandtschaft

Botanisch betrachtet, mag der Begriff Buchweizen im ersten Mo-
ment irrefiihrend wirken. Sein lateinischer Gattungsname lautet
Fagopyrum und leitet sich auf der einen Seite vom Wort fagus fiir
Buche ab, da die Friichte des Buchweizens wie Bucheckern geformt
sind. Der zweite Teil des Gattungsnamens, pyros, stammt aus dem
Altgriechischen und steht fiir Weizen. Eine Getreideart ist Buchwei-
zen dennoch nicht.

DIE SYSTEMATIK VON BUCHWEIZEN

Getreide

Unter SiiRgrasartige (Poales) werden alle Pflanzen gezahlt, die zur Familie der
SiRgraser gehoren. Hier finden sich Reis, Mais, Weizen, Roggen, Gerste und
weitere Getreide sowie alle Unterarten.

Pseudogetreide

Diese Pflanzen gehdren in die Ordnung der Nelkenartigen. Dazu zahlt unter
anderem die Familie der Knéterichgewdachse, darunter die Gattung Buchweizen
und die einzelnen Buchweizen-Unterarten. Weitere Nelkenartige finden sich in
der Familie der Fuchsschwanzgewachse, unter anderem die Gattung GansefiRe,
worunter das eher exotische Quinoa gehort; des Weiteren die Gattung Amarant
mit der Art Gartenrispenfuchsschwanz.
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Bei einem Versuch der Universitat Hohenheim
wurden 18 verschiedene Buchweizensorten
im Brot miteinander verglichen

Im Gegensatz zu denen gehort er nicht zur
Familie der Siifdgraser, sondern zur Pflan-
zengruppe der Pseudogetreide. Nur aus
praktischen Griinden wurden unter diesem
Begriff Gewiachse zusammengefasst, die
beim Anbau und der Nutzung der Samen
dhnliche Eigenschaften wie Getreidekorner
aufweisen. Die Bezeichnung Pseudogetreide
ist folglich keine botanische, sondern nur
eine negative Zuordnung. Also eine, die be-
schreibt, das Buchweizen eben kein echtes
Getreide ist.

Allen Pseudogetreiden ist gemein, dass sie
glutenfrei sind. Das macht sie bedeutsam fiir
Menschen, die unter Glutenunvertraglichkei-
ten leiden. Dartiiber hinaus werden Produkten
aus Pseudogetreide immer wieder wunder-
same Eigenschaften nachgesagt. Diesem
Glauben liegt die Annahme zugrunde, sie
enthielten generell bestimmte gesundheits-
forderliche Stoffe in einer hoheren Konzent-
ration oder einer anderen Zusammensetzung
als herkommliches Getreide. Pauschal und
ungepriift sollten solche Aussagen jedoch
nicht geglaubt werden.

Nutzung und Anbau

In der Béckerei findet der Echte Buchweizen
(Fagopyrum esculentum) Verwendung, auch
Gemeiner Buchweizen genannt. Urspriinglich
stammt er aus Eurasien und dem 6stlichen
Afrika. Dabei handelt es sich um eine krau-
tige Pflanze, die aus einer Pfahlwurzel und




Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Bliitenstanden mit zahlreichen Bliiten besteht. Als
Nutzpflanze wird Buchweizen seit dem 16. Jahrhun-
dert in gréflerem Umfang angebaut.

Seine Anspriiche sind niedrig, die Pflanze ver-

tragt ndhrstoffarme, lockere, warme und trockene
Sandbdden. Der Stickstoffbedarf von Buchweizen
ist ebenfalls gering. Stickstoff hat grofsen Einfluss
auf den Eiweifdgehalt von Getreide und wird daher
in der konventionellen Landwirtschaft als Diin-

ger eingesetzt. Dagegen kommt Buchweizen ohne
Diingung aus, was ihn fiir die 6kologische Landwirt-
schaft attraktiv macht. Kalk und hohe Feuchtigkeit
sowie Frost vertragen die Pflanzen weniger gut. Der
Verwandte des Echten Buchweizens, der Tatarische
Buchweizen (Fagopyrum tataricum), ist weniger
frostempfindlich. Als Kulturpflanze spielt dieser in
Mitteleuropa jedoch kaum noch eine Rolle.

Von links: Friedrich Longin zusammen
mit Koch Tim Schlatter und Backermeister
Steffen Leonhardt bei der Testung

Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Allerdings ist auch die Bedeutung des Echten Buchweizens
stark zuruckgegangen, und zwar weltweit. Die Ernahrungs-
und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen FAO
gibt fiir 2019 rund 1,6 Millionen Tonnen als gesamten Ernteer-
trag an. Zum Vergleich: Die Gesamt-Erntemenge von Weizen
betrug in der Saison 2019/2020 rund 763,92 Millionen Tonnen.
Die Hauptanbauldnder fiir Buchweizen sind Russland, China,
die Ukraine, die USA und Brasilien. Hier werden jahrlich zirka
90 Prozent der Gesamt-Erntemenge produziert.

In Deutschland hatte Buchweizen noch im 17. und 18. Jahr-
hundert fiir die Emndhrung einen hohen Stellenwert. Dann
kam die Kartoffel und 16ste ihn ab. Sie vertragt ebenfalls karge
Boden. Beim Einsatz von Kunstdiinger konnten aufderdem
andere, ertragreichere Getreide anstelle von Buchweizen
angebaut werden. Deutschlandweit wurden 2019 offiziell noch
1.200 Hektar mit Buchweizen bewirtschaftet.

Auf gleicher Flache betrdgt der Buchweizen-Ertrag mit 2-2,5
Tonnen pro Hektar Land nur etwa die Hélfte des Ertrags von
Weizen oder Gerste. Mit Blick auf die gesamte Getreidewirtschaft
ist er somit von geringer Bedeutung. Auf der anderen Seite steigt
in den letzten Jahren die Wahrnehmung von Buchweizen als
nachhaltig und Insektenweide auf deutschen Ackern.

Anzeige

Brotzutaten
& - ~ einfach gutes Brot backen
Die Sonderausgabe ,Backen im Topf*

gibt es beim Kauf eines
gusseisernen Braters gratis dazu!

~

- bis 300°C erhitzbar

- echt Gusseisen

- lIiy:‘ﬂ“innen
aullen

- perfekte

Warmespeicherung
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Buchweizen enthalt
kein Gluten und bildet
daher kein stabiles
Klebereiweif3-Gerlist

Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Bei den Tests in Hohenheim wurden die Backeigenschaften
und auch der Geschmack von Buchweizen untersucht

0f— -

Ein Brot aus 100 Prozent Buchweizenmehl Vollkorn? Annerose Gansloser vom
Kalmenhof auf der schwébischen Alb lieB der Gedanke daran nicht los und sie
entwickelte ein Rezept fiir ein Bauernbrot, um ihren regionalen Buchweizen
besser zu vermarkten. 250 g Buchweizenmehl, 150 g lauwarmes Wasser und 10 g
Frischhefe werden dafiir miteinander vermengt und bei Raumtemperatur tiber
Nacht zur Gare gestellt. Am Folgetag gibt wie weitere 250 g Buchweizenmehl,
abermals 250 g lauwarmes Wasser sowie 10 g Frischhefe, 1 EL Honig und 2 TL
Salz hinzu. Gebacken wird das Brot nach weiteren 15 Minuten Ruhezeit in der
Kastenform im vorgeheizten Backofen bei 200°C. Nach einer Backzeit von zirka
30 Minuten ist das Bauernbrot fertig.
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Biodiversitat

Mit seinen zahlreichen Bliitenstdnden ist er
namlich eine beliebte Nahrungsquelle fiir
Bienen und andere Insekten. ,Buchweizen
bliiht sehr spat im Jahr, wenn auf den Feldern
andere Pflanzen ldngst verbliiht sind“, weif3
Brotsommelier Schute zu berichten. ,,Bis Sep-
tember oder Oktober finden Bienen dort Nah-
rung, allerdings geben die Buchweizenbliiten
nur bis etwa 11 Uhr morgens Nektar*, erklart
er. ,Da haben die Bienen friih Feierabend.“

Imkerinnen und Imker profitieren in doppel-
ter Hinsicht vom Anbau des Pseudogetreides:
Ihre Bienen finden weiterhin Nahrung und
sie konnen den besonders dunklen Buch-
weizen-Honig ernten, der kraftig-aromatisch
und nur leicht stfdlich schmeckt. Da Buch-
weizen ein Fremdbefruchter ist, bendtigt er
Insekten fiir die Bestdubung. Gleichzeitig
steigert die Bestaubung den Ertrag um das
bis zu Acht- oder sogar Zwolffache.

Zur Keimung bendtigt Buchweizen Boden-
temperaturen iiber 10°C. Eine Aussaat ist
daher in Deutschland erst ab Mitte Mai sinn-
voll. Oder sogar erst ab Anfang Juni, wie die
Forschungsgruppe aus Hohenheim Betrieben
nahelegt. Was folgt, ist eine kurze Vegetati-
onszeit von zirka 100 Tagen. Auf den Feldern
kann Buchweizen als Zweitkultur neben
Arten wie Griinroggen oder friih reifenden
Kartoffeln eingesetzt werden.

Regionale Landwirtschaft
Regionale Bio-Bduerinnen und -Bauern
stehen oft allerdings vor Hindernissen:
Obwohl sie bei der Aufzucht und Pflege der
Buchweizen-Pflanzen ¢kologische Verfah-
ren anwenden, miissen sie ihre Ernte zur
Weiterverarbeitung meist hunderte Kilome-
ter weit transportieren, etwa nach Ulm, ins
Miinsterland oder nach Cottbus. Nur wenige
Betriebe verfiigen liber eine eigene Entspelz-
Anlage, die die Bucheckern-férmigen Korner
von ihren Schalen trennt, damit sie zu Mehl
weiterverarbeitet werden kénnen.

Wie bei Dinkel ist das Korn von einer Schale
umgeben, die vor dem Vermahlen entfernt
werden muss. Die Schale ist jedoch hérter als
bei Dinkel. Sie bricht schneller und verlangt
daher nach einem speziell auf Buchweizen
abgestimmten Verfahren. Zudem fordern die



Bild: Universitdt Hohenheim / Agron Beqiri

Das Pseudogetreide eignet sich nicht
nur fiir Brot, auch fiir Kleingebécke
oder Pfannkuchen

wenigen Miihlen, die Buchweizen schélen,
eine entsprechende Mindestmenge von 5
oder sogar 25 Tonnen, um Uberhaupt mit der
Schilung zu beginnen.

Buchweizen-Backversuche

Die Bedeutung flir die Biodiversitat von Buch-
weizen nutzt Robert Schute flir sein Marketing.
Seiner regionalen Béckerei verschaffen die
Buchweizen-Brote ein Alleinstellungsmerk-
mal. In mehreren Schritten unternahm der
Brotsommelier Versuche, um die Backeigen-
schaften von Buchweizen zu testen. Zunéchst
verglich er Brote, bei denen er in 10-Prozent-
Schritten den Buchweizenanteil bis auf 100
Prozent erhdhte. ,Das grofite Volumen hatten
sie bei maximal 30 Prozent, danach nahm es
wieder ab“, sagt der Backermeister.

In der darauffolgenden Phase experimen-
tierte Schute mit verschiedenen Verfahren.
Mit der Zugabe von nur wenig Hefe in den
Teig und einer langen kalten Gare erziel-

te er gute Ergebnisse. Einen relativ hohen
Kochstiick-Anteil enthilt sein Brot mit
Dinkelmehl 630. Dank des Kochstiicks gelang
es, den Buchweizen-Anteil im Brot auf gut 47
Prozent Prozent zu erhdhen, bezogen auf die
Gesamtmehlmenge. ,Das Brot ist trotzdem
vergleichsweise mild, Dinkel ist ein guter
Gegenspieler”, sagt der Brotsommelier.

In seinem Stuten-Rezept verwendete Schute
ein Briihstiick aus Buchweizenmehl und
Leinsaat. Im Teig sind aufSerdem Honig und
Zucker fiir die Siif3e sowie Vollei zur Stabili-
sierung enthalten. Wie das Dinkelbrot wird
auch der Stuten im Kasten gebacken. Auf3er
Buchweizenmehl kommen darin keine weite-
ren Mahlerzeugnisse zum Einsatz.

Robert Schute (Mitte) ist stolz auf sein Abschlusszeugnis als
Brotsommelier. Mit ihm freuen sich Akademieleiter Bernd Kiitscher
(links) und Starkoch Johann Lafer

Obwohl Buchweizen in der Regel sechs Monate Haltbarkeit bescheinigt
wird, rdt der Brotsommelier dazu, lieber mit kleinen Mengen zu arbeiten,
um diese Dauer nicht ausreizen zu miissen. ,Nach etwa drei bis vier
Monaten verdandert sich der Geschmack®, sagt er. Nicht zum Besseren.

Von wegen regional

Bei der Beschaffung seines Rohstoffes fiir die Backversuche wandte
sich Schute zunéchst an eine Einkaufsgemeinschaft der Backereien
in Oldenburg. Wie Recherchen ergaben, erhielt diese den Buchweizen
aus einer hunderte Kilometer entfernten Miihle im Siiden Deutsch-
lands. Die wiederum bezog ihn aus dem rund 700 Kilometer entfern-
ten Rotterdam. ,Dort sagte man mir, der Buchweizen sei auf dem
Weltmarkt eingekauft worden®, so Schute. Herkunftsland: unbekannt.
Wer also wirklich sicher sein will, regionales Buchweizenmehl zu
erhalten, sollte sich lieber direkt an Bduerinnen und Bauern vor Ort
wenden.

Die Bliiten der Pflanze locken
Bienen und zahlreiche
qxdere Insekten an
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BuchlWeizenTee-Brot

Brahstuck

300 g griner Tee (heil3)
100 g Weizenmehl 550
100 g Buchweizenmehl
Vollkorn

40 g Leinsaat

Die Zutaten griindlich mitein-
ander vermischen. Abgedeckt
bei Raumtemperatur 3 Stunden

quellen lassen. g
Hauptleig
Brihstick

120 g grliner Tee (warm)
300 g Weizenmehl 550

10 g Salz

8 g Frischhefe

5 g Butter

B e |

Schwierigkeitsgrad: *A
Getreide: Weizen, Buchweizen
Triebmittel: Hefe
TeigkRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 6-6,5 Stunden
Zeit am Backtag:  6-6,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 180°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen i

Rezept & Bilder:
Robert Schute

f@ @baeckereischute
/BaeckereiSchute

Ein fluffiges Kastenbrot, das nussige Noten auf den Friihstiickstisch
zaubert, ist das BuchWeizenTee-Brot. Der griine Tee harmoniert
sehr gut mit den herben Aromen des Buchweizens. Dank des
Briihstiicks bindet der Teig mehr Fliissigkeit und hélt so lange
frisch. Es schmeckt pur, mit Butter oder einem mild-siifden
Aufstrich.

Die Zutaten in eine Schiissel geben und 4 Minuten auf langsamer Stufe
miteinander vermischen, dann 8 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.
Abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten gehen lassen. Nach 30 Minuten
einmal dehnen und falten.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 27 cm) geben und weitere
45 Minuten ruhen lassen.

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

Die Kastenform unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben, die
Temperatur sofort auf 180°C senken. 50 Minuten backen.




Mit seinem milden Aroma ist Dinkel der perfekte Gegenspieler
zum nussigen Buchweizen. Die Mischung beider Vollkornmehle
sorgt fiir eine feinporige Krume und eine néhrstoffreiche

Kost, die lange satt hélt. Das Brot kann mit einem siifSen
Fruchtaufstrich genossen werden. Auch eine milde
Gefliigelwurst oder Kése passen gut dazu.

Hefe und Honig im Wasser auflosen, dann alle weiteren Zutaten hinzu-

geben und griindlich miteinander vermischen, bis ein homogener Teig entsteht.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (etwa 30 cm) flillen und zirka 6-8
Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen, bis sich das Volumen
nahezu verdoppelt hat.

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

Die Oberfldache des Teiges mit Wasser abpinseln oder bespriihen, dann mit
Sonnenblumenkernen bestreuen.

@ Unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben und die Temperatur sofort
auf 180°C reduzieren. 50 Minuten backen. 7

Zeifraslenr

8.00 Uhr 14.00 Uhr 14.30 Uhr
Teig ansetzen Ofen vorheizen Backen
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SchW|er|ghe|tsgrad
Getreide: Dinkel, Buchweizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 7-9 Stunden
Zeit am Backtag:  7-9 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  180°C sofort
Schwaden: beim Einschiel3en

——

Teiq-Zutaten

520 g Wasser (Ralt)
10 g Honig
1g Frischhefe

450 g Dinkelmehl Vollkorn

150 g Buchweizenmehl Vollkorn
60 g Sonnenblumenkerne

12 g Salz

30 g Sonnenblumenkerne

Rezept & Bild: Edda Klepp
@ @brotmagazin
n /BrotMagazin

15.20 Uhr
Brot fertig




Dieses Rezept
_ gelingt mit dem

Thermomix
//’ b
g

Kochstuck

100 g Milch (Ralt)
25 g Dinkelmehl 630

Die Zutaten griindlich verrihren
und aufRochen lassen, bis die Mas-
se Pudding-artig eindickt. Abge-
deckt bei Raumtemperatur bis zur
Weiterverarbeitung 2-4 Stunden
auskihlen lassen.

100 g Wasser (warm)
100 g Dinkelmehl 630

50 g Japanische Hefe
(alternativ Lievito Madre)

Alle Zutaten grindlich verriihren
und abgedeckt 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Kochstiick
Vorteig
220 g Milch (Ralt)

500 g Dinkelmehl 630
50 g Butterschmalz
20 g Zuckerribensirup
18 g Salz

9 g Frischhefe

*Ergibt 11 Stick

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Dinkel
Triebmittel: Japanische Hefe,

Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt:  17,5-22,5 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5-7,5 Stunden
Backzeit: 17-20 Minuten
Starttemperatur: 220°C
Backtemperatur:  200°C sofort

Schwaden: beim Einschiefl3en
J\ __ ZD

inkelmilchbrdlchen

Ob mit fruchtigem Aufstrich oder einem Nussmus - Milchbrétchen
sind besonders lecker, wenn sie mit siiffen Komponenten
verfeinert werden. Klassischerweise mit Weizenmehl gebacken,
kommen sie aber auch mit einer Dinkel-Begleitung bestens
zurecht. In Kombination mit Japanischer Hefe werden sie zum
echten Highlight auf dem Friihstiickstisch.

Den Vorteig, das Kochstlick sowie die Milch in den Thermomix geben und
30 Sekunden auf Stufe 3 vermischen. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
3 Minuten auf Teigstufe kneten. Den Teig griindlich mit den Handen durch-
kneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 3-5 Stunden zur Gare stellen, das
Volumen sollte sich in dieser Zeit etwa verdoppelt haben.

Den Teig in 11 Teile zu jeweils zirka 100 g abstechen. Diese jeweils rundschlei-
fen und auf ein Backblech mit Backpapier (alternativ Dauerbackfolie) geben.

Die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten zur Stiickgare
stellen.

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

Die Teiglinge einschneiden und mit reichlich Schwaden in den Backofen
geben und die Temperatur sofort auf 200°C reduzieren. 17-20 Minuten gold-

braun backen.




Auf3en ist der Laib rustikal und knusprig, innen wartet er mit
einer wattig-weichen Krume auf. Das ist der Buttermilch als
Schiittflissigkeit im Teig zu verdanken. Sie verwohnt nicht nur
den Gaumen, sondern versorgt den Kérper zugleich mit Kalzium
und Phosphor sowie den Vitaminen B2, B12 und Zink. Verschie-
dene Saaten sorgen fiir etwas mehr Biss und bringen vielseitige
Aromen ins Spiel.

Vorteig, Buttermilch, Mehl, Salz, Zuckersirup und Hefe 5 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten. Den Teig 20 Minuten abgedeckt bei Raumtem-
peratur ruhen lassen und anschlieffend die Saaten 5 Minuten auf langsamer
Stufe unterkneten. Den Teig fiir 3-4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben und rundformen.

Ein Garkorbchen mit Emmerschrot ausstreuen und den Laib mit dem
Schluss nach oben hineingeben. Den Teigling 90 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.

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

Den Teigling in den Ofen geben und reichlich schwaden. Zunéchst

10 Minuten bei 250°C anbacken, dann die Temperatur auf 200°C reduzieren
und weitere 40-50 Minuten fertig backen.

Schwaden:
\

Vorteiq

® 50 g Hefewasser
® 50 g Wasser (warm)
® 100 g Weizenmehl Vollkorn

Die Zutaten gut vermengen und
12 Stunden abgedeckt bei Raum- <
temperatur stehen lassen. .

Wer kein Hefewasser zur Hand hat

i nimmt fiir den Vorteig insgesamt 100 g
Tipp ) wasser (kalt) sowie 1g Frischhefe.

1g Frischhefe entspricht etwa
der GréRe einer Kichererbse.

Maupﬁe@

® Vorteig

» 400 g Buttermilch (Ralt)

» 350 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Roggenmehl Vollkorn

® 15 g ZucRerriibensirup
(alternativ Honig)

» 10 g Salz
» 7 g Frischhefe
Spéatere Zugabe

» 150 g Saaten (nach
GeschmacR, zum Beispiel
Sonnenblumenkerne,
Kirbiskerne, Leinsamen)

Topping

® Emmerschrot (alternativ
Schrot nach GeschmacR)

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  Rlebrig, bindig
Zeit gesamt: 18-19 Stunden
Zeit am Backtag:  6-7 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 10 Minuten

beim EinschieRen
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Schon lange beschiftigt
sich Anita Sumer
mit dem kunstvollen
Handwerk des Scorings

28 ORI

Fir den Anfang eignen sich einfache Muster wie
geometrische Formen, Herzen oder Getreide-Ahren

Ein eleganter Schmetterling, kunstvolle Ahren oder geometrische Muster - der Kreativitit beim
Verzieren von Broten mit der scharfen Klinge sind keinerlei Grenzen gesetzt. Das gestalterische
Handwerk, Scoring genannt, lisst sich erlernen. Entscheidend sind Kenntnisse {iber die richtige
Schneidetechnik und den optimalen Zustand des Teiges.

eit Jahrtausenden backen Menschen

Brot und setzen sich mit dessen Gestal-

tung auseinander. Etwa 6.000 Jahre liegt
die Entdeckung des ersten Sauerteigs zurtick.
Schon im antiken Babylon wurden vor rund
4.000 Jahren spezielle Stempel verwendet,
um Backwaren zu kennzeichnen. Dass Brote
in besonderer Weise verziert und verschonert
werden, ist demnach nicht neu.

Die Technik des Scorings ist der letzte Schritt
der Teigaufarbeitung, bevor ein Brot gebacken
wird. Nachdem alle vorherigen Arbeitsschrit-
te durchlaufen wurden, der Teig fermentiert
und gereift sowie geformt ist, sorgen korrekt
ausgefiihrte Schnitte dafiir, dass das Brot im
Ofen kontrolliert aufgeht. So kann es seinen
vollen Trieb entfalten. Beim Scoring kénnen
sich Backerinnen und Backer zudem kreativ
austoben und ihren Broten eine personliche
Note verleihen.

Das richtige Werkzeug

Damit die Schnitte gelingen, braucht es vor
allem eines: eine sehr diinne und extrem
scharfe Klinge. Als gebrauchliches Werkzeug
haben sich dafiir einfache Rasierklingen

erwiesen, wie sie im Handel erhéltlich sind. Mit der Zeit werden
allerdings selbst Rasierklingen stumpf. Sie sollten daher regelméf3ig
ersetzt werden. Auflerdem ist Vorsicht angebracht. Statt nur in den
Teig kann die Klinge schliefdlich auch in Finger schneiden.

Geeigneter erscheinen vor diesem Hintergrund professionelle Ba-
ckereiwerkzeuge, sogenannte Biackermesser. Man findet sie oft auch
unter der Bezeichnung Baguettemesser. Das Angebot ist vielfdltig.
Von der Klinge mit handlichem Holzgriff bis hin zu filigranen Ge-
ratschaften gibt es eine breite Palette auf dem Markt. Wer zu Hause
Uber Essstdbchen oder Holzspief3e verfiigt, kann sich mithilfe einer
Rasierklinge ganz einfach selbst ein Backermesser basteln. Dafiir das
Stabchen vorsichtig durch die Lécher der Klinge fiihren und sie auf
diese Weise festklemmen - fertig.

Ein sehr scharfes Kiichenmesser ist ebenfalls geeignet. Hauptsache,
es verfiigt liber eine extrem diinne Schneide. Fiir besonders feine
Linien und detailreiche Designs kann auch ein Skalpell verwendet
werden. Falls die Rasierklingen einmal ausgehen, stellt ein handli-
ches Teppichmesser, auch Cutter genannt, eine weitere Alternative
dar. Manche verwenden sogar eine diinne Sehne oder ein Garn, um
Schnitte in den Teigling zu bringen.

Nicht zuletzt kommt beim Scoring manchmal eine Schere zum Ein-

satz. Mit ihrer Hilfe entstehen beispielsweise Teigformen, die einem
Dinosaurierschwanz dhneln. Diese Technik kommt bei sogenannten
Epi-Baguettes zur Anwendung. Dafiir wird der langliche Teigling
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Motive aus der Tierwelt

Die Form des
Epi-Baguettes
gleicht einem
Drachenschwanz

sind beliebt bei Scroring-
Kiinstlerinnen und
-Kiinstlern

im flachen Winkel angeschnitten. Anschlief3end wird das jeweilige
Teigstlick in die gewtinschte Richtung gedreht, sodass die Teigstilicke
nicht aneinanderkleben.

Geeignete Teige

Erfahrungsgemafs eignen sich insbesondere Weizenteige mit nied-
riger Teigausbeute (TA) sowie Teige mit hohem Wassergehalt, aber
gleichzeitig guter Elastizitat fiir das Scoring. Wie viel Wasser im Teig
gebunden werden kann, héangt stark von der jeweiligen Getreide- und
Mehlsorte ab. Empfehlenswert ist es daher, zunéchst einige Tests mit
dem eigenen Mehl durchzufiihren. Wahrend bei den einen eine opti-
male Hydration bereits bei einer TA von 165 erreicht ist, kann das bei
anderen Mehlen erst bei einer TA von 175 der Fall sein.

Bei hohem Vollkorn-Anteil ist das Glutengeriist weniger stabil und
das Muster wird sich nicht so ideal ausdehnen, es drohen ungewollte
Risse. Genauso eignen sich Teige mit einem hohen Anteil an Zucker,
Fett und Eiern fiir Scoring generell weniger gut.

Optimal ist es, den Teig vor dem Scoring zu kithlen und zu entspan-
nen. Wenn es moglich ist, sollte der geformte Teigling daher min-
destens zwei Stunden vor der Gestaltung oder sogar iber Nacht in
den Kiihlschrank wandern. Die Schnitte prizise zu setzen, fallt dann
wesentlich leichter. Um das Muster besser zu erkennen, bietet es sich
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auflerdem an, den Teigling vor dem Ein-
schneiden gleichméaf3ig mit etwas Mehl zu
bestduben.

Tiefe und Winkel

Die Schnitttiefe entscheidet dariiber, wie
stark sich der Trieb eines Brotes auswirken
kann und wie sich das Erscheinungsbild
infolgedessen entwickelt. Setzt man die
Schnitte zu flach, treibt das Muster mogli-
cherweise unerwiinschte Bliiten. Sind sie zu
tief, lauft es breiter. Letztlich héngt aber alles
wesentlich vom Reifezustand des Teiges ab.
Je knapper die Gare, desto starker der Ofen-
trieb. Bei voller Gare wéchst der Teig in der
Hitze nur noch wenig.

Fir die Hauptschnitte im Muster ist ein
Schnittwinkel von 30 bis 40 Grad ideal. Auf-
grund der Form lasst sich das einfacher bei
einem langgewirkten Brot erreichen als bei
einem runden Laib.

Die Tiefe des Einschnitts beim Scoring wird
durch die Festigkeit des Teiges sowie seine
Gare bestimmt. Bei knapper Gare empfiehlt
sich tieferes Einschneiden. Rein dekorative



Auch die Pflanzenwelt hat einiges an
Design-Ideen zu bieten

Elemente werden im 90-Grad-Winkel
eingeritzt. Sie diirfen nicht besonders
tief sein und gehen beim Backprozess
lediglich in die Breite.

Wichtig ist es, alle Schnitte entschlos-
sen auszufiithren und den Teig dabei
nicht langzuziehen. Sobald feststeht,
wo genau und wie tief ein Schnitt ge-
setzt werden soll, geht man am besten
ohne zu zégern ans Werk. Ubung macht
den Meister und die Meisterin. Gleitet
die Klinge durch den Teig, gibt es kein
Zuriick. Wer Scoring beherrschen will,
muss die Klinge bewusst lenken und
darf sich nicht von ihr lenken lassen.

Die gleichméf3ige Verteilung der Schnit-
te tragt dazu bei, dass sich der Teig ent-
sprechend gleichméfiig ausdehnt. Auch
hier ist allerdings Vorsicht geboten: Zu
viele Einschnitte kénnen den Ofentrieb
negativ beeinflussen. Sowohl die Anzahl
als auch die Tiefe héngen stark vom
Reifegrad des Teiges ab. Mit jedem Ver-

UBER DIE AUTORIN

Entscheidend ist, die Schnitte
entschlossen und in der richtigen
Tiefe zu setzen

such wachst die Erfahrung und so wird
man mit der Zeit ein immer besseres
Geflihl dafiir entwickeln.

Anwendungsideen

Ratsam ist es, mit einfachen Mustern zu
beginnen. Wer sie beherrscht, kann sich
zu aufwendigen Design-Ideen vorarbei-
ten. Hier bieten sich einfache Linien mit
zweli, drei oder vier Orientierungspunk-
ten an. Fiir den Anfang geeignet sind
zum Beispiel Quadrate, ein Halbmond,
Kreise, Kreuze sowie die Form eines
Diamanten. Wie wire es aufderdem mal
mit einem Herzen? Das ist leicht umzu-
setzen und macht aus einem einfachen
Brot ein wunderschones Geschenk.

Auch eine Getreide-Ahre stellt ein ele-
gantes Motiv auf Broten dar. Es empfiehlt
sich, mit der einfachen Ausfiithrung zu
beginnen und erst bei Folgeversuchen
weitere Ahren hinzuzufiigen. Um die
Korner darzustellen, sollten die Kerben
bei einer Linge von 1-2 Zentimetern und

Anita Sumer stammt aus Slowenien und liebt traditionell hergestelltes Brot sowie
Sauerteig. Fiir ihre Kreationen schneidet sie Runstfertig Muster in den Teig oder
verwendet Schablonen, experimentiert mit verschiedenen Mehlen und veranstaltet
internationale Back-Workshops. 2019 erschien ihr Buch ,Verriickt nach Sauerteig*

im Narayana Verlag.
Mehr tiber Anita: www.bit.ly/3ezPbRx
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Backzubehor
und Werkzeuge
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Bei uns finden Sie wunderbares
Zubehor rund ums Backen: For-
men, Bleche, Korbe, Bretter und
Backschieber in allen méglichen
Variationen. Dazu hervorragende
Ausstecher, Driicker, Teigteiler,
Teigwannen, Géartlicher 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

ANZ

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

Perfelt fiir Brot, Brotchen,
Baquettes, Pizza, Kuchen e,

Viele verschiedene
Ofenmodelle und -groBBen
fiir jede Kiiche und Backstube
sowie professionelles Zubehor!

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
079 33 /91 40-0
www.manz-backtechnik.de




Mit etwas Fantasie
wird aus einem
einfachen Brot ...

... ein witziges Kunstwerk,
das sich hervorragend als
Geschenk eignet

einer Tiefe von 2-3 Millimetern mit weniger als 90 Grad geschnitten
werden. Fiir die eher dezente Mittellinie hingegen ist eine Tiefe von
1 Millimeter ratsam. Damit sich das Brot bei starkem Trieb iiber die
Seite ausdehnen kann, sollte man seitlich der Ahre zusitzlich einen
tieferen Schnitt setzen.

Generell bietet die Natur eine Fiille von Ideen, um Scoring-Designs
zu entwickeln. Nelken, Lotusbliiten oder Schneeglockchen stellen

beliebte Blumen-Motive dar. Blatter, Zweige oder Tiere erweitern das
Portfolio neben nattiirlichen geometrischen Formen, wie sie beispiels-
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weise auf Fliesen im arabischen Raum zu
finden sind. Der Vorstellungskraft sind hier
keine Grenzen gesetzt.

Auféerdem zu beachten

Ist die Entscheidung fiir ein bestimmtes
Muster gefallen, kann man es zunéachst

mit einem Zahnstocher vorsichtig im Mehl
vorzeichnen. Die Teigoberfldche sollte dabei
allerdings noch nicht beschédigt werden. Um
geometrische Linien zu markieren, eignet
sich ein Faden, wie es die Scoring-Kiinstlerin
Anna Gabur auf ihrem Instagram-Kanal
@breadjourney hin und wieder zeigt. Dieser
wird vorsichtig durch das Mehl gefiihrt, ohne
die Teigoberfldche in Mitleidenschaft zu
ziehen.

Sobald die Schnitte gesetzt sind, sollte das
Brot direkt in den Ofen gegeben werden.
Kréftiger Schwaden wihrend der ersten 15
Minuten Backzeit sorgt dafiir, dass sich der
Laib in der Hitze ordentlich ausdehnt und so
das optimale Ergebnis erzielt werden kann.

Dartiber hinaus gibt es weitere Aspekte, die
beim Scoring unbedingt beachtet werden
missen. Beispielsweise ist ein Teigling mit

“* Kaffeepause einmal anders,
" mit einer kréftigen Brotzeit



Gut zu erkennen ist die unterschiedliche
Beschaffenheit der Schnitte: Wahrend einige
Linien tiefer und damit in die Breite gehen,
dienen andere lediglich der Verzierung

Ubergare eher nicht fiir die Schnitttechnik
geeignet, da das Klebergertist hier bereits
geschwacht ist. Ist dies der Fall, sollte auf
das kunstvolle Einschneiden lieber verzich-
tet werden. Besser macht man eine leckere
Focaccia daraus und startet in Kiirze einen
neuen Versuch.

Wurden die Schnitte nicht tief genug aus-
gefiihrt oder es besteht Untergare, so kann
es passieren, dass das Brot unkontrolliert
aufplatzt. Eine Losung besteht darin, den
Teig von vornherein tiefer einzuschneiden. Je
hdufiger man sich im Scoring erprobt, desto
leichter fillt es mit der Zeit zu entscheiden,
wo und wie tief die Klinge gefiihrt werden
muss, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

Uben, uben, tiben

Nicht immer fiihren bereits die ersten
Versuche zum Erfolg. Davon sollte man sich
nicht entmutigen lassen. Scoring ist ein
Handwerk, dass alle lernen kénnen. Besser
als jeder Perfektionismus ist es, dranzublei-
ben und sich immer wieder aufs Neue aus-

Durch die Verwendung von Lebensmittelfarbe
entstehen bunte Motive auf der Kruste

zuprobieren. Letztlich kommt es ja auch auf
die inneren Werte an. Der gute Geschmack
von Brot ist das Wichtigste, mit etwas Ubung
kommt mit der Zeit ganz sicher ein un-

Text & Bilder: Anita Sumer
r@ @sourdough_mania

I] /sourdoughmania

; wwwsourdoughmania.com

verkennbares Auferes durch individuelle
Muster und Designs hinzu.

GEWINNSPIEL

Nach dem Erfolg ihres Buches ,Verriickt nach Sauerteig* legt Anita Sumer in
diesem Friihjahr nach: ,Noch verriickter nach Sauerteig“ erscheint im Mai im
Narayana Verlag. Wieder wartet die Brot-Kiinstlerin mit zahlreichen kreativen
Ideen fiir Herzhaftes und SiiBes auf. Auf 344 Seiten prasentiert sie insgesamt
77 Rezepte von Oliven im Teigmantel liber Roggenknackebrot bis zur Kiirbis-
pita. Zum Buchstart verlost BROT 10 Exemplare der Neuerscheinung. Wer in
den Lostopf will, schreibt bitte bis zum 30. Juni 2021 eine
E-Mail mit dem Betreff ,Verriickt nach Sauerteig“ sowie der
Postadresse in der Mail an gewinn@brot-magazin.de. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen wie die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter des Verlages und deren Angehdrige.

Anita Sumer

Noch verriickter nach Sauerteig
344 Seiten

ISBN 978-3-96257-222-8
€29,90
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Sauerle(q

» 200 g Wasser (warm)

® 200 g Alpenroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1370)

® 40 g Anstellgut

®4gsSalz

Alle Zutaten gruindlich vermengen 4
und abgedeckt bei Raumtempera- %%
tur 12-18 Stunden reifen lassen.

Bmu%mk

® 150 g Wasser (kochend)

» 50 g Altbrot

»7gSalz

Altbrot und Salz mit Rochendem
Wasser libergief3en und gut verrih-

ren. Abgedeckt bei Raumtempera-
tur 4-18 Stunden quellen lassen.

QU

Wer gerne in den Bergen ist und auf einer Almhiitte einkehrt, er-
wartet ein dunkles Brot, das beim Reinbeifsen kracht. So eines ist
KRUSTav, das sich auch fiir zu Hause als dufderst alltagstauglich
erweist. Mit krosser Kruste und kerniger Krume bleibt es lange
frisch. Durch das Roggen- und das Kamutmehl bekommt das Brot
eine tiefe Note, die an eine Almjause erinnert, aber genauso gut
zum Almfrihstiick mit stifiem Aufstrich perfekt passt.

Quellstack

» 80 g Wasser (kalt)

» 100 g Saaten nach Wahl
(zum Beispiel Sonnenblumen-
und Kirbiskerne)

Die Kerne grob hacken, mit dem
Wasser Ubergiel3en, gut verriihren
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 5-18 Stunden quellen lassen.

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und 3 Minuten auf langsamer Stufe
vermengen. Anschliefsend weitere 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten,

sodass eine klebrige, aber bindige Masse entsteht. Den Teig abgedeckt bei

Raumtemperatur 60 Minuten zur Stockgare stellen.

Hauptleig ..

® Sauerteig Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem runden Laib formen.
® Brihstiick Den Teigling danach mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen
® Quellstiick legen und fiir zirka 90 Minuten zur Gare stellen.

® 125 g Wasser (warm)

» 200 g Roggenmehl 1370

® 150 g Kamutmehl (alternativ
Weizenmehl Vollkorn)

® 50 g Lievito Madre
(alternativ 2 g Frischhefe)

® 10 g Honig

» 5 g Brotgewdirz

Zeifraglenr

13:00 Uhr
Brihstick

6:00 Uhr
Sauerteig

18:00 Uhr
Hauptteig zubereiten

ansetzen und Quellstiick
l ansetzen | | | | |

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, nach Belieben ein-
schneiden und in den Ofen geben. Das Brot 15 Minuten anbacken. Anschlie-
Rend die Temperatur auf 210°C reduzieren und 40 Minuten fertig backen.

Rezept & Bilder: Claudia Danner
@ @myclaud.kitchenstories

21:15 Uhr 22:15 Uhr
Backen Brot fertig

20:45 Uhr
Ofen vorheizen

19:30 Uhr
Brot formen
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Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Kamut

Triebmittel: Sauerteig,
Lievito Madre

Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt:  16,5-22,5 Stunden
Zeit am Backtag: 45 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur:
nach 15 Minuten

Schwaden: nein




Kadiegenl-

Knallrot, scharf, knackig und frisch - so kennt man die kleinen, runden Knollen, die oftmals direkt
aus der Hand in den Mund geschoben werden. Zusammen mit Meerrettich und Gurke werden
Radieschen zu einer frischen, gesunden und aromatischen Creme. Dank Frischkése und wiirziger
Krauter ist sie vielseitig einsetzbar. So macht sie als Aufstrich, aber auch als Dip zu Fleisch und

Fisch eine gute Figur.

Zulalen

B 250 g Salatgurke

® 150 g Radieschen
(entspricht etwa einem Bund)

® 150 g Emmentaler Kése
(alternativ Bergkadse)

® 125 g Frischkése

® 50 g Meerrettich (scharf)
B 30 g Tomaten (getrocknet)
® 1 Knoblauchzehe
®2gSalz

Zum Abschmecken

® Salz

B Pfeffer (schwarz, gemahlen)
® Paprikapulver (edelsiiR)

® Saft einer halben Zitrone

Die Radieschen in je 3 gleich grof3e Portionen a zirka 50 g teilen. Die Gurke
waschen und in 3 gleich grof3e Stiicke schneiden.

J'e eine der drei Radieschen- und Gurken-Portionen fein reiben, die zweite
in feine Scheiben hobeln und die dritte in sehr kleine Stiickchen schneiden.

Alles in eine Schiissel geben, zum Entwéssern 2 g Salz hinzufiigen und
die Zutaten durchmischen. Etwa 10-15 Minuten ziehen lassen, danach gut

ausdriicken und den ausgetretenen Saft komplett abgief2en.

Den Bergkése und die getrockneten Tomaten in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Die Knoblauchzehe schilen und klein hacken.

Alle Zutaten miteinander vermengen und mit den Gewlirzen sowie
Zitronensaft abschmecken.

Rezept & Bild: Gerda Gottling
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Die Bio-Backerei der Doris Bach

Seelennalrung

Text & Bilder: Edda Klepp

aus Gorlilz

Mit der Gorlitzer Brotschmiede hat sich Doris Bach einen Lebenstraum erfiillt. An diesem Ort bietet
die neunfache Mutter Raum fiir Begegnungen, Achtsamkeit und genussvolles Lernen. Einen Lebensort,
wie sie es nennt. Vor dem Holzbackofen treffen sich Interessierte regelméfig, um Wissenswertes
liber regionale Rohstoffe und die handwerkliche Herstellung von Backwaren zu erfahren.

ine deutsche Durchschnittsfamilie hitte an zwei Kilogramm

Brot mehrere Tage zu essen. Nicht so die von Doris Bach. Mit

Ehemann und neun Kindern am Tisch reicht die Menge gerade
mal fiir etwa einen Tag. Wie gut, dass sie eine so leidenschaftliche
Béackerin ist.

sIch kenne tiberhaupt nur selbst gebackenes Brot. Schon meine
Mutter hat immer gerne welches gemacht®, sagt Bach. Der Schritt zur
eigenen professionellen Backstube mit Holzbackofen war da nicht
mehr weit. Heute leitet die Unternehmerin die Brotschmiede in
Gorlitz — auch wenn ihr Mann Michael als Inhaber eingetragen ist.

Dort produziert Doris Bach mit drei Vollzeitkraften und einer Auszubil-
denden handwerkliche Brote und Brétchen in Bio-Qualitét. Gleichzeitig
kiimmert sie sich um den Verkauf und organisiert regelmai3ig Veranstal-
tungen. Eine gute Idee einfach brach liegen zu lassen, fiele ihr nicht ein.

Erlernt in Eigenregie

»Mir ist wichtig, dass Menschen Sinnhaftes erleben®, sagt Bach.
Wie ein goldener Faden durchwirkt dieses Mantra ihr Schaffen.
,In den Menschen steckt enormes Potenzial. In Solidaritét ver-

Die offene Backstube ist in einem Gewolbe untergebracht
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eint, konnten sie diesen Planeten in einen
leuchtenden Stern verwandeln.“ Brot zu
backen sei in diesem Sinne ein nahezu
schopferischer Akt.

Erlernt hat Bach die Brotback-Kunst in Eigen-
regie. ,Ich bin komplette Autodidaktin®, sagt
sie. An ihrer Seite steht seit mehr als zehn
Jahren der Biackermeister André Ipacs, als
Betriebsleiter. Ein Konzept, das die zustin-
digen Behorden tiberzeugte. ,Frither war die
Béckerei an den landwirtschaftlichen Hof
angegliedert und tiber diese Urproduktion
sowie den Direktvertrieb Teil des Betriebs.“
Mit Ipacs im Team konnte die Backerei auch
ohne Meistertitel des Inhaber-Paares in die
Gorlitzer Altstadt ziehen.

»Hier wird die Seele gendhrt“, beschreibt die
Béckerin ihre Brotschmiede-Philosophie,

die auch religiés gepragt ist. Was im ersten
Augenblick nach dem ganz grofdem Pathos
klingt, wirkt im Gesprach mit der Backerin
pragmatisch und geerdet. Sie redet nicht
allein von Verdnderung und wohlklingenden
Idealen, sie setzt sie auch um.

Naturliche Rohstoffe

Zum Beispiel beim ,Meet & Greet vorm Holz-
backofen“, das mit Gésten in der Backstube
stattfand. Unter dem Motto ,biologisch,
regional, saisonal, nachhaltig und fair“ konn-
ten die Teilnehmenden gemeinsam lokal
gewachsene und verarbeitete Lebensmittel
verkochen und ein abwechslungsreiches
Drei-Gange-Meni genief3en.






Gern probiert Bach verschiedene Saaten
aus, zum Beispiel bei diesem Hanfbrot

Die Arbeit mit natiirlichen Rohstoffen und Getreide hat in Bachs
Familie eine lange Tradition. 1995 zog die gebiirtige Nordhessin auf
den riicklibereigneten Hof ihrer Grofseltern bei Gorlitz in der Lausitz.
Schon als Kind hatte sie ihn immer gerne besucht. Ihr Vater war 1953
aus der DDR in den Westen geflohen. Seit 1974 kehrte er regelmafig
zurilck, um in seiner Heimat nach dem Rechten zu sehen. Mit Doris
Bach und auch ihren drei Briidern im Schlepptau.

,Ich war immer tief in der Lausitz verwurzelt“, erzahlt sie. Als die
Riicklibereignung des Gorlitzer Hofes 1993 abgewickelt werden konnte,
entschied Bach, endlich dorthin heimzukehren. ,Wir hatten nicht das
Gefiihl, in die Fremde zu ziehen. Im Gegenteil. Es gab einen bestehen-
den Freundeskreis“, erinnert sie sich.

Mit ,,wir“ sind Doris Bachs Mann Michael und das erste gemeinsa-
me Kind gemeint, das damals gerade drei Monate alt war. ,Ich habe
insgesamt 20 Jahre auf dem Hof gelebt. Acht unserer neun Kinder
wurden dort geboren.“ Zunéchst hatte das Paar den Einfall, auf dem
Gelande einen Hotelbetrieb einzurichten. ,Gott sei Dank haben die
Banken das abgelehnt", ist Doris Bach riickblickend froh.

Die Anfange
Wahrend ihr Mann Arbeit suchte und schlief3lich auch fand, verbrach-
te die ehemalige Betriebswirtschaft-Studentin ihre Zeit auf dem Hof.

Um die Brote bekommlicher und
langer haltbar zu.machen, kommen
erschiedene Sauerteige zum Einsatz
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Die fertigen Teiglinge warten darauf,
eingeschossen zu werden

»lch war ja permanent im Mutterschutz®,
erzdhlt sie lachend. Neben Getreideanbau
auf 24 Hektar Bio-Anbaufldche entstanden
im Laufe der Zeit weitere Standbeine. ,Wir
hatten Milchschafe und haben phasenweise
auch Kase hergestellt.“

Bald schon wurde in der Kiiche in den Kachel-
ofen ein Holzbackofen eingebaut. Auf Back-
blechen von 40 mal 60 Zentimetern buk Bach
neben dem Eigenbedarf dienstags und freitags
Brot, um Bestellungen aus dem Freundeskreis
zu erfiillen. Stetig wurde es mehr.

Die offizielle Griindung der Brotschmiede-
Backerei auf dem Hof fand im Jahr 2000 statt.
Die Lektlire eines Buches, das ein Demeter-
Landwirt verfasst hatte, brachte Bach
gleichzeitig in Kontakt mit dem &ltesten Bio-
Verband Deutschlands sowie der anthropo-
sophischen Weltanschauung Rudolf Steiners,
dem Griinder der Waldorf-Padagogik.

Fasziniert ist Bach auch von der Theorie der
sogenannten Purpose Economy. Der ameri-
kanische Okonom Aaron Hurst pragte diesen
Begriff und entwickelte daraus eine Wirt-
schaftstheorie, nach der es einen Wandel ge-
ben miisse — hin zu einem System, das durch
sinnvolle Ziele einen positiven Einfluss auf die
Gesellschaft schaffe. Gerade in der aktuellen
Krise zeige sich, welche betriebswirtschaftli-
chen Konzepte entwicklungsbesténdig seien,
sagt Bach. Regionale Kreisldufe und eine gute
Vernetzung vor Ort zahlten dazu.

Nahrboden fir Roggen
Von den Kenntnissen, die sie als Landwir-
tin erlangte, profitiere sie bis heute, so die



Backerin. ,,Uber die Zusammensetzung des
Getreides weif3 ich genau Bescheid.“ Vor
allem Roggen werde in der Lausitz angebaut.
»Das liegt am Untergrundgestein und der
Sandbeschaffenheit. Wir haben hier einen
sehr leichten Boden*, erklart Bach. Roggen
wurzele tief und koénne sich daher die Nahr-
stoffe weit unten aus der Erde holen.

Die geologische Beschaffenheit des Unter-
grundes wirke sich sogar auf die Bauweise
von Gebduden aus, weifd Bach zu berichten.
»Die Hofe hier in der Gegend sind tiberwie-
gend eingeschossig. Im Gegensatz dazu
konnten reiche Leute auf gutem Grund mit
besseren Bodenwerten gréfdere und hohere
Gebaude bauen. Frither galt Roggen daher
als das Getreide der armen Leute, Weizen hat
sich als das der Reichen etabliert“, erklart sie.

2013 lauteten die Bachs ein neues Kapitel ihrer
Familiengeschichte ein. Sie kauften ein Haus
in der Gorlitzer Altstadt, ein Voll-Sanierungs-
objekt in der Langenstrafde 32. Hier sollte die
Brotschmiede einziehen. 2015 war es dann
soweit. Doch nicht nur der Betrieb verlagerte
seine Produktion, auch die Familie zog in das
mehrstockige Gebdude um. Auf 18 mal 18
Metern Grundflache und mit einem 250 Quad-
ratmeter grofden Garten gab es gentigend Platz
zum Leben und Arbeiten. Unterdessen kiim-
merte sich Ehemann Michael um seinen 2006
gegriindeten Bio-Laden im Gorlitzer Bahnhof.

21 verschiedene Brot- und 23 Brotchen-
sorten stellen die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der Brotschmiede regelmafdig

Alle Brotchen in der Brotschmiede werden von Hand gewirkt

her. Am Donnerstag, dem intensivsten Produktionstag der Woche,
kommen wihrend der Nachtschicht zwischen 100 und 120 Laibe aus
dem Holzbackofen. Aufderdem rund 500 Brotchen - jedes einzelne
handgewirkt. Vertrieben werden die Backwaren im eigenen Laden-
geschéft sowie iliber Lieferkund(inn)en und auch iiber die Markt-
schwirmerei, eine digitale Verkaufsplattform.

Alleinstellungsmerkmal

Etwa 30 Kundinnen und Kunden begriifst Doris Bach téglich in ihrem
eigenen Laden. Seit Einfithrung der Kontaktbeschriankungen bietet
die Brotschmiede die Moglichkeit des Fensterverkaufs, damit es nicht
unbedingt noétig ist, das kleine Geschéft zu betreten. ,Jeder hat die
Wahl*, sagt Bach. In dem 56.000-Seelen-Ort sei die Brotschmiede die
einzige Bio-Béckerei, erklart sie. ,Wir verarbeiten tiberwiegend séch-
sische Getreide in Demeter-Qualitat. Ich schétze, vier von fiinf meiner
Kunden legen Wert darauf.“

Dass die Demeter-Bio-Mafsstabe auch eingehalten werden, ist ihr
wichtig. Bei einem Anteil unter 90 Prozent diirfte Bach das Siegel

In ihrem
Ladengeschift
steht die Béckerin
hiufig auch selbst
hinter der Theke
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Die Porung der glutenfreien
Brotchen entsteht, wenn Wasser
beim Backprozess verdampft

nicht mehr fithren. Die meisten Brote backt
sie aus dem vollen Korn. Drei verschiedene
Sauerteige kommen regelméafiig zum Einsatz,
ein Roggen-, ein Weizen- und ein Dinkelsau-
er. Alle drei hat Bach selbst kultiviert. ,Zum
Standard-Sortiment gibt es wechselnde
Jahreszeiten-Brote", erklart die Backerin.

Stolz ist Bach auch auf die

Entwicklung eines glutenfreien 1
Brotchens mit Chiasaat und Il
Leinsamen, das ohne Trieb- !
mittel auskommt. ,Durch das :
Kneten werden die Schleim- :

stoffe der Saaten in den Teig .

eingearbeitet. Die Teigausbeute

liegt bei 190. Flohsamen, die wir als Mehl
verwenden, binden das Wasser", erklart die
Gorlitzerin. 12 Prozent Hafer und ein sehr ho-
her Nussanteil sorgen fiir einen hohen Prote-

Inhaber: Michael Bach

LangenstraBe 32

02826 Gorlitz

Telefon: 03581/8778681

E-Mail: info@brotschmiede-goerlitz.de

Mehr als 100 Teiglinge werden
nachts im Ofen abgebacken

ingehalt; Meersalz, Agavensirup und Walnusskerne fiir ein intensives
Aroma. ,Der Teig gért nicht. Das Volumen kommt iber das Wasser ins
Brotchen. Die Porung wird verursacht, sobald es verdampft.“

Seelenpflege

Nach wie vor hat der Hof einen hohen Stellenwert fiir Bach: ,Der-
zeit lebt dort eine sogenannte Wachtermieterin, um Vandalismus zu
verhindern®, berichtet sie. Demeter-Status hat das Gut im Moment
nicht, wohl aber das Bio-Label nach EU-Richtlinien. Die 23-jdhrige
Tochter der Bachs mdochte als Heilerzie-
hungspflegerin dort in der kommenden
Zeit eine Wohngruppe griinden, deren
Bewohnerinnen und Bewohner sich

um Kiiche, Garten und Landwirtschaft

1
1
1
1 . . .
! dann in verschiedenen Werkstatten
1
1
1 kiimmern.

1

»Das ist eine sehr sinnstiftende Aufga-
be. Es geht nicht nur um kranke Menschen, sondern allgemein um
solche, die das Bediirfnis nach Seelenpflege und einem geordneten
Tagesrhythmus haben®, erklart Doris Bach. Ein Erbe ganz nach ihrem
Geschmack.

Doris Bach und ihr
Team arbeiten mit
einem Holzbackofen
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Mehl, Wasser, Salz - mehr braucht es nicht fiir dieses kraftige
Brot. Es wird im Topf gebacken, hat eine krachende Kruste und
ist gleichermafien saftig wie aromatisch. Um den Wassergehalt
und damit die Frischhaltung zu erhéhen, wird ein Quellstiick mit
Flohsamenschalen eingearbeitet. Das Brot passt perfekt zu herz-
haften Beldgen wie Wurst, Kdse, Tomaten und Schinken. Aber
auch siifse Aufstriche schmecken hervorragend dazu.

Alle Zutaten 2-3 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann auf
schnellerer Stufe 5-6 Minuten verkneten. Danach den Teig abgedeckt bei
Raumtemperatur 45 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf eine Arbeitsfliche geben, rundformen und mit Schluss nach
unten in ein bemehltes Garkorbchen legen. Etwa 45-60 Minuten bei Raum-
temperatur zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Backofen mit einem gusseisernen Topf auf 250°C Ober-/
Unterhitze aufheizen.

Den Teigling mit Schluss nach oben in den heifden Topf stiirzen. Den
Deckel schlief2en und 45 Minuten backen. Danach den Deckel abnehmen, die
Temperatur auf 190°C reduzieren und weitere 15 Minuten ohne Deckel fertig
backen.
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Rezept & Bilder: Tanja Schlund
[E) @schlundisworld
n /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
-—

— ﬁ
Schwierigkeitsgrad: *ATx

Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 15-17 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C

© Backtemperatur: 190°C
nach 45 Minuten

Schwaden: nein

Sauerle(q

® 180 g Wasser (lauwarm)
® 180 g Roggenmehl 1150
® 15 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich vermischen
und 12-14 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Quellstack

B 100 g Wasser (Ralt)
B 5 g Flohsamenschalen

Die Flohsamenschalen mit dem
Wasser vermischen und 12-14 Stun-
den im Kihlschrank quellen lassen.

Hqupﬁw'g

® Sauerteig

® Quellstiick

® 210 g Wasser (lauwarm)
» 290 g Roggenmehl 1150
® 110 g Weizenmehl 1050
® 12 gSalz

®12 g Backmalz (inaktiv, optional,
alternativ 40 g Honig)
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Zeilrasier

8.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.00 Uhr 21.45 Uhr
Teig ansetzen Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig




Mit dem Dreikorn wurde ein Kandidat zum Brot des Jahres
erkoren, der besonders viel Kreativitat zuldsst. Denn welches
Korn zum Einsatz kommt, ist dem Einfallsreichtum der
Backerinnen und Backer iiberlassen. Hier treffen sich die drei
Freunde Weizen, Dinkel und Roggen, die sich hervorragend
ergénzen und auch noch extrem simpel zu handhaben sind.

Hefe und Salz griindlich mit dem Wasser verriihren.

Die Mehle dazugeben und alles griindlich miteinander vermischen, bis
ein homogener Teig entsteht.

Den Teig 12-14 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.
Wenn sich das Volumen schon vorher sichtbar verdoppelt hat, einmal kraftig
dehnen und falten (entgasen).

Vor dem Backen den Teig (noch) einmal kréaftig dehnen und falten, dann
rundwirken und in einem bemehlten Garkorb 60 Minuten mit Schluss nach
unten zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorb stiirzen, einschneiden und mit
Schwaden in den Ofen geben. Nach 10 Minuten den Dampf ablas-
sen und die Backtemperatur auf 220°C senken, weitere 35

Teiq-Zulalen

® 430 g Wasser (Riihl)

» 250 g Weizenmehl 1050

» 200 g Dinkelmehl 630

® 150 g Roggenmehl Vollkorn
» 12 g Salz

® 1g Frischhefe

Minuten backen.

gecig“&

Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Weizen, Dinkel,
Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Lo Backzeit: 45 Minuten
enip[,.’;j’t";ffe Starttemperatur: 250°C
der Groge e,-nvgf Backtemperatur: 220°C
Kicherertsg / nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen,
i nach 10 Minuten ablassen

Sebastian Marquardt L q&

Bild: Jan Schnare
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Sauerle(q

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

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt 12-20 Stunden
bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Quellstick

® 30 g Wacholderbeeren
(getrocknet)

® 50 g Gin

Die Beeren mit dem Gin Uber-

giel3en, mischen und abge-

deckt 12-20 Stunden bei Raum-
temperatur quellen lassen.

Haupﬁeag

® Sauerteig

» 180 g Wasser (warm)

® 240 g Weizenmehl 1050

® 110 g Roggenmehl Vollkorn
» 12 g Salz

Spatere Zugabe

® Quellstiick

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

Gin wird im englischen Kénigshaus hoch geschitzt. Und so findet sich nicht nur
das Getrdnk in diesem Brot, sondern auch jene Beere, die ihm das pragende Aroma
verleiht. Die ausgepridgte Wacholder-Note, der herzhafte Geschmack, die wild
aufreifdende Oberfldche mit ihren Ecken und Kanten - ja dieses Brot weckt einige
Erinnerungen an die Konigliche Hoheit, den Duke of Edinburgh.

Alle Zutaten - auf3er das Quellstiick — 5 Minuten auf
langsamer Stufe mischen, dann 5 Minuten auf schnellerer
Stufe kneten, das Quellstiick hinzugeben und 2 Minu-
ten langsam unterkneten.

Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur
120 Minuten gehen lassen.

Den Teig rundwirken (dabei den Schluss
gut bemehlen), mit Schluss nach unten in
ein bemehltes Garkorbchen geben und

60 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen
stiirzen und in den Ofen geben. Nach 1 Mi-
nute etwas schwaden und die Temperatur auf
230°C senken. 45 Minuten backen.
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Zeilraster

22.00 Uhr
Sauerteig und
Quellstiick ansetzen

Néchster Tag
17.00 Uhr

Hauptteig
ansetzen

19.00 Uhr
Brot formen

39

19.30 Uhr

Ofen vorheizen

Schwierigkeitsgrad: *h
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 17-25 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
BacRzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 230°C
nach 1 Minute

Schwaden: nach 1 Minute

20.00 Uhr 20.45
Backen Brot fertig




Zeilragler

07.00 Uhr 17.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.00 Uhr  21.45 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
Bruhstuck ansetzen




Im Khorasan treffen Hartweizen und wilder Weizen aufeinander.
Was fiir ein Gliick. Einfach in der Handhabung, bringt das Urge-
treide ein fantastisches Aroma ins Brot. Hier in einen sommerlich
leichten Laib, der auf den Friihstiickstisch genauso gut passt wie
aufs Grill-Biifett. Gehandelt wird Khorasan auch unter dem Mar-
kennamen Kamut.

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe, dann etwa 10 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. 2,5 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen, wahrenddessen nach 30 und 60 Minuten jeweils einmal dehnen und
falten.

Den Teig rundwirken und mit Schluss nach unten in einem bemehlten
Géarkorbchen 60 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare stellen.

Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden und unter

kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 230°C
senken und 45 Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: *Ax

Getreide: Weizen,
Khorasan (Kamut)

Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 15-23 Stunden
Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort

J Schwaden: beim Einschiel3en

\

.
cee,

® 200 g Wasser (warm) Hqupﬁe@

® 200 g Khorasanmehl Vollkorn ,
® Vorteig

® 10 g Anstellgut >
Die Zutaten gruindlich mischen 260 g Wasser (Ralt)

o : Rezept: Sebastian Marquardt und 10-18 Stunden abgedeckt bei P 300 g Weizenmehl 550
S a _ ‘Bild: Jan Schnare Raumtemperatur reifen lassen. ® 12 g Salz
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Das Brot, das aus der Kélte kam. Denn Katy wird direkt aus dem
Kiihlschrank heraus gebacken. Dort hatte der Teig viel Zeit zum
Reifen. Dem Aroma merkt man das an. Ebenso der lockeren
Porung dieses leichten Sommerbrotes. Als Allrounder begleitet
es Konfitiire ebenso passend wie ein saftiges Steak.

Alle Zutaten - aufer das Salz - 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 4 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Das Salz hinzugeben und
weitere 4 Minuten schnell kneten.

Den Teig 40 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur nachquellen lassen,
zu einem Laib formen und mit Schluss nach oben in ein gut bemehltes
Garkorbchen (geeignet: Roggen- oder glutenfreie Mehle) geben. Abgedeckt
zundchst 30 Minuten bei Raumtemperatur, dann 16-20 Stunden im Kiihl-
schrank gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 280°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling direkt aus dem Kiihlschrank nehmen, Sanft aus dem
Garkorbchen und in den Backofen geben. Kraftig schwaden und die
Temperatur sofort auf 220°C senken. 45 Minuten backen.

WW[@@ (Poclish)

® 200 g Wasser (eiskalt)
» 200 g Weizenmehl Vollkorn
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und 8-12 Stunden bei Raumtem-
peratur reifen lassen.

..
.

Hauptleiq =
® Vorteig

® 280 g Wasser (eiskalt)

» 200 g Weizenmehl 1050

® 200 g Weizenmehl 550
Spétere Zugabe

» 12 g Salz
—
Schwierigkeitsgrad: ) AgAe
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 28-36 Stunden (Tipp)
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden Heizt der Backofen nur bis
Backzeit: 45 Minuten 250°C, wird damit angebacken,
. o die Temperatur dann erst nach
Starttemperatur: 280°C 10 Minuten gesenkt.
Backtemperatur:  220°C sofort i
Schwaden: beim EinschielRen Rezept: Sebastian Marquardt '
\ —

Bild: Jan Schnare
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Z@ 6%%@5%@% Néchster Tag

8.00 Uhr 19.00 Uhr  20.00 Uhr 20.30 16.00 Uhr 16.40 Uhr  17.25 Uhr
Vorteig Hauptteig Brot formen  Teigling in den Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen ansetzen Kiihlschrank




tian Marquardt

~
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22.00 Uhr 18.00 Uhr 20.00 Uhr 20.30 Uhr 21.00 Uhr  21.50 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Brot formen  Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Néchster Tag




Gemdiisebeilage und Begleitbrot in einem - selten passte ein Brot so gut
zum Grillen. Erbsen geben diesem Laib seine originelle Optik, aber auch
einen interessantes Aroma. Das trifft nicht zwingend den Geschmack
aller Barbecue-Géste. Aber massentaugliche Baguettes kénnen die
anderen gern mitbringen. Originellsein bleibt diesem Brot vorbehalten.

Die Erbsen abtropfen lassen.

Alle Zutaten - aufder Salz und Erbsen - 9 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
das Salz zugeben und weitere 5 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Die Erbsen zum Teig geben und 2-4 Minuten auf langsamer Stufe unterkneten
Den Teig abgedeckt 90 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig langwirken und mit Schluss nach oben in einem bemehlten Garkorbchen
60 Minuten zur Gare stellen.

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

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden, in den
Ofen geben, kréftig schwaden, die Temperatur sofort auf 220°C senken
und 50 Minuten backen. #

Sauele(q

® 200 g Wasser (warm)

® 200 g Hartweizenmehl
(alternativ Hartweizengriel3)

® 10 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt 12-20 Stunden
bei Raumtemperatur reifen
lassen.

.
.

Bwhsfnkuzn

® 400 g Wasser (Rochend)
® 200 g Erbsen (getrocknet)

Die Erbsen mit dem Wasser
Ubergief3en, mischen und abge-

deckt bei Raumtemperatur .,
Schwierigkeitsgrad: 12-20 Stunden quellen lassen. %
Getreide: Weizen, Hartweizen 3
Triebmittel: Sauerteig :
TeigRonsistenz: weich, bindig H ﬁ y
Zeit gesamt: 16-24 Stunden q”p eag
Zeit am Backtag: 4 Stunden » Sauerteig
Backzeit: 50 Minuten » 160 g Wasser (Ralt)
Starttemperatur: 250°C » 200 g Weizenmehl 1050
Backtemperatur:  220°C sofort Spétere Zugabe
Schwaden: beim EinschielRen »12gSalz

. —

® Brihstiick

45



Das Paderborner ist ein Klassiker unter den Mischbroten,
erkennbar an der traditionell gestippten Oberfldche. Wo sonst
Weizen den Roggen erginazt, ist es hier Dinkel. Ein Getreide, das
die aromatischen Noten des Roggens perfekt abrundet. Dabei
treffen sie ganz gegensitzlich aufeinander — dunkles Vollkorn-
und helles Auszugsmehl.

Alle Zutaten 12 Minuten auf langsamer Stufe bindig mischen, 30 Mi-
nuten nachquellen lassen und anschlief?end in eine gefettete Kastenform
(zirka 30 cm) geben.

Den Teig glattstreichen, mit Wasser bespriihen oder abstreichen und
abgedeckt in der Form etwa 3-5 Stunden zur Gare stellen.

Den Ofen rechtzeitig auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teigoberflache mit Wasser abstreichen und stippen, das Brot in
den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf 180°C senken und 60 Minuten
backen.

Sauerle(q

® 250 g Wasser (warm)
» 300 g Roggenmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich vermischen
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 12-18 Stunden reifen lassen.

Hauptleiq

® Sauerteig

® 330 g Wasser (lauwarm)

® 300 g Dinkelmehl 630

® 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 14 g Salz

geeighte
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Roggen, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: breiig
Zeit gesamt: 17-25 Stunden
Zeit am Backtag: 5-7 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur: ~ 180°C sofort :
l Schwaden: nein * Rezept: Sebastian Marquardt
> — — Bild: Jan Schnare
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Nichster Tag
22.00 Uhr 17.00 Uhr 18.00 Uhr 21.00 Uhr 21.30 Uhr  22.30 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen  Teigin die Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
Form geben




Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Das Gelbe Alpen-Avocado-Brot aus BROT
03/2021 hat mich angesprochen, da ich viel
Lievito Madre Ubrig hatte.
Statt der Avocado habe
ich einen gehéduften
Essloffel Erdnussbut-
ter verwendet. Der

Geschmack ist trotz-
dem toll geworden.

Ina Hoyer

Aus der letzten Ausgabe
habe ich Mecki, das Meck-
lenburger Landbrot, nach-
gebacken. Die Ruhezeit im
Gérkorbchen habe ich um
eine Stunde verldangert. Da
es ein fliissigerer Teig war,
hatte ich das Garkorbchen

gut eingemehlt. Mecki
schmeckt kostlich.
Manuela Rosenbach

Da ich rustikale Land- und Bauernbrote liebe, habe ich den
. Dicken Bauern aus BROT 03/2021 gebacken. Ein tolles Rezept.
. Guido Béttcher

Ich habe zwei Brote
an einem Tag gebacken. Das Pane
Sera aus BROT 03/2021 ist fantastisch
geworden und sehr lecker mit toller Krume - wie
Urlaub in Italien. Statt Weizenmehl 1050 habe ich
Ruchmehl genommen. Der Drei-Stufen-Klotz, eben-

Zu ihrem Geburtstag
bekam meine Schwester
das Schnelle Dreikorn
aus BROT 03/2021.

Es hat sich wunderbar
und einfach herstellen
lassen. Ich habe es frei-
geschoben mit Schwaden
gebacken, wie es als Tipp
beim Rezept steht.

Jaqueline Rief

Mein Elli-Belli Ruchfratelli aus BROT {4
02/2021 ist ein sehr leckeres Ruchmehl-
Brot. Ich habe es im gusseisernen Topf
gebacken, darin wird die Kruste sehr kross.

Jeanette Reinmuth
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falls aus BROT 03/2021,
ist unser Alltagsbrot und
schmeckt richtig gut. Ich
habe noch 100 Gramm
Kiirbis in den Teig geras-
pelt und etwas Brotge-
wirz hinzugefiigt.
Annedore Thiel




Weil wir im Wald eine wunderbare Stelle mit

Ich habe die Forellen-
Meerrettich-Creme aus der

Béarlauch gefunden haben, kam das Rezept fiir die

Dinkel-Bérlauch-Stangen aus der letzten Ausgabe

letzten Ausgabe von Tanja wie gerufen. Ich habe

Schlund zubereitet und den Teig wie angegeben
bin ganz begeistert. Die zubereitet und obwohl

Creme schmeckt super. er zunichst etwas fest
Jenny Ganz schien, ist er gut aufge-
gangen. Das Ergebnis
schmeckt sehr gut.

Manfred Dehler

e e e 0000000000000 00 |

Am Brot Dicker Bauer aus BROT 3/2021 hat
mich zuerst der Titel neugierig gemacht. Das
Ergebnis ist ein leckeres, saftiges Brot, das
ich auf jeden Fall wieder backen werden.
Heike Peckruhn

Vicky aus
der letzten

Ausgabe hat Meine Watruschki aus BROT 03/2021 habe ich mit Magerquark statt

mich gleich angesprochen. Also ran Hittenkdse gebacken. Sie sind sehr gut geworden. Omas Liebling

ans Backen. Leider ist es nicht ganz so aus der gleichen Ausgabe war unkompliziert zu backen. Dank eines

luftig wie im Heft, da ich eine kleine Tipps nahm ich 50 Gramm Roggen-Anstellgut als Aromageber und

Menge Vollkornmehl hinzugegeben 0,5 Gramm Frischhefe. Damit wollte das Brot bereits nach 5 Stun-

habe, aber der Geschmack ist toll. Der
Sauerteig hat dem Brot ein wunder-

den in die Kastenform und nach 6,5 Stunden gebacken werden. Es
schmeckt herrlich kraftig und ist dennoch fluffig und locker.

schones Aroma gegeben. Das werde Kerstin Knoll

ich sicher noch einmal backen.
Doris Ziel

Beim Durchbléttern der letzten Ausgabe ist mir sofort das
Walnussbrot ins Auge gestochen. Ich habe es am selben Tag
noch angesetzt und
das Ergebnis war leider

so gut, dass mir das

Dirk Dreikorn aus der letzten Ausgabe hatte

. . . . . . Brot sofort weg gefut-
einen ziemlich matschigen Teig. Da fiihlte ich =
. . L . . tert wurde. Da musste
mich direkt in Kindheitstage zurtlickversetzt. i . i
. . . ich direkt ein neues
Zuerst hatte ich ziemliche Bedenken, ob das
Brot backen.

Brot gelingt. Aber das Ergebnis sieht gut aus
gelngt 8 st Christine Dehn

und schmeckt sehr lecker.
Katja Adam
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Das Pane Sera aus BROT

03/2021 habe ich in drei-
Ich habe

facher Ausfiihrung geba-
das Wal- cken und mit meinem neu
nussbrot aus gekauften Lievito Madre
BROT 03/2021 angesetzt. Vielleicht fehlte
nachgebacken. dem neuen Sauerteig noch
Geschmacklich

ein bisschen Triebkraft,

war es sehr gut, auch die was an der etwas kleine-

Kruste hat uns gut gefallen. Das wird auf

ren Porung zu sehen ist.

jeden Fall nochmal gebacken. Allerdings Dennoch ist es ein sehr

habe ich eine kleine Verdnderung vorge- leckeres Brot geworden

nommen. Statt Rotkorn-Weizenmehl habe Gebacken habe ich im Elektro-Steinbackofen. Spontan habe ich

ich Emmer-Vollkornmehl verwendet. Der auch noch die Dinkel-Barlauch-Stangen aus der gleichen Aus-

Teig lief8 sich sehr gut héndeln. gabe gebacken. Auch die sind sehr lecker geworden. Allerdings

Susanne Résner

habe ich keine Paste hergestellt, sondern den Bérlauch klein
geschnitten und mit in den Teig gegeben. Das Rezept hatte ich
verdoppelt. Und auch am Pane Misto habe ich mich versucht.
Mit Roggenmehl 1150 und Dinkelmehl 630, statt Weizenmehl
1050 hab ich Dinkel 1050 genommen. Ein sehr leckeres Brot. Bei
diesem Rezept hab ich gleich die dreifache Menge gemacht.
Anette Ruckstuhl

Ich habe die Easy Peasies
aus BROT 02/2021 geba-
cken — und sie sind sehr

gelungen. Sie schmecken total lecker, haben eine fluffige
Krume und eine knackige Kruste. Einfach nur gute, ech-
te Brotchen. Ich bin begeistert. Und auch Rolf aus BROT
03/2021 ist mir gut gelun-
gen. Die Aromen in dem
Brot sind einfach genial,

ohne jegliche Brotgewtirze

GHeiaats SR ek Besonders angetan hat es mir der Rosmarin-

Laib aus BROT 02/2021. Durch den Rosmarin
und die Feigen hat er ein herrliches Aroma.

der langen Teigruhe ein
fantastisches Eigenaroma.
ch 1.31n begeistert. Mit Berg- und Blauschimmelkése ist es ein
Ingrid Kredel
ganz besonderer Genuss.

Heike Neuber

Zeiqt her
Eure Brote!

Meine Pane Francese aus der letzten Ausgabe

lhr habt Rezepte aus BROT nachge-

sind nicht so dunkel ausgebacken, aber sehr backen? Zeigt uns das Ergebnis und

. schreibt ein paar Zeilen dazu. Was
lecker. Charlotte aus BROT 02/2021 habe ich als hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach
doppeltes Lottchen gleich zweimal gebacken. Mail an redaktion@brot-magazin.de.

Wir freuen uns auf Eure Brote.

Bettina De Schrijver
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Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de

Stingel-Miihle
72336 Balingen

-

Versandkostenfrei ab 45€
QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN
BACKZUTATEN
& ZUBEHOR

www.mehlkaufen.de

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

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

besuchen Sie unseren

Onlineshop

L)

Anzeige

i
PLZ 60000

PLZ 50000

210 MUHLE

Aug Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle

und Backmischungen ohne kiinstliche

Zusatzstoffe online einkaufen unter
www.zimmermann-muehle.de

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

Mail: shop@horbacher-muehle.de
www.horbacher-muehle.de

Zimmermann-Mihle

BIO MUHLE EILING
Mohnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de
www.biomihle-eiling.de
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Beste Biomehle in groBer
Vielfalt finden Sie im
« Bioladen Muhlcnprodukte,
__", frisch aus dem
; Schwarzwald!

79848 Bonndorf T. 07703-318

 In unserem Miihlenladen

AT + In unserem Onlineshop
Heimatsmiihle 1

73433 Aalen
Telefon 07361/9151-64
www.heimatsmuehle.com

Mehr unter spielberger.de

Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim,
+49 (0) 7135 - 98 15-51

www.blattert-muehle.de B

i

Mailinper [
MOHLE

gerweg 30 - B6753 Mbttingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208
Online shoppen:
mailaender-muehle.de
i Alle Miihlenprodukte auch in BIO

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

www.bruckmayer-muehle.de

Langer Miihle Atzenbrugg |

Mehle und alles rund ums Backen!

Backmischungen flir Brot,
Kuchen und Geback

Verschiedene Mehle und Griefle
Musli und Cerialien .
EXZEllENTE BIOQIIALI]'AT -
GUT FURS BAUCHGEFUHL!

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

Muhlenflihrungen auf Anfrage

Onlineshop:
www.winkler-muehle.de

Dorfstr. 1 « 91189 Gustenfelden

(A
o

Tel.: 09122-83 18 55

Offnungszeiten Miihlenladen und Hofcafe

Mo-Fr 08-18 Uhr « Sa 08-13 Uhr

SchubertstraBe 15
3452 Atzenbrugg
Osterreich
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Das Besondere an diesem Brot ist die Aufarbeitung. Der Teig reift in der Schiissel, wird im
Anschluss ausgehoben und nur etwas mit den Hianden geformt, aber nicht fest gewirkt. So bleibt
die Porung bestmdéglich erhalten. Da das Brot einfach und ohne Kneten herzustellen ist, eignet es
sich besonders gut fiir Back-Neulinge.




Die Zutaten griindlich miteinander vermischen und den Teig abgedeckt
bei Raumtemperatur 30-45 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig mit nassen Handen aus der Schiissel heben und auf ein
bemehltes Backblech oder eine bemehlte Dauerbackfolie geben. Weitere

30-45 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit bemehlten Handen vorsichtig zusammenfassen. Die
Seiten mit Wasser benetzen und mit Fenchelsamen bestreuen.

Den Teigling unter Schwaden in den Ofen geben und 5 Minuten backen.

Den Schwaden ablassen und die Temperatur auf 200°C senken. Weitere
50 Minuten fertig backen.

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker

@ @imagina_von_rosenberg
g www.brotpassion.de

— —)
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
TeigRonsistenz: fest
Zeit gesamt: 11-13 Stunden
Zeit am Backtag: 2,5-3 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C

nach 5 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en,
ik; nach 5 Minuten ablassen !
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NO KNEAD-REZEPT

kein Kneten erforderlich

100 g Wasser (lauwarm)
100 g Weizenmehl 550
3,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mitein-
ander vermischen, 30 Minuten
anspringen lassen und abgedeckt
8-10 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

270 g Wasser (lauwarm)

240 g Lichtkornroggenmehl
Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

20 g Sauerteig Marvin (alternativ
Anstellgut nach Wahl)

Die Zutaten griindlich miteinander
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 8-10 Stunden
gehen lassen.

75 g Wasser (Ralt)
35 g Altbrot

Die Zutaten gruindlich miteinander
vermischen und abgedeckt bei
Raumtemperatur mindestens

4 Stunden quellen lassen.

Vorteig
Sauerteig
Quellstiick

160 g Lichtkornroggenmehl
Vollkorn (alternativ
Roggenmehl Vollkorn)

40 g Weizenmehl 550
20 g Honig

20 g Butter

14 g Salz

3 g Fenchelsamen



NO KNEAD-REZEPT

kein Kneten erforderlich

—
Schwierigkeitsgrad: .0 oY
Getreide: Weizen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe
Teigkonsistenz: weich
Zeit gesamt: 15 Stunden
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 55-60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  200°C sofort

beim EinschielRen

Schwaden:
\ __

Rezept & Bilder: 8
Margarete Maria Preker

—
| ——— ‘
E (@imaginatvonrosenberg -

T e
r ; www.brotpassion.de \

400 g Wasser (Ralt)
250 g Weizenmeh! 1050
250 g Weizenmehl 550

10 g Sauerteig Marvin
(alternativ Lievito Madre)

10 g Salz
5 g Frischhefe

SAUERTEIG MARVIN

Der feste Sauerteig Marvin ist ein vielseitig
einsetzbarer Allrounder. Er ldsst sich Ralt
verbacken, warm reifen, fest oder flissig
verwenden und er Rann, leicht angepasst,
sogar fir stiRe Teige genutzt werden. Eine
ausfihrliche Schritt-fir-Schritt-Anleitung
findest du in der BROT-Ausgabe 03/2020
ab Seite 109.

—  —
L —

o —
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Das Genetzte oder Netzbrot ist eine typische Spezialitdt aus
dem schwibischen Raum. Es ist leicht bekémmlich und hat
eine besonders saftige Krume. Der Name des Brotes leitet
sich von seiner Herstellung ab: Der weiche Teig wird aus
der Wanne ausgehoben und in eine gewisserte (genetzte)
Schiissel gelegt. Weil es sich seine Form beliebig wihlt, ist
jedes Netzbrot ein echtes Unikat.

Alle Zutaten mit den Handen gut vermengen, bis ein weicher homogener
Teig entsteht. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90 Minuten gehen lassen. Dabei
alle 30 Minuten dehnen und falten.

Den Teig in eine gedlte Wanne oder Schiissel legen und abgedeckt
12 Stunden im Kihlschrank gehen lassen.

Den Backofen und ein Backblech auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Schiissel mit Wasser benetzen, den Teig aus der Wanne in die
Schiissel ausheben und die Seiten mit feuchten Hinden zusammenfassen.
Nicht zu stramm ziehen.

Den Teig aus der Schiissel auf das Blech im vorgeheizten Ofen stlirzen.
Sofort kraftig schwaden und die Temperatur auf 200°C reduzieren. 50 Minuten

backen, die Kruste mit Wasser benetzen und weitere 5-10 Minuten backen.

Das Brot aus dem Ofen nehmen und erneut mit Wasser benetzen.
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Wenn die Temperaturen steigen und die Tage ldnger werden, fiihrt Rein Weg mehr an ihm
vorbei: dem charakteristischen Duft von frisch Gegrilltem. Doch die Stars der Outdoor-Kiiche
waren nichts ohne ihre Begleiter. Knuspriges Krauterbaguette macht ein zartes Steak erst voll-
Rommen. Ein Rrosses Vollkornbrétchen in Verbindung mit buttrigem Hahnchenfleisch sorgt fir

eine regelrechte Geschmacksexplosion. Und ein Stiick Feta auf Gemusebett mit Olivendl
harmoniert wunderbar mit einem dampfenden Fladenbrot. BROT zum Grillen bietet mehr als
40 Rezepte flr aromatische wie bekdmmliche Grill-Begleiter. Dabei gibt es nicht nur GebacR,
das zum Grillen schmeckt, sondern auch solches, das direkt auf dem Grill zubereitet werden
Rann. Abgerundet durch wiirzige Dips, Rnackige Salate und kreative glutenfreie Rezepte die
perfekte Lektiire — nicht nur fiir den Sommer.

www.brot-magazin.de/einkaufen
040/42 9177-110, service@brot-magazin.de



Aus dem Hobby ins Brot-Business

Text: Edda Klepp

Mit grof3er Leidenschaft backen viele Menschen téglich ihr eigenes Brot. Nicht alle belassen es
jedoch bei der erfiillenden Freizeitbeschéftigung. Wenn das Hobby zur Berufung wird, stellen sich
angehenden Profis unterschiedliche Hiirden. Sechs Geschichten von Menschen, die es trotzdem

gewagt haben.

it maximal 80 Kilometern pro Stunde diist Milena Drefke in

ihrem kompakten E-Mobil durch Briihl und Umgebung, um

ihre frisch gebackenen Brote auszufahren. Im April ging ihr
Onlineshop live, seither ist die 42-Jdhrige an zwei Backtagen in der
Woche gut beschaftigt. Zwar stehen Kundinnen und Kunden jeweils
nur drei oder vier teils wechselnde Brotsorten pro Backtag zur Aus-
wahl, die Zahl der Bestellungen aber wichst stetig. Um die 60 Brote

produziert Drefke derzeit in der Woche. Dafiir
stehen ihr in ihrer frisch eingerichteten Keller-
backstube 40 Quadratmeter zur Verfiigung.

Was fiir eine klassische Backerei ein kaum
nennenswerter Klacks ist, fordert die ehe-
malige Hobby-Béckerin heraus. Planung,
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In einem Keller hat
sich Milena Drefke
ihre Backstube
eingerichtet

Herstellung, Lieferung, daneben Marketing und auch verwalterische
Tatigkeiten - all das lastet derzeit allein auf ihren Schultern. Thr
Brotbédckchen-Blog hat sie um Infos zu Brot-Abo (das eine regelméfiige
Lieferung garantiert), Sortiment, Preisen, allgemeinen Geschéftsbe-
dingungen sowie weiterfiihrenden Informationen zu haufig gestellten
Fragen erweitert. Falls dann noch etwas unklar ist, bietet ein Chat-Bot
auf der Website seine Dienste an - ein technisches Dialogsystem, das
automatisiert antwortet.

Bis vor wenigen Monaten war Drefke noch ln BROTBACKCHEN
ambitionierte Brot-Bloggerin. Mittlerweile 'I

ist sie aufderdem stolze Besitzerin einer 1
Ausnahmegenehmigung. Brot verkaufen :
darf ndmlich nicht jede. Mehr als einen

Anlauf brauchte es, bis die regionale Handwerkskammer (HWK) dem
Antrag zustimmte. Normalerweise sind nur Personen mit Meisterbrief
dazu berechtigt, eine Béckerei zu fithren. Ausnahmen bestatigen die

Regel, doch die miissen gut begriindet sein.

»Ich musste darlegen, was ich vorhabe und welche Produkte ich
verkaufen will“, erklart Drefke. Im ersten Anlauf klappte es nicht.
Was Drefke nicht wusste: Thr Studienabschluss wird grundsétzlich als
Abschluss auf Meisterniveau gewertet. Sie reichte ihr Zeugnis nach
und schréankte nach Riicksprache mit dem zustidndigen Abteilungslei-
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IZI info@brotbaeckchen.com
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ter der HWK das Produktportfolio stark ein.
,Mir ist ausschliefdlich der Verkauf meiner
Sauerteig-Brote gestattet, mehr nicht“, sagt
Drefke. Doch das gentigt ihr schon.

Wenn sie nicht gerade im E-Mobil durch die
Lande fahrt, ist Milena Drefke als Cutterin
fiir den Schnitt bei Sendungen
des WDR tétig oder verbringt Zeit
: mit ihrer Familie. ,Ich hatte schon
I lange die Idee, Brot zu verkaufen®,
: erklart sie. Das lokale Angebot an
! Bickereien in Briihl sagte ihr nicht
zu. Vielen potenziellen Kunden
ginge es dhnlich, so die Backerin. Drefke
mochte wissen, was wirklich in den Broten
ist. Sie legt Wert auf Handarbeit und hoch-
wertige Rohstoffe. Da sie nicht nachts arbei-
ten mochte, fangt sie erst morgens um 6 Uhr
in der Backstube an und fihrt die Backwaren
am spaten Nachmittag aus. ,Ich versorge die
Menschen mit frischem Brot zum Abendes-
sen, das entspricht dem Zeitgeist®, sagt sie
selbstbewusst.



Bild: Stefan Heins

Rund 180 Kilogramm Backwaren produziert Heins an einem Backtag

Eine Ausnahmegenehmigung erhielt auch
Stefan Heins, hauptberuflich Ingenieur fiir
Erneuerbare Energien im Auftrag des Frei-
staates Bayern und online als Brotingenieur
unterwegs. Das Backhandwerk brachte er
sich — wie zahlreiche andere Brotblogge-
rinnen und -blogger - autodidaktisch

BROTINGENIEUR

Bild: Stefan Heins

Stefan Heins backt mehrmals jéhrlich
im Keller des Klosters Wettenhausen e
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g www.brotingenieur.de

bei. Er hat es allerdings zu seinem Neben-
Beruf gemacht, als Betriebsleiter in einer
Klosterbackerei.

Geld verdient Heins in dem Kloster nicht.

»lch arbeite ehrenamtlich dort“, sagt er. Weil’s
Spafd macht und er den Dominikanerinnen in
Wettenhausen gerne hilft. ,Die Backerei soll
keinen Gewinn abwerfen®, erklart der Backer.
Es sei kein Gewerbe angemeldet. Daher gebe
es keinen Backwaren-Verkauf an Auf3enste-
hende. ,,Es kommt hin und wieder vor, dass
Fremde hierher reisen, um die Klosterbackerei
zu besichtigen. Die stehen dann aber in der
Regel vor verschlossenen Tiiren.“

Anders bei besonderen Anlédssen, dem Tag des
offenen Denkmals zum Beispiel. An einem
solchen Tag besichtigte Stefan Heins vor ein
paar Jahren selbst die Rdumlichkeiten und
lief sich von Schwester Alberta herumfiihren.
Brot buk er da schon eine Weile. Entsprechend
interessierte ihn die verwaiste Klosterbackerei
in besonderem Maf3e. Die Schwester zeigte
ihm die Kellerrdume und einen alten Dampf-
backofen aus den 1960er-Jahren. ,Da war's um
mich geschehen®, schwirmt Heins.

Er hielt Kontakt und bot sich schlief3lich als
Klosterbdcker an. ,Weil bei mir keinerlei Ge-
winnabsicht bestand und die HWK die Idee
unterstiitzenswert fand, habe ich dann eine
Ausnahmegenehmigung erhalten, die Meis-
terpriifung abzulegen®, sagt er. Theoretisch
dirfte er mit dem Meisterbrief jetzt sogar
Lehrlinge ausbilden - und auch einen eige-
nen Betrieb griinden. Ambitionen dazu hat
Heins allerdings nicht. ,Es gibt sehr gute Ba-
ckereien bei uns in der Gegend. Denen muss
ich nicht auch noch das Wasser abgraben.”

Da es sich im Kloster Wettenhausen um eine
nicht-gewerbliche Backerei handelt, heifst
das auch, dass nicht taglich gebacken werden
darf, erklart der Brotingenieur. An nur weni-
gen Tagen im Jahr heizt er den Backofen an.
Dann produziert er mit ein paar Aushilfen
direkt grofde Mengen fiir die Schwestern. In
Summe rund 180 Kilogramm

----- " Backwaren pro Tag. ,Die Schwes-

tern frieren sich die meisten

bis Heins in ein paar Wochen

1
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. M stefan.heins2@web.de : Brote ein.“ Das muss reichen,
i 1
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_____ 1+ wiederkommt.



Bild: Lutz GeifRler

BROTKUMPELS

DIE SASELBACKER

'R + SALZ . ZEIT
MEHL - WASSER - SALZ e

Die Béckerei ,,Die Brotkumpels® ist in einem Wohngebiet in
Hamburg-Saselberg angesiedelt

Vielleicht hatte auch Lutz Geifsler sich einfach ein Kloster suchen
sollen, um frither an eine Ausnahmegenehmigung fiir seine Backerei
zu kommen. Auf Umwegen hat der bekannte Brotblogger es nun doch
geschafft. In Kiirze griindet er mit seiner Partnerin Christina Weif3
einen Zwei-Personen-Betrieb in Hamburg-Sasel. ,Die Brotkumpels*
heif3t das Projekt. Weif3 bringt mit ihrem
Meisterinnentitel nicht nur handwerkli-

che Fachkenntnis, sondern auch die lang

Brotnomaden GmbH
Auf der Heide 22a
22393 Hamburg

ersehnte Genehmigung mit. Dass Geif3ler
Brot kann, beweist er seit Jahren in seinen
Backkursen live und online sowie in Back-
biichern und auf seinem Plotzblog. ¢

Der Weg zur eigenen Béckerei war dennoch steinig fiir den Mann,
der langst schon kein klassischer Hobbybéacker mehr ist. Geifdler
berit Betriebe, schult ausgebildete Fachkrafte, halt Vortrage und
wird regelméfiig als Experte zu Interviews geladen. Die Hobbysze-
ne hat er geprigt wie kaum ein anderer. Immer auf seiner Mission
fir gutes Brot. Fiir Geif3ler bedeutet das echte Handarbeit, ohne
Zusatzstoffe, in natiirlichen Backverfahren und mit der wichtigsten
Zutat: Zeit.

Trotz seiner Expertise blieb sein grofder Wunsch allerdings lange un-
erfiillt, eine eigene Backerei er6ffnen zu diirfen. Der ,Meisterzwang*
stand ihm im Weg, wie er es nennt. Eine Ausnahmeregelung kam
fur den Profi-Blogger nicht in Frage, da er fiir sein Vorhaben nicht die
formalen Voraussetzungen erfillte. ,Als Quereinsteiger hat man es
mir schwer gemacht, sagt er riickblickend. ,Ich hitte die komplette
Ausbildung absolvieren miissen.“ Selbst verkiirzt wire das fiir den
Familienvater wirtschaftlich nicht zu stemmen gewesen.
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BROTKUMPELS - DIE SASELBACKER

g www.brotkumpels.de

Bild: Oliver Brachat

Christina Weif3 und Lutz Geif3ler griinden
endlich zusammen eine eigene Béckerei

Mit Weif? an seiner Seite ist das nun nicht mehr
notig. 2021 geht das Projekt ,,Die Brotkumpels“
endlich an den Start. Zwei Wochen im Monat
wollen die beiden auch weiterhin Kurse geben
und ihrer beratenden Tétigkeit nachgehen. Im
Wechsel wird dann in den anderen zwei Wochen
an drei bis vier Tagen gebacken, je-
der Teigling von Hand gewirkt. Das
Unternehmen soll Nahversorger fiir
die Kundschaft sein. ,Die Bickerei
liegt in einem reinen Wohngebiet®,
sagt Geif3ler. Statt auf Quantitét set-
zen er und Weifd auf Qualitat. ,Wir
wollen keine langen Autoschlan-
gen. An Backtagen wird es nur wenige Brotsor-
ten geben®, erklart der Plotzblogger.

Bereits im kommenden Winter soll frischer
Brotduft aus der Hamburger Backerei nach
draufden dringen. ,Einen Bauantrag haben wir
im Dezember 2020 eingereicht.“ Wichtige Details
sind noch zu klaren, dann kann der Umbau
starten. Allerdings lasst die Zusage des Bauamts
-nach vielem Hin und Her - derzeit noch auf
sich warten. Angestellte zu beschéftigen erlaubt
das Konzept aufgrund der Rdumlichkeiten nicht.
,Daflir haben wir nicht ausreichend Decken-
hohe. Aber im Grunde wollen wir das auch gar
nicht.“ Stattdessen wiinschen sich Weif und
Geifdler nur eines: Mehl, Salz, Wasser und viel
Zeit fiir gutes Brot.



Das beschreibt auch gut Barbara van Melles Brot-Philosophie. Ein
halbes Leben verbrachte sie als Journalistin beim Fernsehkanal ORF.
Dann kam die begeisterte Hobbykdchin immer stirker mit dem
Brotbacken in Beriihrung. Jahrelang hatte sie sich ehrenamtlich in der
Slow-Food-Bewegung in Osterreich engagiert. Da war der Weg zu gu-
tem Brot nicht weit. ,Das Brotbacken unterscheidet sich vom Kochen,
weil es ein altes und sehr urspriingliches Handwerk ist“, sagt sie.

+Es gibt einem die Mdéglichkeit, aus wenigen Zutaten und ohne
grofsen Aufwand ein grof3artiges Lebens-

mittel zu erzeugen.“ % ————————————
1

1 KRUSTE&KRUME GMBH
1 Heumdiihlgasse 3/1/1
1 1040 Wien (Osterreich)
Osterreichische Food-Szene einarbeitete, 1 Telefon: +43 (0)664 1475141
1
1
1
1

Wahrend die Wienerin sich selbst in die
beschiéftigte sie sich mehr und mehr

mit dem Backhandwerk in ihrer Heimat.
yJahrlich schliefden etwa 60 Betriebe in 1
diesem Land", sagt sie. Warum, das wollte

sie herausfinden. Wo steckten die Heldinnen und Helden, vor deren
Fachgeschiften sich téglich lange Schlangen bildeten? Was machten
sie anders als andere? Gemeinsam mit dem Fotografen Wolfgang
Hummer begab sich van Melle auf den Weg zu den noch traditionell
arbeitenden Backerinnen und Bickern Osterreichs.

Néchte verbrachten die beiden in den Backstuben. ,,Da hat es mich
erwischt“, erinnert sich van Melle. Seither lief? sie das Brotbacken
nicht mehr los. Neben der Recherche zu ihren Biichern organisierte
sie vier Jahre lang erfolgreich das Brotfestival in Wien, um die ge-
samte Backbranche an einen Ort zu holen. 2016 lernte van Melle den
Béckermeister Simon Wéckl kennen. 2018 schliefdlich griindete sie
eine eigene Backschule unter dem Label ,Kruste&Krume*. Wockl war

In der ,,Greif3lerei o=
findet die Kundschaft f
Backzutaten und

-zubehor

Bilder: Lukas Lorenz

Simon Wockl
und Barbara van
Melle bilden das

Leitungsteam bei
»Kruste&Krume*
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Izl office@Rrusteundkrume.at
; www.Rrusteundkrrume.at

als erfahrener Brotbdcker von Anfang mit im
Boot. Heute zdhlt zum Unternehmen nicht
nur die Backschule, sondern auch ein ange-
schlossenes Spezialgeschaft in Wien.

In der ,Greif3lerei“, was sich am ehesten
mit , Tante-Emma-Laden“ ibersetzen ldsst,
finden Hobbybéackerinnen und -backer alles,
was ihr Herz begehrt: zum Beispiel Backzu-
taten und verschiedene Mehle
— — — -~ ausgewahlter Mihlen, unter
anderem aus Italien und Frank-
reich. Des Weiteren Zubehor und
guten Rat: ,Bei uns arbeiten nur
Menschen, die selber backen
und sich auskennen®, erklart van
s Melle.

Thre freiberufliche Tatigkeit beim ORF gab

sie auf. Bei der Videoproduktion fiir den
Kruste&Krume-Youtube-Kanal kann sie ihre
journalistische Kompetenz auch weiterhin
ausspielen. Wahrend der Corona-Pandemie
wackelte das Hauptstandbein, die Brotback-
kurse, gewaltig. Kurzerhand brachten van
Melle und ihr Team Onlinekurse auf den Weg.
Uber die Krise rettete sie allerdings das Fachge-
schift samt Onlineshop. ,.Das hat den Verlust
zum Gliick wettgemacht. Ich bin sehr froh,
niemand bei uns hat seinen Job verloren®, sagt
die Unternehmerin.




Bild: Ines Schulz

Ines Schulz backt erst seit 2017
selbst ihr Brot

Die Begeisterung fiir das Brotbacken zu ver-
mitteln, treibt auch Ines Schulz an. Im Miih-
lerama Museum der Esskultur in Ziirich gibt
die gelernte Burokauf-
frau Backkurse. Erst vor
vier Jahren kam sie selbst MUHLERAMA
mit dem Brotbacken in
Kontakt. Als eine Freun-
din ihr ein selbstgebacke-
nes Brot schenkte,

war die Neugierde ge- e _

weckt. ,Es duftete wie

aus einer Backerei“, schwarmt die Zurcherin.
»,und ich habe mich gefragt, wie sie das wohl
gemacht hat.“ Erste eigene Versuche schlu-
gen trotz ausgiebiger Internetrecherche fehl,
doch Schulz gab nicht auf.

Als Lutz Geifdler im Museum Kurse gab, mel-
dete sie sich an und lernte nun von einem
Konner. Seither ldsst Schulz das Hobby nicht
mehr los. Leben muss sie nicht davon, pro-
fessionalisieren wollte sie sich dennoch: ,Ich
habe einen vierwochigen Lehrgang an der
Bundesakademie des deutschen Bickerhand-
werks in Weinheim belegt. Hier wurden in
vier Wochen Basics an Profis sowie Amateu-
rinnen und Amateure aus aller Welt vermit-
telt”, erzahlt sie.

Eigene Kurse gibt Schulz heute etwa sechs-
mal jahrlich. Nach der Fortbildung in Wein-

Seefeldstrafle 231
8008 Ziirich (Schweiz)
Telefon: +41(0)44 433 76 60

IZ| info@muehlerama.ch
;] www.muehlerama.ch

Im Museum Miihlerama fiihrt Ines
Schulz regelméf3ig Backkurse durch

heim bekam sie die Moglichkeit, in einer kleinen Backerei mitzuar-
beiten und das Gelernte zu festigen. ,Alles in allem ist das eine sehr
anstrengende Arbeit, aber absolut bereichernd®, sagt Schulz. Zufillig
traf sie zu dieser Zeit die damalige Backschulleiterin des Museums
Miihlerama wieder. ,Wir kannten uns fllichtig. Sie
erzahlte mir, dass sie Hilfe in der Backschule gebrau-
chen konnte.“ Schulz bot sich an und wurde Teil des
Teams.

+Es hat dann nicht mehr lange gedauert, bis ich er-

kannte, dass die Wissensvermittlung das ist, was ich
machen moéchte®, sagt sie riickblickend. ,Es ist schon,
eine Leidenschaft mit anderen Menschen zu teilen.“

Eine eigene Backschule zu betreiben ist ein Traum, der auch Margarete
Maria Preker seit langerer Zeit begleitet. Vielen Hobbybéackerinnen und
-béckern ist sie vor allem durch ihr Blog Brotpassion und die Erfindung
des milden Sauerteigs Marvin bekannt. Auf dem Blog verdffentlicht sie
regelmafsig Rezepte und stellt verschiedene Tutorials zur Verfiigung.

Mit dem Brotbacken startete Preker wahrend ihrer Studienzeit. ,Ich
habe damals eine grof3e Backgruppe auf Facebook entdeckt und tolle
Brote dort gesehen. Mein Anspruch war es, genauso gute Brote zu ba-
cken®, sagt sie. Sie blieb dran, tauschte sich aus und entwickelte eigene
Kreationen. ,In dieser Backgruppe waren allerdings eigene Rezepte
nicht gern gesehen®, so Preker. Daher realisierte sie unter dem Pseu-
donym Imagina von Rosenberg ein erstes eigenes Blog. Hier konnte sie
sich nach Lust und Laune austoben.

Wiahrend sich die Backergebnisse von Preker stetig verbesserten,

erreichten sie auch kritische Riickmeldungen zu der Website. Pro-
fessionell wirkte die nicht, zumindest fiir Prekers neu gewachsene
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Bild: Martin Stollenwerk



2019 schliefdlich folgte das Facelift und das Blog Brotpassion ward
geboren. Preker ist heute als Rezept- und Produktentwicklerin tatig. Die
gelernte Padagogin aus dem nordrhein-westfélischen Liibbecke coacht
Koche an einer Schule in Bielefeld und bietet Kooperationen als Blog-
gerin flir Unternehmen an. Im Februar startete sie eine Kampagne, um
endlich ihre eigene Brotback-Schule er6ffnen zu konnen. Noch bis Ende
Mai sammelt Preker auf der Crowdfunding-Plattform Startnext Geld. In
Form einer Schwarmfinanzierung bittet sie Privatleute, sich mit kleinen
Beitrdgen an der Existenzgriindung zu beteiligen. Zum Dank winken
verschiedene Benefits, zum Beispiel Backsets oder die Teilnahme an

S i .
. . . einem Workshop.
Die Brotpassion begleitet Margarete Preker
schon lange, bald soll unter dem Label eine
eigene Backschule entstehen Raumlichkeiten hat Preker bereits. Was fehlt, ist die Ausstattung. ,Die

Wohnung ist renovierungsbediirftig und professionelles Inventar ist
teuer”, sagt sie. Rund 27.000 Euro miissten beim Crowdfunding zu-

Anspriiche nicht professionell genug. ,Es sammenkommen, damit sie loslegen kann. Ob die Kampagne Erfolg
war der Zeitpunkt, an dem ich iiberlegte, aus  haben wird? ,Die Spendenbereitschaft der Menschen ist leider gerin-
dem Hobby in die Selbstdndigkeit zu ger als ich dachte®, sagt Preker. Entmu-
wechseln“, sagt sie. ,Je besser das Blog, T T T Tt ‘: tigen lassen will sie sich dennoch nicht.
desto besser sind auch die Auftrige.“ 1 BROTPASSION 1 ,Selbst wenn es nicht klappt, mache ich
Und die waren, zum Beispiel in Form ' [Minfo@brotpassion.de | weiter. Es wird eine Brotpassion-Schule
von Kooperationen, Teil ihres Ge- : (=] www.brotpassion.de : geben, nur vielleicht eben ein bisschen

.

schiaftsmodells. U e e e e e e ==

spéter als geplant.“

Margarete Preker
beim Dreh fiir ein
Promotion-Video

Bild: Brotpassion
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Schwierigkeitsgrad: *h

Getreide: Weizen

Triebmittel: Hefe

Dieser luftige Zopf erhilt durch die Beigabe von Honig eine TeigRonsistenz: mittelfest
leichte SiifSe und zusétzliches Aroma. Hervorragend schmeckt Zeit gesamt: 6 Stunden
er sowohl mit siifSen als auch salzigen Aufstrichen. Nur mit Zeit am Backtag: 6 Stunden
Butter oder Frischkése bestrichen, ist er ebenfalls ein Gedicht. Backzeit: 30 Minuten
Ein perfekter Begleiter auf dem Friihstiickstisch. Starttemperatur: 210°C
Backtemperatur:  190°C sofort

l Schwaden: nein

Die Zutaten 3 Minuten auf langsamer Stufe vermischen, dann 3 Minuten S —

auf schnellerer Stufe verkneten.

Die Butter hinzugeben und weitere 5 Minuten zu einem glatten Teig

verkneten. Den Teig 4 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur zur Gare . .
200 g Infinity-Vorteig

170 g Milch (lauwarm)
375 g Weizenmehl 550

stellen. Nach 90 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig in 3 gleich grof3e Portionen a zirka 310 g teilen.

65 g Honig
Jeden Teigling zu einem Strang von zirka 35 cm Lange formen. 1Ei (GréBe S)
20 g Zucker
Die drei Teig-Stringe zu einem Zopf flechten und 60 Minuten abgedeckt 89 Sa.lz
bei Raumtemperatur gehen lassen. 5 g Frischhefe
Rechtzeitig den Ofen auf 210°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 60 g Butter (kalt, in Stlickchen)
Das Ei verquirlen und den Zopf damit bestreichen. 1Ei (GréRe S)

Sobald der Ofen aufgeheizt ist, den Zopf ein zweites Mal mit dem Ei } i }
Rezept & Bild: Nadja Alessi

bestreichen. Danach sofort in den Ofen geben und die Temperatur direkt auf
r@ @little_kitchen_and_more

190°C senken. 30 Minuten backen.
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Getreide:
Triebmittel:
TeigRonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am Backtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Schwierigkeitsgrad:

Weizen
Hefe

bindig

3,5 Stunden
3,5 Stunden
20 Minuten
180°C
180°C

nein

N —

Mini-

ﬁzuﬁ@

Brioche

Rezept & Bild: Stefanie

Isabella Wenzel
_r@ @lebkuchennest
ﬁ /lebkuchennest.de

[ www.lebkuchennest.de

Teig-Zutaten”

®300g Mllch (Ralt)

® 500 g Weizenmehl 550

® 2 Eier (GréRRe M)

® 50 g Zucker (braun)

® 4 g Trockenhefe
® 3 gSalz
Spétere Zugabe

® 100 g Réstzwiebeln

Topping
® 30 g Milch (Ralt)

*Ergibt 8 Stiick

Wer an Brioche denkt, hat vermutlich sofort Bilder von frischer
Butter und hausgemachter Marmelade auf einer Scheibe des
fluffigen Hefegebiécks im Kopf. Doch auch in einer deftigen Version
kann sich das Weifdgebédck sehen lassen. Ob zum herzhaften
Friihstlick oder zu einer wiirzigen Késeplatte — der franzdsische
Klassiker ist variantenreich.

Die Milch behutsam handwarm erwarmen und mit den Eiern verquirlen.

Die Milchmischung in eine Schiissel geben, dann Mehl, Trockenhefe,
Zucker und Salz hinzufligen und alles 8 Minuten auf langsamer Stufe zu
einem geschmeidigen Teig verkneten, der sich vom Schiisselrand 16st. Nach
6 Minuten die Rostzwiebeln hinzugeben. Den Teig abgedeckt bei Raum-
temperatur 120 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 8 gleich grofe
Portionen a zirka 130 g teilen.

Die Teiglinge jeweils einmal dehnen und dann zu ldnglichen Brotchen
formen. Abgedeckt 30 Minuten entspannen lassen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge mit Milch bepinseln und in den Ofen geben. 20 Minuten
goldbraun backen.
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Hanfsamen sind natiirliche Proteinquelle und Lieferanten von
Omega-3-Fettsduren sowie mehrfach ungesittigten Fettsduren.
Dem Brot geben sie einen herb-nussigen Geschmack. Der passt
zu deftigen Beldgen wie aromatischem Kése und verschiedenen
Wurstspezialitdten. Wer’s etwas milder mag, reduziert die
Hanfmehl-Menge im Hauptteig und ersetzt sie durch Roggen.

Die Zutaten in eine Schiissel geben und 6 Minuten auf langsamer Stufe
vermischen, dann auf schnellerer Stufe 4 Minuten verkneten.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 30 cm) geben und abgedeckt
bei Raumtemperatur 3 Stunden gehen lassen.

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

Die Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben und 15 Minuten backen.
Die Temperatur auf 220°C senken und weitere 45 Minuten backen.
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100 g Wasser (warm)
100 g Weizenmehl 1050
0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich miteinan-
der vermischen und 12 Stunden
abgedeckt bei Raumtemperatur
gehen lassen.

140 g Wasser (Ralt)

70 g Goldleinsamen
(alternativ andere Saaten)

70 g Hanfsamen
10 g Salz

Die Zutaten vermengen und
abgedeckt 12 Stunden im
Kihlschrank quellen lassen.

Vorteig

Quellstlick

270 g Wasser (Ralt)
140 g Weizenmehl 550
120 g Roggenmehl 1150

60 g Hanfmehl (alternativ
Roggenmehl 1150)

10 g Agavendicksaft (alternativ
anderes SuRungsmittel)

0,1 g Frischhefe entspricht etwa
der GréR3e eines Reiskorns.

Tipp

=

Schwierigkeitsgrad: ) .0 9AY
Getreide: Roggen, Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: Rlebrig, weich
Zeit gesamt: 16,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 220°C

nach 15 Minuten
Schwaden: nein

\

Rezept & Bilder: Edda Klepp
[) @brotmagazin
n /BrotMagazin



SchW|er|gke|tsgrad *Ax

Getreide: Dinkel, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig
Zeit gesamt: 8-8,5 Stunden

Zeit am Backtag: 8-8,5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 190°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschief3en,

nach 10 Minuten ablassen

Quellstack

120 g Saaten
(nach Wahl, gemischt)

170 g Naturjoghurt

Die Zutaten griindlich miteinander
vermischen und 120 Minuten abge-
deckt bei Raumtemperatur quellen
lassen. Alternativ Gber Nacht abge-
deckt in den Kihlschrank stellen.

Hauptleiq : .

Quellstiick

300 g Wasser (lauwarm)
300 g Dinkelmehl 1050
200 g Dinkelmehl 630
70 g Roggenmehl 1150
12 g Salz

10 g Pflanzendl (neutral)

6 g Backmalz (inaktiv,
alternativ Honig)

5 g Zuckerribensirup (alternativ
anderes SiRRungsmittel)

5 g Frischhefe

*Ergibt 2 Stlick

Wenn das Brot aus dem Ofen kommt,
direRt nochmal mit Wasser einspriihen,
damit die Kruste etwas Glanz bekommt.
T Die Saatenmischung Rann beliebig

IPP_) variiert werden, zum Beispiel mit 30 g
Kirbiskernen, 30 g Sonnenblumenker-
nen, 20 g Chiasamen, 20 g Leinsamen
und 20 g Quinoa.

‘ Z@ﬁmﬁw

Rezept & Bild: Debora & Christian Gaedtke

L www.meine- Ruechengeheimnisse. blogspot com

Zweisame Spilze

Gemischte Saaten sorgen fiir eine Fiille unterschiedlicher
Geschmacksnuancen im Brot. Dieses verdankt seinen Namen
seiner speziellen Form, die an ein klassisches Batard angelehnt
ist. Mit dem Joghurt kommt ein fein-séduerliches Aroma in den
Teig. Das Quellstiick hilt das Brot lange saftig und frisch.

Die Zutaten in eine Schiissel geben und auf langsamer Stufe 7-8 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt bei Raumtemperatur zirka 4 Stun-
den gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und in zwei gleich
grofde Portionen a zirka 590 g teilen. Die Teiglinge rundwirken. Mit einem
Backleinen (alternativ Geschirrhandtuch) abdecken und 10 Minuten ruhen
lassen.

Beide Teiglinge ldnglich formen, indem man sie jeweils einmal von oben
und einmal von unten einschligt sowie die Rander mit dem Handballen kurz
festdriickt. Dann die Enden spitz ausformen. Weitere 60 Minuten mit Schluss
nach unten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

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

Die Teiglinge der Lange nach einschneiden, mit Schluss nach unten auf
das heifde Backblech und unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Nach
10 Minuten den Schwaden ablassen und die Temperatur auf 190°C reduzieren.
Weitere 35 Minuten fertig backen.

10.00 Uhr 12.00 Uhr 16.00 Uhr 17.00 Uhr 17.30 Uhr 18.15 Uhr
Quellstiick ansetzen Hauptteig ansetzen Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig

____Hi_
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Malzbr¢

Malzbier, fliissiges Backmalz und Roggenmalzflocken sind die
Stars in diesem Teig. Malziger geht es kaum. Besonders gut
harmoniert der Geschmack mit siifden Aufstrichen. Aber auch
herzhafte Belédge profitieren von der leicht siifslichen Note.
Schmackhaft sind die Brétchen ebenfalls zu deftigem Eintopf
und kréftigem Bier.

Die Zutaten 5 Minuten auf langsamer Stufe vermischen und anschlief?end
6 Minuten auf schnellerer Stufe zu einem bindigen Teig verkneten. Den Teig
kurz anspringen lassen, dann abgedeckt 10-12 Stunden zur Gare in den Kiihl-
schrank stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und schonend zu einem
zirka 4 Zentimeter dicken Rechteck ziehen, sodass mdoglichst kein Gérgas
entweicht.

Vom Teig 6 gleich grof3e, rechteckige Teiglinge a zirka 85 g abstechen
und mit der Oberseite nach unten in ein bemehltes Backerleinen (alternativ
bemehltes Geschirrtuch) geben. Abgedeckt 45 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge umdrehen, auf ein Backblech setzen, der Lange nach ein-
schneiden und unter Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur sofort auf
230°C reduzieren. 18-20 Minuten backen.

Rezept & Bild: Sebastian Krist Fir mehr Aroma kénnen die
r@ @brotartig ( Tipp ’ Flocken kurz F.rochen in der

Pfanne angerdstet werden.
; www.brotartig.de

—
Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: bindig

Zeit gesamt:  23,5-33,5 Stunden
Zeit am Backtag: 11,5-13,5 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C sofort

Schwaden: beim Einschief3en
\

Vorteiq

® 40 g Wasser (lauwarm)
® 55 g Weizenmehl 1050
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich miteinander
vermischen, bei Raumtemperatur
60 Minuten anspringen lassen und
abgedeckt 12-20 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Brahstuck

® 20 g Wasser (kochend)

» 20 g Roggenmalzflocken
(alternativ Haferflocken)

» 6 g Salz

Flocken mit Salz vermischen und
dann mit dem heil3en Wasser
Uiberbriihen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 4-20 Stunden
quellen lassen.

Hauptleiq"

® Vorteig

® Briihstiick

® 85 g Wasser (lauwarm)

® 75 g Malzbier (ralt)

® 140 g Weizenmehl 550

® 65 g Weizenmehl Vollkorn
® 15 g Roggenmehl Vollkorn

® 5 g Backmalz (fliissig, inaktiv,
alternativ Honig)

® 3 g Frischhefe

*Ergibt 6 Stuck




Inspirdt

BALTIC) L Es gibt viele Perspekti-
BAKEHOUSE ven, aus denen man sich dem Back-

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.

U s

handwerk ndhern kann. Eine ganze Reihe da-
von nimmt die TV-Reihe ,Das Brot der Bayern“ ein,
die Anfang Mai im BR-Fernsehen ausgestrahlt wurde.
Was macht gutes Brot aus? Welche Kultur hat das Back-
handwerk in Bayern? Welche Zukunftschancen bietet der

Beruf? Wie wird Brot zum besonderen Genuss? Diese
und viele andere Fragen wurden in den Sendungen
aufgegriffen, die in der Mediathek des Bayeri-

=
THE ONLY 3 BREAD BOOKS OVERNIGHT SLOW RISE BREAD
YOU EVER NEED

schen Rundfunk nach wie vor angese-

USING YOUR FRIDGE TO ’
RETARD DOUGH

SHABBY SHOP UPDATE
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hen werden konnen.

Téglich Brot — und das im besten Wortsinne. Das ist es,
was man in den beiden Filialen des Baltic Bakehouse
in Liverpool bekommt. Nicht mehr. Aber eben auch
keinesfalls weniger. Sam Henley, Griinder der Hand-

werksbackerei, in der taglich hunderte Brote entstehen,
mochte Brot bewusst einfach und klassisch halten.
Fernab von Trends und Moden, von Renommee und

elitdrem Schick. Auf dem englischsprachigen Blog gibt

es einen Einblick in die Arbeit und den Backerei-Alltag A

/

- und in die Philosophie von gutem Brot: ,Wir wissen,

Bild: Heinrich Traublinger

(B

g www.br.de/mediathek

dass gutes Brot die Welt nicht verdndern wird. Aber es
ist kein schlechter Anfang.“ Enough said.

; www.balticbakehouse.co.uk/bakers-blog

Judith Erdin

Dein bestes Brot. Backen wie ein Profi
200 Seiten

ISBN 978-3-0390-2104-8

€29,90

JUDITH ERDIN

Wie vielseitig sich Teige einsetzen lassen, zeigt die ehemalige
Béckerin und Konditorin Judith Erdin in ihrem Buch ,Dein bestes
Brot“, das im AT Verlag erschienen ist. Durch das Konzept ,ein Teig
— drei Rezepte“ entstehen 42 verschiedene Brote und Brotchen aus
14 Grundteigen. So kann man beispielsweise aus einem Teig fiir
Tessinerbrot auch Mohnbrotchen oder Grissini backen. Die Lieb-
lingsrezepte der Autorin, die auch im Auftrag und fiir das eigene

Blog (www.streusel.ch) Rezepte entwickelt, diirfen ebenfalls nicht
fehlen. Milch- und Frithstlicksbrotchen, Baguette und Nussbrot
zahlen dazu. Judith Erdin setzt auf detaillierte Rezepte, die auch im

normalen Haushaltsofen gelingen.




WASELA VAN DITLIN
VERA SCHAFER

HELLO
BERRIES

ROCHEN, BACKEN
UND GENIESSEN MIT BEEREN

%% o

..
ars vivendi

Beerenfriichte in allen erdenk-
lichen Farben, Formen, Grofden
und Geschmackern enthalten viele
vVitamine und Mineralstoffe. Und

sie sind die Stars in ,Hello Berries”
von Julia Cawley, Saskia van Deelen
und Vera Schéper. Die Autorinnen
entdecken und erschliefen mit
50 kreativen Rezepten wunderbare
Geschmackswelten. Ob in herzhaf-
ten Gerichten wie Rinderfilet mit
Preiselbeer- _Wacholderjus oder in
stiten Desserts als Spaghetti-Eis
mit stachelbeer-Minz- -Pesto —in
,Hello Berries“ aus dem ars vivendi
Verlag haben Beeren ihren
grofzen Auftritt.

(| www.arsvivendi.com
==

o —————

Von Buchteln iiber Kipferl, Croissants und Bagels
bis hin zu verschiedenen Broten finden sich auf
dem Instagram-Account von Pauls Brotmacherei
zahlreiche Anregungen. Dabei werden die Back-
waren professionell in Szene gesetzt. Hin und
wieder gibt es im Text zu den Bildern interessan-
tes Wissen zu Rohstoffen oder Arbeitsschritten,
zum Beispiel zum Waldviertler Graumohn, der in
Pauls Mohnbrot-Rezept verwendet wird. Dieser,
so erfahrt man, hat einen leicht-nussigen Ge-
schmack und enthéalt wertvolle Aminosduren.
Regelmiflig werden auf der zugehorigen Website
auch Rezepte verdffentlicht.

f@ @pauls.brotmacherei

Erstens kommt es anders — und zweitens als man denkt. Eine
Erfahrung, die Elke und Hans-Dieter Frischmann in den ver-
gangenen Monaten machen mussten. Die beiden vertreiben
uber ihr Unternehmen Rebluchs hochwertiges Equipment
zum Brotbacken, unter anderem Holzbackofen. Fiir diese
sollte ein Studio fiir Verkaufsvorfiihrungen entstehen, eine
Eventlocation und spiter auch ein reguldrer Gastronomiebe-
trieb. Doch dann kam Corona und die Geschifte kamen zum
Erliegen. Kurzerhand schuf das Ehepaar einen Onlineshop
fir handgefertigte Backkeramik. Zudem begannen beide,
Brot fiir den Verkauf zu backen. Immer freitags und samstags
entstehen so - allerdings nur auf Vorbestellung - verschiede-
ne Sorten regionaler Brotspezialitédten, stets in Elsdsser Ton-
formen und immer in mit Holz befeuerten Ofen gebacken.

-
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GETREIDE, MEHL UND BROT SICHERN NAHRSTOFFVIELFALT
TAGLICHER BEITRAG ZUR EMPFOHLENEN MITTLEREN BEDARFSMENGE S
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gertickt, die flir deren Herstellung verantwortlich zeich-

36 i _
2 ) .
29 3 | -
I 3 . ,P. E 20 nen. Auch 2021 wird vom Verband der Getreide-, Miihlen-
k

Ohne Millerinnen und Miller kein Mehl. Und ohne Mehl
kein Brot. 2020 fand zum ersten Mal der Weltmehltag

s ] statt. Dabei wurden die Bedeutung von Mahlerzeugnissen
V fir die Erndhrung und auch die Menschen ins Zentrum

o 24
16 . . .

% und Starkewirtschaft unter den Mottos , Weifdes Gold“
. l und ,MehlheldIinnen“ daran erinnert. Mehl und Miihlen-

produkte liefern viele Ballaststoffe. Und die verringern

Grafik: Bundesmiihlenkontor GmbH

Energie  Eweib :;:::; e e el B nach Angaben der Deutschen Gesellschaft fiir Ernih-
Anteile in % errechnet aus dem mitileren Pro-Kopf-Verbrauich von Mahlerzeugnissen deutscher Mihlen rung das Risiko fiir zahlreiche erndhrungsmitbedingte
Quelle: GMIF 2020 Gralik: Bundesmihlenkontor GmbH Krankheiten. Wer beim Brotbacken auf Qualitit setzt, tut
Anhand von Daten der Vereinigung Getreide-, Markt- und  seinem Korper folglich etwas Gutes. >
Erndhrungsforschung (GMF) ldsst sich die Bedeutung O Q“)
von Mehl fiir eine ausgewogene Erndhrung ablesen = WwWw.ygms.de ~ @
=

Fluffige Krumen in verschiede-
nen Farben locken immer wieder
auf den Instragram-Account von

Harada. Ob Weizenkruste mit

Nissen, Saaten und gefrorenen
Blaubeeren, griines Sauerteigbrot

mit Matcha-Note oder Brownie-
Brot mit Walniissen - flir kundige

Brotbéckerinnen sowie Brot-
backer gibt es hier jede Menge

Inspiration. Und unter vielen
der Posts auch Angaben zu den

verwendeten Zutaten.

Wer nicht nur Brot
backen mochte, sondern auch Lust auf den
Austausch mit Gleichgesinnten hat, Tipps teilen und

zugleich noch Freundschaften knilipfen mochte, ist in der
Facebook-Gruppe ,,BROTForum* genau richtig. Es ist die Aus- r@ @pain.de.harada

tausch-Plattform fiir alle Leserinnen und Leser des Magazins sowie
Back-Fans. Hier zeigen die Mitglieder ihre neuesten Brot-Kreationen,

helfen sich gegenseitig bei Fragen rund ums Thema Backen und
finden jede Menge Infos zum Thema. Die Mitglieder der
Gruppe erfahren auch stets aktuell, was es Neues
aus der BROTRedaktion gibt.




Kiinstlerinnen un -
Leidtragenden der Corona-Pandemie. BUhn
langen Schliefsungen betroffen, grofere Ver:
den. Um hier ein wenig Abhilfe zu schaffen,
das Férderprogramm ,Kun
Ulmer Museum '
rinnen und Kiinstler aus der Region Ulm waren au

it ki i i tiv mitden T
mit kiinstlerischen Laien krea ¢ :
setzen. Die Ergebnisse werden im Laufe des Jahres 2021 prasentiert.

Drei Fragen an Valesa Schell

BROT: Was erwartet die Leserinnen
und Leser deines neuen Buches
»All-in-One-Brote*?

Valesa Schell: Im Buch gibt es Rezepte,
die unkompliziert und ohne Vorteige

in einem verknetet werden - eben all-
in-one. Alle Rezepte beinhalten lange
Gehzeiten, wenig Hefe und/oder Sauer-
teig sowie Lievito Madre. Aufierdem handelt ein ganzes Kapitel von
der Flexibilitédt bei den Gehzeiten. Anhand von Tabellen kann man
Gehzeiten ausgehend von der Raumtemperatur ganz leicht selbst
ausrechnen oder sich eine eigene Tabelle nach den Vorlagen anlegen,
um sie besser dem eigenen Alltag anzupassen. AufSer Brot und Brét-
chen bietet das Buch auf’erdem Rezepte fiir Herzhaftes und Siifes. Es
gibt eine kurze Ubersicht tiber die hiufigsten Brotfehler. Das Ansetzen
von Anstellgut und Lievito Madre wird ebenfalls erklért. Je ein Kapitel
beinhaltet Rezepte zu Auffrischbroten beziehungsweise -brétchen
sowie Vollkorn- und Urkorn-Rezepte.

An wen richtet sich das Buch? Ist Vorwissen notwendig, um die
Rezepte nachzubacken?

Um sie gut umzusetzen, sollte man schon ein wenig Erfahrung im
Brotbacken haben, also nicht ganz am Anfang stehen. Die Teige sind
alle etwas weicher als in meinem Buch , Der Brotbackkurs“, das sich
explizit an Anfingerinnen und Anfénger richtet. Aber man muss auch
nicht wirklich fortgeschritten sein. Die Rezepte sind so, dass man
damit gut lernen kann, auch weichere Teige zu héndeln. Die Ergebnis-

se sprechen dann flr sich — mehr Fliissigkeit ergibt saftigere Krumen
und eine langere Haltbarkeit.

Wie erlebst du das wachsende Interesse am Hobby Brotbacken?
Wie kann es dauerhaft gelingen, dranzubleiben und es in den
Alltag zu integrieren?

Das Brotbacken erlebt seit Jahren einen Boom. Vor allem seit der
Corona-Pandemie ist dieser nochmal merklich angestiegen. Ich
erlebe, dass sich viele Menschen wieder mehr Gedanken tber ihr
Essen machen und versuchen, gesiinder zu leben. Das Thema Selbst-
machen ist ja auch ein grofdes. Mir fallt immer wieder auf, dass viele
Leute mit dem Brotbacken anfangen und mit der Zeit immer mehr

d Kiinstler gehoren — wirtschaftlich betrachtet - zu den grofdten
en und Museen waren von monate-
anstaltungen konnten nicht stattfin-
hat das Land Baden-Wiirttemberg

st trotz Abstand“ aufgelegt. Darauf aufbauend rief das

«Brot und Kunst” das Projekt ,,Kultursaaten“ ins Leben. Kunstlc.e—
fgefordert, sich in Kooperation

Kultursaaten

17.12.2020 ~ 22.07.2021

hemen des Museums auseinanderzu-

[ www.museumbrotundkunstlde

] www.ulmer.de
-

Valesa Schell
All-in-One-Brote: Meisterhaft backen 3
im Alltag - einfach ohne Vorteig. Wenig 2
Hefe, lange Teigfiihrung,
flexible Gehzeiten 3
168 Seiten

ISBN 978-3818613044
€16,95

selbst machen, zum Beispiel einwecken,
Nudeln, Wurst und Kése herstellen und so
weiter. So weifs man, was man téglich isst
und was es enthalt. Bei vielen gekauften
Lebensmitteln weifs man das nicht mehr
so genau. Leider auch sehr oft beim Brot.
Ein grofSes Thema ist auch die Vertrag-
lichkeit. Selbstgebackenes Brot mit langen
Gehzeiten und wenig Hefe ist einfach fiir
viele bekdmmlicher. Das aber lasst sich
manchmal schwer in einen normalen
Arbeitstag integrieren. Das ist der Grund,
aus dem ich liberhaupt angefangen habe,
auf meinem Blog All-in-one-Rezepte zu
entwickeln und zu verdéffentlichen. Ich hof-
fe, dass auch das Buch vielen das Backen
so vereinfacht, dass sie dranbleiben. Wenn
man mit flexiblen Gehzeiten vertraut ist,
erleichtert es das Brotbacken ungemein
und vereinfacht vieles.

-
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Das Bearbeiten eines Teiges von Hand oder in der Maschine wirkt oft wie ein notwendiges Ubel,
damit Mehl und Wasser zueinander finden. Dabei hat es entscheidenden Einfluss auf alle weiteren
Schritte und auf das gebackene Brot. Die Beschaffenheit der Krume hingt ganz erheblich davon ab.

Daher lohnt es, sich diesen Prozess genauer anzuschauen.

enn die Krume nicht so aussieht wie gewiinscht, dann fallt

der Verdacht zunéchst auf den Garzustand des Teiglings

vor dem Backen. Hatte er zu wenig Zeit? Zu viel? Unterga-
re? Ubergare? Selten denkt man in dem Moment ans Kneten zuriick.
Dabei entscheidet auch dieser Prozess iiber das Krumenbild.

Sein Ziel ist die griindliche Verquellung von Mehl und Wasser sowie

- soweit mehrheitlich Getreide der Weizen-Familie beteiligt ist — der
Aufbau eines stabilen Glutengeriistes. Das hat die Aufgabe, die Gargase
im Laib zu halten und so fiir ein fluffiges Innenleben zu sorgen. Wird
der Knetprozess zu frith abgebrochen, sind Verquellung und/oder Glu-
tengeriist noch nicht im Idealzustand. Entsprechend bleibt die Krume
unter ihren Méglichkeiten. Gerédt der Teig in die Uberknetung, wird das
Glutengeriist wieder abgebaut. Sichtbar an einer dichten Krume. Also
Zeit, einen Blick auf den idealen Knetvorgang zu werfen.

WEIZEN & CO.

Wenn von Weizenfamilie oder Weizen-dhnlichen Getreiden die Rede ist, schliel3t
das all die Sorten ein, die eng mit dem klassichen Brot-Weizen verwandt sind, zum
Beispiel Gelbweizen, Emmer, Einkorn, Hartweizen, Dinkel oder Kamut/Khorasan.
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Alle Zutaten stehen bereit. Nun kommt alles,
was hinein muss, in den Knetkessel. Empfeh-
lenswert ist es bei den meisten Knetmaschinen,
mit den fliissigen Zutaten zu beginnen. Das ver-
hindert die Bildung von Mehlnestern am Boden
dort, wo der Knethaken nicht hinkommt.

Wer von Hand knetet, hat dieses Problem
nicht. Dafiir andere Herausforderungen. Dazu
spater mehr.

Zwei Geschwindigkeiten

In der Maschine wird in zwei Phasen unter-
schieden. Die erste ist das Mischen. Es geschieht
bei langsamer Geschwindigkeit und sorgt fiir
eine gute Durchmischung aller Zutaten sowie
eine gute Verquellung des Mehls. Die Lange
dieser Phase héangt von Gebéack und Rezept ab.
Thr folgt dann das Kneten bei schnellerer Ge-
schwindigkeit. Gerade Weizenteigen hilft diese
Runde, ein stabiles Glutengeriist aufzubauen.




Um Mehlnester zu verhindern,
kommen erst die fliissigen Zutaten
in den Kessel, dann die festen

Die Definition von ,langsam“ und ,schneller” ist dabei so eine Sache.
Professionelle Bickerei-Kneter haben nur zwei Génge - eben langsam
und schnell. In der privaten Kiiche sieht das ganz anders aus. Von
der Maschine, die nur einen Gang kennt, bis hin zur Ausfiihrung mit
10 Geschwindigkeiten gibt es etliche Varianten. Und dann hat Stufe

4 einer Kenwood-Maschine auch eine ganz andere Intensitat als die
Stufe 4 eines Bosch-Kiichenhelfers.

Daher sind Knetzeiten in Rezepten immer mit Vorsicht zu behan-
deln. Sie funktionieren exakt wie angegeben nur in der Knetmaschi-
ne, mit der das Rezept entwickelt wurde. Eine mogliche Faustformel
fiir Maschinen mit einer hohen Zahl an Geschwindigkeiten: Hier
entspricht ,,schnelleres Kneten“ oft der mittleren Geschwindigkeit
der Maschine.

Eine Klasse fiir sich ist der Thermomix. Er eignet sich durchaus zum
Kneten von Teigen, allerdings mit deutlich kiirzeren Zeiten. Da er
sehr intensiv arbeitet, droht hier bereits nach wenigen Minuten eine
Uberknetung oder zu starke Erwdrmung des Teiges. Hat man noch
keine Erfahrung damit, ist man besser beraten, zunéchst Rezepte

zu nutzen, die direkt auf den Thermomix ausgelegt sind.

Wer mit dem Backen beginnt, sollte wahrend des Knetens ein Auge
auf dem Teig haben und zwischendurch immer wieder priifen,
wie er sich anfiihlt. Zum idealen Teigzustand spéter mehr.

Temperaturen sind entscheidend
Jede Maschine erwarmt durch ihr mechanisches
Einwirken den Teig. Die eine mehr, die andere
weniger. Die Berlicksichtigung dieses Effekts ist essenziell, da die
Teig-Temperatur im weiteren Verlauf eine wichtige Rolle spielt. Teige
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Professionelle Knetmaschinen kennen nur zwei Geschwindigkeiten

mit hohem Getreide-Anteil aus der Weizen-
Familie diirfen nicht zu warm werden.

Im Gegensatz dazu mag es Roggen durchaus
etwas warmer. Seine Eiweif3e haben eine
héhere Verquellungstemperatur. Bei Teig-
Temperaturen unter 26°C dominieren eher
die Schleimstoffe des Getreides (Pentosane),
das Mehl verquellt nicht optimal mit dem
Wasser. Die Teige werden schmierig. Ideal ist
eine Roggen-Teigtemperatur von 28°C oder
knapp dartiber.

bieten eine Vielzahl von
Geschwindigkeitsstufen, die im Rezept
nicht beriicksichtigt sein kénnen
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Die mechanische
Einwirkung des
Knethakens kann den
Teig stark erwdrmen

Temperaturen
zwischen 24°C und
26°C sind ideal fiir
Weizenteige

Anders verhilt es sich bei Weizen und Weizen-dhnlichen Getreiden. Beispiel: Gewtlinscht ist eine Teigtemperatur
Sie bilden eine optimale Struktur bei Temperaturen zwischen 24°C von 24°C, verwendet werden 3 Zutaten: ne-
und 26°C. Bei starkerer Erwarmung wird das Klebergeriist wieder ben dem Wasser ein Vorteig, der bei Raum-

angegriffen, das Geback gerdt beim Backen eher trocken und es altert temperatur gereift ist (22°C), sowie ein Mehl

schneller, weil Wasser nicht optimal gebunden werden konnte. aus dem kihleren Vorratsschrank (20°C). In
der Kiiche herrschen 23°C.

Sehr kalte Temperaturen zwischen 10°C und 16°C wiederum helfen,

wenn man eher grobporiges Weizen-Gebéack bevorzugt. Beim Kneten (24°C x (3+1)) - (22°C + 20°C + 23°C)

wird das Glutengertist gut aufgebaut, das Wasser aber nicht vollstan- = 31°C Wassertemperatur

dig gebunden. Beim Backen verdampft die eingelagerte Fliissigkeit

und treibt den Teig stirker auseinander. Verkiirzt:

Wasser als Regulierer 24%4=96-65=31

Nun lebt man aber mit schwankenden Temperaturen der Zutaten. Im

Sommer ist das Mehl warmer als im Winter. Seine Lagertemperatur Diese relativ einfache Formel berticksichtigt

kann man kaum beeinflussen. Zudem lasst sich die Knet-Erwdrmung die Knet-Erwdrmung allerdings nicht. Sie ist

nicht steuern. Sie kann bei einem ldngeren Knetprozess bis zu 5°C aber ein entscheidender Faktor. Will man den

und mehr betragen. noch mit einbeziehen, muss man zunachst die
eigene Knetmaschine etwas naher kennenler-

Bleibt also das Wasser zum Regulieren der Teigtemperatur. Dessen nen und beobachten, wie sich Teige tiber die

ideale Temperatur kann man mathematisch ermitteln. Wichtig ist Knetzeit erwdrmen. Dann gilt folgende Formel:

dabei, die Temperaturen der anderen Zutaten zu kennen. Dann lasst

sich alles in eine Formel packen: (Zieltemperatur - Temperaturdifferenz beim
Kneten) x (Anzahl der Zutaten + 1)) - Summe

(Zieltemperatur x (Anzahl der Zutaten + 1)) - Summe der Raum- sowie  der Raum- sowie der iibrigen Zutaten-Tem-

der iibrigen Zutaten-Temperaturen = bend&tigte Wassertemperatur peraturen = bendtigte Wassertemperatur
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Noch nicht richtig ausgeknetet,
zeigt sich der Teig noch grob in
seiner Struktur, er reifdt leicht

Wenn sich der Teig diinn zu

einem Fenster ausziehen
ldsst, ohne schnell zu reif3en,
ist er perfekt ausgeknetet

Das selbe Beispiel: Gewlinscht ist
eine Teigtemperatur von 24°C, bekannt
ist, dass die Maschine einen solchen Teig

Und so verdndert sich der Teig
mit jeder Minute, fiihlt sich im-

wiahrend der Knetzeit um 4°C erwarmt. mer wieder anders an. Je nach dem

Verwendet werden 3 Zutaten: neben dem Uberknetete Teige verlieren Verhaltnis von Wasser zu Mehl, ist er
Wasser ein Vorteig, der bei Raumtempe- ihre Bindung wieder, sie anfangs eher fest und klumpig oder
ratur gereift ist (22°C), sowie ein Mehl aus ziehen Féden und gléinzen eine ungleichmaéflige Teig-Suppe.
dem kiihleren Vorratsschrank (20°C). In der Schritt fiir Schritt nimmt das Mehl
Kiiche herrschen 23°C. das Wasser auf, sie verbinden sich zu einem

Teig. Zunéchst ist die Verbindung eher grob.
((24°C - 4°C) x (3+1)) - (22°C + 20°C + 23°C) = 15°C Wassertemperatur Und so fiihlt es sich auch an. Die Oberflache
ist eher uneben. Zieht man am Teig, reifdt

Verkiirzt: er recht schnell. Je langer der Knetvorgang
voranschreitet, desto besser ist die Bindung

24-4=20%x4=80-65=15 im Teig, er wird elastischer, seine Oberflache
glatter und er 13sst sich weiter ausziehen,

Die Ergebnisse zeigen: Bei den beiden genannten Beispielen gibt es ei- ohne sofort zu reifZen.

nen Temperatur-Unterschied von 16°C beim Schiittwasser, um die Knet-

Erwarmung auszugleichen. Das macht deutlich, welch wesentlichen Die beste Information liber den Status des Kle-

Einfluss sie auf die Formel und die bendtigte Wassertemperatur hat. bergeriistes gibt der sogenannte Fenstertest.
Bei dem wird ein Stilick des Teiges mit vier bis

Die richtige Dauer sechs Fingern auseinandergezogen. Und das

Neben der Temperatur ist die Dauer des Knetvorgangs ein entscheiden- moglichst so diinn, dass man beinahe durch

der Faktor. Durch die mechanische Einwirkung des Knethakens werden den Teig sehen kann. Das ist das Fenster. Reifst

Mehl und Wasser griindlich verquollen, das Klebergertist aufgebaut, das der Teig dabei sehr schnell, ist das Gertist noch
spater die Gargase im Teig hélt und fiir lockeres Gebéack sorgt. nicht optimal aufgebaut. Erst wenn sich der
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Festere Weizenteige 16sen sich beim
Kneten vom Kesselrand. Roggen- und
weichere Teige nicht unbedingt

Salz konkurriert
mit dem Mehl ums
Wasser, daher
kommt es bei
einigen Gebécken
erst spiter zum Teig

Wer eine offene Porung bevorzug, gibt
Salz besser erst spiter zum Teig

Teig diinn auseinanderziehen ldsst, ohne dabei zu reifden, ist er ideal
ausgeknetet. Das kann bei puren Weizengebacken bis zu 20 Minuten
und (auch deutlich) langer dauern.

Dann aber sollte es auch nicht weitergehen. Denn weiteres Kneten
wirde nun das Klebergeriist wieder abbauen. Der Teig fangt dann
an zu glianzen (weil das gebundene Wasser wieder freigesetzt
wird), er wird breiig und zieht klebrige Fiden. Man spricht von
Uberknetung.

Ein perfekt ausgekneteter Teig 16st sich vom Kesselrand
- heif3t es immer. In Wahrheit kommt es auf den Teig an.
Vollkornteige, weich gefiihrt und im Kasten gebacken, wiirden
sich nie 16sen. Kleingebéckteige fiir Semmeln oder Brezeln hin-
gegen schon. Wichtig sind das gute Gefiihl beim Anfassen und die
glatte Struktur. Alle Zutaten miissen zu einem homogenen Mitein-
ander geknetet und leicht zu verarbeiten sein.

Das alles gilt uneingeschrankt so aber nur fiir Weizen und seine
Verwandten. Sobald Roggen ins Spiel kommt, miissen Abstri-
che gemacht werden. Zwar enthilt er Gluten, aber zusatzlich
Schleimstoffe. Und diese verhindern den Aufbau eines belastba-
ren Klebergeriistes. Bei Mischteigen mit Roggenanteil verhilt es
sich dhnlich. Der Fenstertest ist bei geringen Roggen-Anteilen
noch moglich, aber der Teig nicht so stabil wie bei hundert Pro-
zent Weizen.

Roggen und Roggen-lastige Teige miissen entsprechend auch nicht
stark geknetet werden. Hier dient eher ein langes Mischen bei
niedriger Geschwindigkeit der guten Verquellung von Wasser und
Mehl. Schnellere Geschwindigkeit kann allerdings hilfreich sein,
wenn der Teig zu kalt ist, also unter 28°C. Dann macht man sich
an dieser Stelle die hohere Kneterwdrmung im schnelleren Gang
zu Nutze.
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Eine andere Ausnahme fiir den Fenstertest sind Vollkorn-
teige. Die Schalenanteile des Mehl storen den Aufbau
eines stabilen Glutengeriistes. Daher wird bei mehr
als 40 Prozent Vollkorn-Anteil kaum ein gutes
Fenster entstehen. Hier steht — wie beim Roggen
- eher die gute Verquellung im Vordergrund.

Vorbehandlung fiir Sensibelchen
Urtiimlichere Getreide wie Dinkel, Einkorn &
Co. enthalten teilweise zwar mehr Gluten als
durchschnittlicher Weizen, dieses hat aber eine
schlechtere Qualitdt. Daraus resultiert einerseits
ein weniger stabiles Klebergeriist, andererseits
aber auch eine héhere Knetsensibilitit. Diese Ge-
treide konnen sehr schnell iiberknetet werden.

Hier hilft Geduld. In Form einer Autolyse. Denn das, was sie
Knetmaschine durch mechanische Einwirkung bewirkt, kann
die Natur auch ganz allein. Ldsst man Mehl und Wasser ausreichend
Zeit, verquellen sie auch ohne die Hilfe des Knethakens sehr anstén-
dig. Das dauert dann eher 60 Minuten und langer, schont aber das
Getreide.

Haufig geht bei solch sensiblen Mehlen daher dem Maschinen-
Kneten eine Autolyse voraus. Durch die Vorverquellung lasst sich die
Knetzeit stark reduzieren. Manchmal geniigen wenige Minuten im
langsamen Gang. Ein erfolgreicher Fenstertest signalisiert dann auch
hier den idealen Knetzustand.

Der Trick mit dem Salz
Einige Rezepte sehen vor, dass Salz erst spater wihrend des Knetens
zum Teig gegeben werden soll. Das ist insbesondere der Fall, wenn

man sich eine grobere Porung wiinscht. Grund ist die Hygroskopie. Der
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Begriff beschreibt die Fahigkeit von Stoffen,
Feuchtigkeit aus der Umgebung zu binden.
Salz ist darin grofder Meister. Damit stort es
aber auch den Prozess der Verquellung von
Wasser und Mehl. Denn Salz und Mehl kon-
kurrieren quasi ums Wasser.

Bei vielen Gebacken ist das nicht tragisch.
Will man aber eine offene Porung, ldsst man
den Teig zundchst ohne Salz in der Maschine
laufen. So kénnen Wasser und Mehl griind-
lich verquellen sowie ein Glutengertst auf-
bauen. Dann erst kommt das Salz dazu, das
durch seinen Wasser-Magnetismus dieses
Gerlist noch einmal strafft. Bei sehr weichen
Teigen lasst sich der Effekt sehr gut beob-
achten. Sie gewinnen nach der Salzzugabe
sichtbar an Stabilitdt und Spannung.

Ganz ohne geht es auch

Wie aber passen No-Knead-Brote zu alle-
dem? Also jene, bei denen die Zutaten nur
zusammengerihrt und 12 bis 24 Stunden
zur Gare gestellt werden. Ohne dass sie je
einen Knethaken kennenlernen. Hier greift
derselbe Effekt wie bei der Autolyse. Die
Verquellung wird der Natur iiberlassen, die
dafir richtig viel Zeit bekommt. So sind
diese Rezepte aber unschlagbar simpel in der
Umsetzung.

Anstrengender ist das Kneten von Hand. Bei
Roggen- und roggenlastigen Teigen gentigt

Per Autolyse lassen
sich Mehl und Wasser
vorverquellen, das
verkiirzt die Knetzeit
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Wer von Hand
knetet, benétigt etwa
doppelt so viel Zeit
wie eine Maschine

Text:
Sebastian Marquardt

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

KAUE-TIPP

es, die Zutaten von Hand gut zu vermischen
und ihnen Zeit fiir die Verquellung zu geben.
Dominiert der Weizen, ist aber korperlicher
Einsatz gefragt.

Einen solchen Teig von Hand gut auszukne-
ten, erfordert eine Menge Energie. In der
Regel ist der Zeitbedarf etwa doppelt so hoch
wie mit der Maschine. Sieht das Rezept also
12 Minuten Knetzeit mit dem Haken vor, sind
es mit den Handen eher 25 Minuten bis zum
erfolgreichen Fenstertest.

Eine Hilfe ist auch hier die Autolyse. Eine
Vorverquellung von Mehl und Wasser leistet
die Vorarbeit im Teig. Von Hand werden dann
noch Salz und Hefe oder Sauerteig sowie ge-
gebenenfalls weitere Zutaten eingeknetet, bis
sich ein schones Fenster ausziehen ldsst.

Nicht zu unterschatzen

Bleibt nach alledem die Erkenntnis, dass der
Knetprozess weit mehr ist als das Zusam-
menbringen der Zutaten. Art und Dauer

des Knetens bestimmen ganz erheblich die
spatere Krumenstruktur.

Dabei ist es natiirlich nur einer von vielen
Faktoren. Aber zum einen der, der meist
unterschitzt wird, und zum anderen der,
den man am besten beeinflussen kann. Daflir
ist nur notwendig, Augen sowie Hande am
Teig zu haben und tber die Zeit ein Gefiihl
daflir zu entwickeln, wie welche Teige mit
der Knetmaschine (oder auch den eigenen
Handen) zusammenarbeiten.

Ein hervorragendes Thermometer zum Ermitteln der Teig- sowie Zutaten-

Temperaturen, aber auch zur Messung der Kerntemperatur gegen Back-Ende
findest Du im BROTLaden auf Seite 87 in diesem Heft oder im Internet unter
www.brot-magazin.de/einkaufen. Es verfiigt liber einen extrem diinnen Fihler.

Somit entstehen Reine sichtbaren Locher bei der Messung der Kerntemperatur von

Broten. Der Fiihler hat einen Durchmesser von nur 1,2 Millimeter. Damit ist das

Thermometer auch perfekt fiir die Messung der Teig-Temperatur wahrend der
Bearbeitung und Gare geeignet. Die Temperatur wird ebenso schnell wie
genau mit einer Nachkommastelle gemessen und auf dem grofRen
Digitaldisplay angezeigt. Dabei dreht sich das Display je
nachdem, wie das Thermometer gehalten wird. So bleibt

das Ablesen komfortabel. Gemessen wird von -50°C

-

bis 320°C. Damit ist es auch fiir alle anderen Anwendungen in der Kiiche perfekt geeignet. Das Thermo-
meter, mit professionellen Kéchen entwickelt, ist Romplett wasserdicht und damit einfach abwaschbar.
Geschitzt wird es von einer praktischen Klickummantelung.
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Nicht mehr lange und die Stachelbeerzeit beginnt. In dieser Konfitiire trifft die sduerliche Frucht
auf die siif3e goldene Kiwi. Was im ersten Moment vielleicht exotisch klingt, passt gut zusammen:
Die verschiedenen Aromen harmonieren hervorragend miteinander. Warum dann also nicht auch
auf dem Friihstiickstisch? Sowohl zu Sauerteig-Broten als auch leichten Friihstiicksbrétchen ist der

Aufstrich ein Genuss.

500 g Stachelbeeren
500 g Kiwi (gold)

500 g Gelierzucker (2:1)
5 g Zitronensdure

MarR einer Vanilleschote

*Ergibt 4 Glaser a 250 g

Rezept & Bilder: Tanja Schlund
_r@ @schlundisworld
n /Schlundis.Blog

] www.schlundis.com
=

GELIERPROBE

Die Gelierprobe dient dazu, festzustellen,
ob die zubereitete Fruchtmasse wie ge-
wiinscht fest wird, wenn sie in den Gldsern
erkaltet. Daflir etwas von dem Aufstrich
auf einen Rleinen Teller geben und fir

1-2 Minuten zum AbRuhlen stellen. Die
Masse sollte in dieser Zeit dicklich bis fest
werden. Falls dies nicht der Fall ist, noch
einmal ein paar Minuten unter Rihren
weiterkdcheln lassen und die Gelierprobe
wiederholen.

Die Stachelbeeren von Bliitenansatz und Stielen befreien. Waschen, gut
trocknen lassen und klein schneiden. Die Kiwis schilen und in kleine Stiicke
schneiden.

Alle Zutaten in einen Topf geben, gut miteinander verriihren und zirka 30
Minuten ziehen lassen.

Die Fruchtmasse aufkochen und unter stdndigem Rithren 4 Minuten spru-
delnd kécheln lassen. Wer mochte, kann die Masse danach noch piirieren.

Eine Gelierprobe durchfiihren.

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

Die fertige Konfitiire in die Twist-Off-Glaser
fiillen und diese sofort fest verschlief3en.




Schwierigkeitsgrad: *A

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: bindig

Zeit gesamt:  16,5-53,5 Stunden
Zeit am Backtag: 3,5-4 Stunden
Backzeit: 20-25 Minuten
Starttemperatur: 200°C

- e - = Backtemperatur: 180°C
= i : == < nach 10 Minuten

- ——

*Rezep-)t 82 Rilder “David” Ruppelt _____,_____;.Z e - . l Schwaden: beim Einschielen
= et = >

@ @gamerbacht

70 g Wasser (Ralt)
110 g Weizenmehl 550

2 gSalz

Diese Stangen sind nicht nur optisch ein Hingucker, sondern 1g Frischhefe
auch geschmacklich mit einer kréftigen Kurkuma-Note der Hit. Die Zutaten griindlich miteinander
Sie eignen sich perfekt fiir eine lippige Fiillung und schmecken vermischen und 60-120 Minuten
hervorragend mit etwas Currysauce als Topping. Eine gute abgedeckt bei Raumtemperatur
Ergénzung sind die leuchtend-gelben Backwaren zum Beispiel anspringen lassen, bis sich das

o Volumen sichtbar vergrofRert hat.
auch auf dem Grillbiifett. Dann 12-48 Stunden in den Kiihl-

schrank stellen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 3 Minuten vermischen, dann 10-12
Minuten auf schnellerer Stufe zu einem homogenen Teig verkneten. Den Teig
in eine gefettete Schiissel geben und 60 Minuten abgedeckt bei Raumtempe-

ratur gehen lassen. Danach fiir 40 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Vorteig
125 g Wasser (kalt)
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und in 7 gleich grof3e 125 g Milch (3,5 % Fett, lauwarm)
Portionen a zirka 150 g teilen. Jeden Teigling zu langlichen Brotchen formen. 500 g Weizenmehl 550
15 Minuten in den Kiihlschrank stellen, damit die Teiglinge leicht verhauten. 50 g Butter (weich)
1Ei (GroRe M)
Die Teiglinge anfeuchten und danach in Mohn oder Sesam walzen. 25 g Zucker

10 g Frischhefe

Die Teiglinge auf ein Backblech geben, schrig einschneiden und weitere 10 g Kurkuma (gemahlen)

45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

10 g Salz
Unterdessen den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
15 g Mohn
Die Teiglinge unter Schwaden in den Ofen geben und 10 Minuten 15 g Sesam
backen. Die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 10-15 Minuten
fertig backen. *Ergibt 7 Stlick
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Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer in der Kiiche, mit denen
das Wegschmeiféen von Lebensmitteln und der Einsatz
von Plastik reduziert werden. Food Huggers legen sich
dicht um Obst oder Gemiise und halten es dadurch schon
| frisch. Auch Glaser kann man damit abdecken und somit
auf Folie verzichten. Hergestellt aus weichem und BPA-
freiem Silikon in Lebensmittelqualitét, leicht zu reinigen,
spilmaschinenfest.

er-Set grof3

od

e R T

: Avocado

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

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

»Vakuumier-Boxen

VacBoxx EcoSet*

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

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN __

Bee's-Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm

zweimal 33 x 35 cm

meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo einmal 43 x 58 cm

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare &

Alternative entwickelte. ] p:;f.v-é' i
& :
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ 20 3
natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; o Bee’s Wrap Starter-Set ,
XY < .
schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o5 fd{* einmal 17,5 x 20 cm
st einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs einmal 33 x 35 cm

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee’s Wrap 3er-Set e dium

. - )

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 x 275 cm zgexss‘gﬁrl: Brot extra grof3
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

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

auf die Lebensmittel iiber. Die Folie lasst sich 24 - E
. . : Sy M7 EURD

einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer :

Wieder Verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grofg

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110 '5
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm

BROTLeinen

Backleinen gehort zur Grundausstattung und ist von grofdem Nut-
zen. Darin ruhen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabatta, Brotchen und
Kleingebdcke, geschiitzt vor Austrocknung, unter optimalen
Reife-Bedingungen. Das aufderordentlich stabile Material
(380g/qm) gibt ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung nicht gewa-
schen werden und auch spiter gentigt es, Mehl und
eventuelle Teigreste trocknen zu lassen und dann auszu-
klopfen. Die Maf3e: 60x150 cm.

BROTLeinen - Griin
Diese umweltfreundliche und sehr stabile
Alternative zum herkdmmlichen Backleinen
besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen
(Global Recycled Standard-Zertifizierung). Das
Material (380g/qm) ist sehr robust, wider-
standsfdhig. Die Mafe: 60 x 150 Zentimeter.

( Info )

Das Leinen ist ein durch und
durch franzésisches Produkt.
Nur beste Rohstoffe werden
angebaut und gewebt in
Frankreich, so tragen die
Produkte auch das offizielle
Siegel ,,Origine France
Garantie®.

Hersteller ist ein junges
franzésisches Unternehmen.
2016 stellten die Grunder
fest, dass die Qualitat von
Backleinen nachldsst, wahrend
die Preise steigen. Ihr Ziel
war es, dem beste Qualitat zu
einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

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




Hawos

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

Vejibag

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

Top-Miuihlen namhafter
Hersteller - .-

) .
. d K
SRE

Mockmill
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes
Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung,
sind einfach zu reinigen und verfiigen tiber Motoren mit
360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise 600 Watt Leistung
(Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein
bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung der Mockmill
100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das
200er-Modell schafft erwartungsgemafd die doppelte Men-
ge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein
Mahlwerk aus Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als
Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nach-
wachsenden Rohstoffen und die Mithlen werden komplett in
Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie von

6 Jahren. Wer sehr grofie Mengen Getreide verarbeitet, fiir
den ist die Mockmill Professional 100 oder die Professional
200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stundenlanges

Mahlen ausgelegt.

Mockmill
Professional 200

— : i =~
Lang :
27,90 x 43,20 cm : \ /

Standard
27,90 x 30,50 cm

e e s

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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5.

e L T L

aalg e ol ot

R T R S e Y

bt DA P L g B T B i

Der Gar-Automat

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

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

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

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

Zusaitzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

P y -

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Griff:
Nieten:
Klinge:

BROTMesser, Hamburger

Anders als die meisten Brotmesser hat dieses
keinen Wellenschliff. Die Form hat ihren Ursprung
im Alten Land. 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. In Europa haben
mittlerweile die rostfreien Messer die Carbon-
stahlmesser fast vollig verdrangt, obwohl diese an
sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf-
grund ihres reicheren Kohlen-
Kirsche mit BROT-Logo stoffgehaltes (bei uns lber
N 0,8%) konnen sie hoher
carbon gehartet und damit diinner

O 1S GLEEERER  und schirfer geschliffen
Klingenlange: ca.182mm

Gesamtldnge: ca.305mm

werden. Zudem sind sie
langlebiger.

Griff: Kirsche mit BROT-Logo

Nieten: Aluminium
Klinge: rostfrei
Oberflache: blaugeplieBtet
Klingenlédnge: ca.260 mm
Gesamtlange: ca.400 mm

BROTMesser, Ellenlang
Mit einer Klingenlange von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschone BROTMesser zum Schneiden von
grofen Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiihlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser 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 auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
mafigeblich wichtig fiir leichtes Schneiden auch hérte-
rer Brote.

T i T T o e ey o .t g - g e B e, i e o el

79- EURU

Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die Matten sind
100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und einer Dicke
von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinandergreifen- =
den Fasern gewahrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten optimal. Die
Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

R

Kichenthermometer

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt iber einen extrem diinnen Fiihler. Dadurch
entstehen praktisch keinerlei Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen
Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir
die Messung der Teig-Temperatur wahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung der Tempe-
ratur von -50°C bis 320°C, grof3es, digitales Display, das sich
automatisch mitdreht.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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Sauerteig Blumenkohl und Panierten Blumenkohl in Panierten Blumenkohl Wings fertig.

ansetzen Panade zubereiten  den Ofen geben; Ol-Zucker-  in Ol schwenken; Erneut  Guten Appetit!
Gemisch vorbereiten in den Ofen geben




Diese Buffalo-Wings werden ohne Fleisch, dafiir mit leckerem
Blumenkohl zubereitet. Fiir die Panade kommt {iberschiissiger
Sauerteig zum Einsatz. Knusprig von aufden, saftig von innen,
eignen sich die Happchen fiir jedes Biiffet. Karamellisierter
brauner Zucker und das Aroma gerducherter Paprika lassen
Barbecue-Herzen hoher schlagen.

Den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Blumenkohl in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Zutaten fiir die Panade in eine Schiissel geben und griindlich mitein-
ander vermischen.

Die Blumenkohlréschen in der Panade wilzen, sodass sie von allen Seiten
bedeckt sind. Anschlief3end auf ein mit Dauerbackfolie oder Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen.

Das Backblech in den Backofen geben und die Sauerteig-Buffalo-Wings
10 Minuten backen. Dann alles einmal auf die andere Seite drehen und
weitere 5 Minuten backen, damit alle Seiten goldbraun und knusprig werden.

Wﬁhrenddessen das Kokosnussol und den Zucker in einer Pfanne erhitzen
und zum Schmelzen bringen.

Die Sauerteig-Buffalo-Wings aus dem Ofen holen und im Ol-Zucker-Mix

schwenken. Anschlieffend erneut bei 220°C in den Ofen geben und weitere
5-7 Minuten backen, sodass der Zucker karamellisiert.

89

Schwierigkeitsgrad:
Getreide:
Triebmittel:
TeigRonsistenz:
Zeit gesamt:
Zeit am BacRtag:
Backzeit:
Starttemperatur:
Backtemperatur:
Schwaden:

Weizen
Sauerteig
Rlebrig, bindig
7 Stunden

7 Stunden
20-22 Minuten
220°C

220°C

nein

¢ Bi %5 Goertz
lible Al hemy

I edlblealdhemy co

. n /EdibleAlc emyColaboratory

Q www.ediblealchemy.co

Sauerleiq

® 150 g Wasser (lauwarm)
» 200 g Weizenmehl 550
® 50 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich miteinan-
der vermischen und abgedeckt

bei Raumtemperatur 4-6 Stunden
gehen lassen. Das Volumen sollte
sich in dieser Zeit ungeféhr verdop-

pelt haben. .

® 1 groRer Kopf Blumenkohl g
Fur die Panade

® Sauerteig

P 3 Knoblauchzehen (fein gehackt)
® 2 TL Paprikapulver (gersuchert)
B 2 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
P 17L Salz

Topping
B 2 EL Kokosnussél
(alternativ Rapsdl)

® 2 EL Zucker (braun,
alternativ Kokosblitenzucker)
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~ Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen
' verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode

i - Knuspenr-
- Spargel mit
 Sauge Tafare

Spaghetli mif
Tomaten
und Thymian-
Braibriseln

- Brioche-
Toast-




A ; .
e elegante Vorspeise fiir
sen fur zwei.




- Zutalent ¢ 24 Postionsm

Fur die Sauce Tatare
® 3 Essiggurken
® 1Schalotte
- » 100 g Mayonnaise
® 1EL Senf (scharf)
'j:.- -_/." ® 1 EL Essiggurkenwasser
P 2 Zweige Estragon
= B 1Sardelle (Anchovis)
® 1TL Kapern
® Salz

© D1e Sardell Kapern acken un d un
hren. _ 1e"Sof§§"Té1cht salz ;

Fur den Spargel
® 12 Stangen griiner Spargel
® 80 g Weizenmehl 405
® 1 TL-Spitze Backpulver
® 100 ml Wasser (Ralt)
®1Ei (M)
" B 2 EL WeiBwein
® 150 g Semmelbrésel
P 1/2TL Kréuter der Provence
B Ol zum Frittieren
~+ B Etwas Mehl zum Panieren

* Zum Abschmecken

® Fleur de Sel
P etwas Rauke (Rucola)
- b Kerbelspitzen

ten), abtropfen lassen ann in den Bj(&)seln walze
= ik Fors £ *

25 Minuten

(plus 15 Minuten Garzeit im Ofen)



Saftig-wiirzige Spaghetti treffen auf knusprige Brotbrésel mit Thymian und Zitrone. Dazu gibt es
Kapern und Sardellen - ein einfaches, aber raffiniertes Rezept aus der ,,Arme-Leute-Kiiche“ Italiens.

Z”TﬁTBM (tar 2 Powtionen)

® 2 Tomaten (groR)

® 2 Zweige Thymian

» 100 g Semmelbrosel
® 2 EL Olivenél

® 1/2 TL Abrieb von der
Zitronenschale (Bio)

® salz

® Chili (nach Geschmack)

® 2 Schalotten

® 1 Knoblauchzehe

» 200-250 g Spaghetti

» 20 g Butter

® 1-3 TL Kapern

® 50 ml Weilwein (trocken)

® 6-8 Sardellenfilets (Anchovis)
® etwas Rauke (Rucola)

Zubereifungszeit

30 Minuten

Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten vierteln und entkernen. Das Innere mit einem Loffel
in einem Sieb ausdriicken. Das Tomatenwasser auffangen.

Die Tomatenviertel wiirfeln und ins Tomatenwasser
geben.

Thymianblattchen von den Zweigen ziehen und
mit Semmelbréseln sowie 2 EL Olivendl im Mixer
kurz pirieren.

Die Brosel auf einem Backblech mit Backpa-
pier ausbreiten und leicht salzen.

Im heifden Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze
auf der zweiten Schiene von oben zirka 5 Mi-
nuten goldbraun résten und dabei nicht aus den
Augen lassen.

Brosel aus dem Ofen nehmen, die Zitronenschale
untermischen.

Chili fein schneiden. Schalotte sowie Knoblauch
pellen und fein wiirfeln.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen.

2 EL Olivenol und Butter in einer grofsen Pfanne aufwallen lassen.
Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten.

Chili und Kapern zugeben. Mit Weifswein abloschen und einmal auf-
kochen lassen.

Die Tomaten mit dem Tomaten-Wasser zugeben und aufkochen lassen.
Mit Salz wiirzen.

Die Spaghetti abgief2en und abtropfen. Heifs mit der Sofse mischen,
eventuell nachsalzen.

Mit Sardellenfilets, Rauke und Bréseln getoppt servieren. @ - & <

.‘\II.V-.
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. Die Espressi zubereiten, mit Orangenlikor
mischen und abkiihlen lassen.

. ‘ Mascarpone mit Honig, dem Abrieb

und Saft einer Orange sowie einer
winzigen Prise Salz in eine Schiissel
geben. Mit dem Handriihrgerdt cremig
rithren.

. Die Creme in einen Spritzbeutel
' fallen.

' ‘ Eine kleine Auflaufform mit 4 Scheiben
~ auslegen. Die Toastscheiben mit der

- Espressomischung betraufeln.

‘ Die Halfte der Creme aufspritzen,
glattstreichen und mit dem iibrigen Toast bedecken.
Ubrige Cre

i

me aufspritzen und verstreichen.

&
) Mit Kakaopulvér bestduben. Dann mit einem Messer in Portionen
2 e?_ééf_'néch jedem Schnitt unter heifSem Wasser sdubern.
selbeeren anrichten.
A S

"l

Dieses elegante Tiramisu kommt ohne Ei und Zucker aus. Brioche- oder
Buttertoast-Scheiben ersetzen die iiblichen Léffelbiskuits. Besonders gut dazu:
herbsiifde Preiselbeeren und frische Minze.

Z”Tﬁ‘hm (ar 4 Portionen)

® 2 Espressi

® 4-6 EL Orangenlikor

® 500 g Mascarpone

® 5 EL Honig

® 1 Orange (unbehandelt)
B Salz

® 8 Scheiben Brioche- oder
Buttertoast (wahlweise Hefezopf
oder Milchbrétchen)

® Etwas frische Minze
® Preiselbeer-Konfitiire

Zubereitungszeit

@ 20 Minuten
(plus ein paar Stunden

zum DurchRiihlen)



@ Glutenfrel

Unvertraglichkeiten

Wenn Gelreide
MWWK % @dW

Selbstgebackenes Brot ist kostlich. Was aber, wenn man merkt, dass es einem nicht gut tut?
Plotzlicher Ausschlag oder Darmprobleme kénnen Anzeichen fiir Allergien oder Unvertréglichkeiten
sein. Doch Vorsicht: Vorschnelle Selbstdiagnosen fiihren manchmal in die falsche Richtung. Nicht
immer muss gleich auf alles verzichtet werden.

iffuse Symptome, Schwierigkeiten mit der Verdauung, Ausschlag  bei der geringsten Ahnung die gesamte

- vieles kann darauf hindeuten, dass der Kérper bestimmtes Ge- Kiicheneinrichtung und die Ausstattung im

treide nicht vertragt. Bei einer normalen glutenhaltigen Ernédh- Zutatenregal komplett verdndert werden, ist
rung gehen bei vielen Menschen mittlerweile schnell die Alarmglocken  es wichtig, zundchst dem Ausléser und dem
an, sobald sie Verdnderungen an sich beobachten. Was, wenn es sich zugrundeliegenden Problem ganz genau auf
tatsdchlich um die gefiirchtete Zoliakie handelt, bei der komplett auf die Spur zu kommen.

eine glutenfreie Erndhrung umgestellt werden muss?

Beobachten und dokumentieren
Tatsédchlich gibt es verschiedene andere Krankheitsbilder und Allergi-  In einigen Féllen haben sich die Symptome
en, bei denen ganz dhnliche Symptome auftreten konnen wie bei der bereits nach dem Wechsel zu einer anderen
schwersten Form der Glutenunvertraglichkeit. Bevor allerdings schon Béackerei verfliichtigt, weil dort hochwertigere




Rohstoffe zum Einsatz kommen und auch die
Teige langer ruhen. In der heimischen Kiiche
bietet es sich an, sich selbst intensiv mit dem
Backprozess auseinanderzusetzen und Ver-
fahren der Langzeitfiihrung auszuprobieren.
Manchmal ist auch nach der Verwendung
einer anderen Mehlsorte, zum Beispiel von
einer bestimmten Miihle, von den Beschwer-
den nichts mehr zu spiiren. So verfliegen die
Sorgen schneller als gedacht.

Anders sieht es da schon aus, wenn die Symp-
tome selbst dann noch anhalten und sich
vielleicht sogar verschlimmern. In diesen
Fallen ist ein erster sinnvoller Schritt, ein Be-
schwerdetagebuch zu fiihren. Darin werden
die verzehrten Lebensmittel sowie sidmtliche
Symptome dokumentiert. Aus den Aufzeich-
nungen koénnen sich Hinweise ergeben, ob
eine Zoliakie, eine Allergie oder eine Sensi-
tivitat vorliegt. Oder ob es sich am Ende um
eine vollkommen andere Ursache handelt.

Auch hilft drztlicher Rat, nicht aus Unwis-
senheit aufs Glatteis zu geraten und sich
vorschnell verriickt zu machen. Je nach Aus-
I6ser unterscheiden sich die Diagnosewege
sowie die jeweilige Behandlung. Vieles lasst
sich durch Untersuchungen schnell abklaren
und auch ausschliefden. Diese Moglichkeiten
sollte man wahrnehmen. Es wére schlieRlich
schade, dauerhaft auf leckere Zutaten zu ver-
zichten, obwohl das gar nicht nétig ist.

Diagnose Zoliakie
Kompromisslos glutenfrei erndhren miissen
sich Menschen, bei denen eine Zdliakie vor-

Verdauungspro-
bleme kénnen
auf verschiedene
Krankheiten hin-
deuten, die durch
die Erndhrung
ausgeldst werden

Selten steckt
gleich eine Zo6-
liakie dahinter.
Treten Beschwer-
den auf, hilft

ein Symptom-
tagebuch bei der
Diagnose
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liegt. Selbst kleinste Mengen in Ritzen und
auf Backutensilien kénnen schwerwiegende
Symptome auslosen. Obwohl es sich hierbei
um die bekannteste Form der Glutenun-
vertraglichkeit handelt, ist es doch eine der
seltensten. Als betroffen gelten ein bis zwei
Prozent der Weltbevolkerung.

Zudem kann der Weg zur Diagnose nach wie
vor langwierig und schwierig sein. Die Symp-
tome beschréanken sich nicht auf den an sich
typischen Durchfall, Blahungen oder Verstop-
fungen. Manche Betroffene klagen lediglich
liber Sodbrennen. In anderen Fillen lagen
zundchst einfach nur Rickenschmerzen vor.
Zoliakie ist also ein wahres Chamaéleon, was
die Symptome betrifft.

Der Diagnoseweg hingegen ist ganz klar:
Noch vor einer Erndhrungsumstellung auf
glutenfreie Kost miissen Betroffene auf
Gewebstransglutaminase-IgA-Antikorper
sowie die Endomysium-IgA-Antikorper un-
tersucht werden, weil diese auf eine Zoliakie
hindeuten kénnen. Dabei handelt es sich um
Autoantikdrper, die sich gegen korpereige-
ne Strukturen richten. Erst danach folgt zur
endgliltigen Absicherung der Diagnose eine
genaue Untersuchung des Diinndarms. Daflir
wird bei einer Diinndarmbiopsie eine Gewe-
beprobe aus dem Zwolffingerdarm entnom-
men und analysiert. All das muss vor Beginn
einer glutenfreien Erndhrung geschehen. Ist
Gluten bereits aus dem Speiseplan entfernt,
hat sich der Darm unter Umsténden wieder
soweit erholt, dass die Zoliakie nicht mehr
nachweisbar ist.




@ Glutenfrel

Manchmal helfen
handwerkliche
Backverfah-

ren und lange
Teigfiihrung, die

Bei Kindern kann womoglich auf die Diinn-
darmbiopsie verzichtet werden. Das sollte

auftretenden man aber mit einer medizinischen Fachkraft
Symptome zu fiir Kind logie ab h
lindern Ur Kindergastroenterologie absprechen.

Weder ein Stuhltest noch ein Schnelltest fiir
zuhause sind ausreichend, um eine Zoliakie
festzustellen. Auch sogenannte IgG-Tests
sind letztlich nicht aussagekriftig genug. Sie
wurden entwickelt, um das Immunglobulin G
im Blut zu messen. Diesen Antikorper bilden
alle aus, sobald sie mit Nahrungsmitteln oder
Krankheitserregern in Kontakt kommen. Ein
hoher Antikérper-Wert soll auf eine Nah-
rungsmittelallergie hinweisen. Ein zwingen-
der Beweis ist das nicht.

Die Behandlung der Zéliakie erfolgt durch
eine absolut strenge glutenfreie Didt. Bisher
gibt es weder wirkungsvolle Medikamente
noch Nahrungsmittelergdnzungen, die dhn-
lich wie Laktase-Tabletten bei einer Lakto-
seintoleranz wirken — nur eben in Bezug auf
Gluten. Deshalb muss nach der Diagnose auf
glutenhaltiges Getreide verzichtet werden.
Darunter fallen alle Getreide der Weizen-Fa-

» Wachstumsstérungen bei Kindern » Miidigkeit/Abgeschlagenheit

« Bldhungen « Eisenmangel und diverse
« VVerstopfung Nahrstoffdefizite
« Durchfalle « Entzindungen im Mund

» Bauchschmerzen
» Sodbrennen

- Ubelkeit

* Appetitlosigkeit
» Gewichtsverlust
» Schwache

» Osteoporose

« Blasse

« Unfruchtbarkeit
« Depressionen

« Kopfschmerzen
und viele mehr.

Quelle: www.zoeliakie-austausch.de/moegliche-symptome-bei-zoeliakie
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Nicht immer ist eine Zéliakie leicht zu

erkennen. Selbst Kopfschmerzen kénnen ein
Anzeichen dafiir sein

milie und damit verwandte Sorten wie zum
Beispiel Dinkel sowie Roggen und Gerste.

Bei an sich glutenfreien Kérnern und Saaten
muss man unbedingt darauf achten, dass sie
als glutenfrei gekennzeichnet sind. Werden
sie in Anlagen verarbeitet, in denen ebenfalls
glutenhaltige Lebensmittel zum Beispiel
vermahlen werden, kommen sie nicht mehr
in Frage. Wichtig ist auferdem, direkt nach
der Diagnose mogliche Nahrstoffméngel und
eventuelle Begleiterkrankungen abzukldren.
Dies kénnen Autoimmunerkrankungen wie
zum Beispiel eine chronische Entziindung
der Schilddriise oder Diabetes sein.

Neben dieser Form der Glutenunvertraglich-
keit gibt es noch die Dermatitis herpetifor-
mis Duhring, eine chronische Hauterkran-
kung. Sie wird ebenfalls durch den Verzehr
von Gluten ausgeldst. Der Diagnoseweg
entspricht dem der Zdliakie. Neben Gluten
kann allerdings auch Jod ein Ausldser sein.
Als Medikamente kommen Dapson, spe-
zielle Cremes und Kortisonprédparate zum
Einsatz.

Bei einer Weizenallergie reagiert der Kérper
auf unterschiedliche EiweiZbestandteile des
Getreides, dazu zdhlen Weizen-Albumin,
Globulin und auch Gluten. Schnell kann es
hier zu einer Verwechslung kommen, sobald
die Symptome denen einer Zoliakie gleichen.
Bei der Diagnose ist daher zunéchst wichtig,
Zoliakie durch einen Bluttest und eine Diinn-
darmbiopsie auszuschlief3en.



Typisch fiir eine Lebensmittel-Allergie gegen
Weizen sind Symptome wie juckende Haut,
Schwellungen der Schleimhd&ute bis hin zum
allergischen Schock. Die Reaktion des Kor-
pers erfolgt nicht immer sofort nach Verzehr
von weizenhaltigen Produkten, sondern kann
verzogert auftreten. Auch unspezifische Ver-
dauungsbeschwerden gehoren gelegentlich
dazu, ebenso wie asthmatische Reaktionen
nach dem Einatmen von Weizenmehl.

Fallen die bisherigen arztlichen Tests negativ
aus, sollten beim Allergologen oder einer
Allergologin weitere gemacht werden. Sich
aufgrund der Allergie einfach vorsorglich
glutenfrei zu erndhren, fithrt nicht immer
zum Erfolg - und ist oft auch gar nicht nétig,
je nach Ausloser. Einige glutenfreie Le-
bensmittel enthalten zudem eine spezielle
glutenfreie Weizenstérke, die wiederum zu
allergischen Reaktionen fiihren kann.

Ahnlich wie bei der Zéliakie erfolgt die
Therapie durch eine strikte Erndhrungsum-
stellung. Dabei muss auf Weizen und damit
verwandte Getreidesorten verzichtet werden,
also auf Dinkel, Einkorn, Zweikorn, Emmer
und Kamut. Roggen und Gerste hingegen
sollten keine Probleme verursachen, obwohl
sie glutenhaltig sind.

Glutenfrel C{

Bei der Zoliakie ist eine glutenfreie Erndhrung Pflicht

Je nach Stérke der Allergie kommt auch ein Notfallset in Betracht,
das Betroffene standig bei sich tragen sollten, um flir den Fall der
Falle geriistet zu sein. Im Notfall konnen sie dann reagieren. Ob das
sinnvoll ist, muss mit dem behandelnden Allergologen oder der All-

Anzeige
Bei Menschen mit HAU SSLE R
Heuschnupfen
kénnen Original Holzbackofen
Kreuzallergien
auftreten

Mit dem Haussler HABO ge-
nieBen Sie die wunderbare
Backqualitat aus dem origi-
nal Holzbackofen. Ein groBes
Stick Lebensqualitat fir Ihr
Zuhause.

Kostenlos Katalog anfordern:
www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0
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ergologin abgesprochen werden. Auch ist bei
einer Weizen-Allergie eventuell eine Desen-
sibilisierung moglich. Das ist eine spezielle
Immuntherapie, die allergische Reaktionen
mindert oder sogar ganz unterbindet. Sie
scheint jedoch in einigen Fillen nur vortiber-
gehend und nicht bei allen Betroffenen zum
Erfolg zu fihren.

Pollen- und Kreuz-Allergien
Insgesamt leiden nur etwa ein bis zwei
Prozent der Gesamtbevélkerung an einer
Weizen-Allergie. Bei der allergischen Rhinitis,
besser bekannt als Heuschnupfen, sind es
mit zirka 15 Prozent in Deutschland schon
wesentlich mehr. Die allergische Reaktion
der Schleimhé&ute wird durch Pflanzenpol-
len ausgeldst. Hierunter fallen auch Pollen
von Getreide wie Weizen, Roggen, Hafer und
Mais. Nicht jeder Mensch ist allerdings gleich
gegen alle Pollen-Arten allergisch, sondern
meist nur gegen eine spezifische Auswahl.

Uber den Heuschnupfen hinaus kann sich
eine Pollen-Allergie liber trdnende Augen,
Hautjucken und allergisches Asthma dufdern.
Der Darm ist, anders als bei einer Nahrungs-
mittelallergie, nur selten betroffen. Aller-
dings kommt es immer wieder zu moglichen
Kreuzallergien. Damit ist eine allergische
Reaktion gemeint, die auf Ausldser folgt, die
dem eigentlichen Allergen gleichen.

In diesen Féllen reagieren die Antikérper
dann auf Stoffe, die dhnliche Bindungsstellen
in ihrer Struktur aufweisen. Haben Betroffe-
ne eine Graser- und Getreide-Pollenallergie,
kann dies zum Beispiel bei Getreideproduk-
ten sowie bei Hillsenfriichten wie Bohnen,

Wer gegen Getreidepollen allergisch ist, reagiert manchmal auch
auf dhnliche Ausldser, zum Beispiel auch auf den Verzehr von

Beim Haut-
Pricktest werden
Testlésungen mit
Allergenen auf die
Haut gebracht
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Linsen und getreidehaltigen Produkten

Erbsen, Erdniissen, Linsen und Soja vor-
kommen. Ob und in welchem Maf3e auf den
Verzehr bestimmter Lebensmittel verzichtet
werden sollte, ist am besten bei einer Arztin
oder einem Arzt abzuklaren.

Die Diagnose einer Pollen-Allergie erfolgt

wie bei der Weizen-Allergie iiber einen IgE-
Antikorpertest und ein Haut-Pricktest. Die
Desensibilisierung ist bei Pollen-Allergien gut
erforscht und wird erfolgreich angewendet.
Bei akuten Symptomen helfen oft Nasen-
sprays, Antihistamin und Kortison.

WDEIA und der Triggerfaktor
Die Weizen-abhingige-anstrengungsas-
soziierte Anaphylaxie, kurz WDEIA, ist ein
relativ neues Krankheitsbild, das vor allem
bei Erwachsenen auftritt. Hier reagieren
Betroffene nur, wenn nach dem Verzehr von
weizenhaltigen Produkten - seltener bei
Roggen und Gerste - ein auslésender Faktor
hinzukommt. Dieser wird Triggerfaktor
genannt und kann beispielsweise Sport oder
eine andere anstrengende Tétigkeit sein.
Aber auch der Genuss von Alkohol oder die
Einnahme von Arzneimitteln kénnen eine
Reaktion ausldsen.

In der Allergieforschung ist schon langer
bekannt, dass Triggerfaktoren eine allergi-
sche Reaktion verschlimmern kénnen. Dass



diese eine Anaphylaxie, also den allergischen
Schock, nach dem Verzehr von Weizen auslo-
sen konnen, ist eine neuere Erkenntnis.

Die Diagnose ist schwierig, da bei einem
Allergietest keine Reaktion auf zum Bei-
spiel Weizen erfolgt. Der auslésende Fak-
tor fehlt. Klar definierte Verfahren gibt es
noch nicht. Ein Symptomtagebuch und das
ausfiihrliche Gespréach mit Arzt(inn)en oder
Erndhrungstherapeut(inn)en stellen zurzeit
die besten Diagnosemaoglichkeiten dar.

Da die Forschung zu WDEIA noch in den Kin-
derschuhen steckt, gibt es bislang keine klare
Behandlungsmethode. Durch das Symptom-
tagebuch konnen eventuelle Ausldser erkannt
und dadurch vermieden werden. Ob ein
kompletter Verzicht auf Weizen und eventuell
Roggen und Gerste erfolgen muss, sollte man
individuell abgeklaren. Und nattirlich miissen
sich Betroffene wie bei jeder Allergie mit den
entsprechenden Notfallmedikamenten im
Falle einer Anaphylaxie ausstatten.

Anders als die vorherigen Probleme, die

beim Verzehr von Getreide auftreten konnen,
wurde die Gluten- und Weizensensitivitat bis
jetzt am wenigsten mit harten Fakten belegt.
Betroffen sind etwa sechs Prozent der Welt-
bevolkerung. Im Grunde genommen ist sie
das, was Ubrigbleibt, wenn man alle anderen
Moglichkeiten ausschliefden kann. Der Kérper
reagiert auf Gluten und andere Bestandteile
von Weizen oder Getreide, aber es liegt weder
eine Zoliakie noch eine Allergie vor.

Ahnlich wie bei der Zéliakie sind die Symp-
tome extrem vielfaltig: Von Verdauungssto-
rungen tiber Muskel- und Gelenkschmerzen
bis hin zu Kopfschmerzen, Kreislaufpro-
blemen und Ekzemen kann alles auf eine
solche Sensitivitdt hinweisen. Die Diagnose
erfolgt durch den Ausschluss einer Zoliakie
oder Allergie und eine anschliefende auf die
Symptome abgestimmte Diét.

Im Gegensatz zur Zoliakie sollte eine kom-
plett gluten- beziehungsweise weizenfreie
Erndhrung nicht von Dauer sein, sondern
sich auf maximal zwei Jahre beschrinken.
Auch muss sie nicht gleichermafen streng
eingehalten werden. Nach den zwei Jahren

Die Symptome der
WDEIA treten erst
nach einem Trigger
auf, zum Beispiel
nach anstrengender
sportlicher
Betdtigung

Glutenfrel C{

kann mit dem Verzehr von Weizen und ande-
rem glutenhaltigen Getreide wieder vorsich-
tig begonnen werden, um den Fortschritt zu
testen. Am besten dokumentiert man diese
Phase erneut in einem Symptomtagebuch.

Es zeigt sich, dass ahnliche Symptome auf
sehr unterschiedliche Krankheitsbilder
hinweisen kénnen. Nicht alle schrinken die
Auswahl an Zutaten so stark ein wie eine
Zoliakie. Auch sind sie nicht immer von
lebenslanger Dauer. Doch selbst wenn am
Ende eine dauerhafte Glutenunvertréglich-
keit diagnostiziert wird, bietet die glutenfreie
Béckerei zahlreiche Méglichkeiten, trotzdem
noch schmackhafte Brote und Brétchen in
der heimischen Kiiche zu zaubern.

Ganz gleich, welche Diagnose am Ende vorliegt.
Auch aus weizen- und/oder glutenfreien Zutaten
lassen sich leckere Brote zaubern
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Schwierigkeitsgrad: ) gAake
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 90 Minuten
Zeit am Backtag: 90 Minuten
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 160°C
Backtemperatur: 160°C
Schwaden: nein

Rezept & Bilder: Julia Stiiber
@ @essenmitgefuehl
g www.essen-mit-gefuehl.de

Teiq-Zutaten

® 2 Bananen (sehr reif,
geschalt und gestickelt)

B 2 Eier (GroRe L)

® 60 g Honig

® 50 g Kokosfett (fliissig)
® 4 g Vanilleextrakt
Spédtere Zugabe

B 185 g Kirschen aus dem
Glas (Abtropfgewicht)

® 100 g Mandeln (gemahlen)

® 60 g Maniokmehl

® 40 g Kokosmehl

® 5 g Backpulver

B 3 g Flohsamenschalen (gemahlen)
® 3 g Zimt (gemahlen)

® 1,5 g Salz

Topping
P 1Banane (geschlt und in Scheiben)

Das Brot ist inspiriert vom KiBa, dem Kirsch-Bananensaft.
Die Kombination beider Obstsorten ist késtlich, das siif3e
Backwerk saftig. So hilt es sich mehrere Tage in einer
luftdicht verschlossenen Dose frisch. Sehr gut passt es zum
Nachmittagskaffee oder auch als Nachtisch. Obst und Honig
sorgen fiir eine natiirliche Siife. Wiahrend des Backens
karamellisieren die Bananenscheiben.

Den Ofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kastenform
(zirka 30 cm) einfetten. Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen.

Die Bananenstiickchen mit Eiern, Kokosfett, Honig und Vanille in eine
Schiissel geben und alles mit einem Handriihrgerat schaumig schlagen,

bis die Bananenstiicke sich zu Brei aufgeldst haben.

Mandeln, Kokosmehl, Maniokmehl, Backpulver, Flohsamen, Zimt und Salz
dazugeben und alles mit dem Handrithrgerat zu einem glatten Teig verrihren.

Die abgetropften Kirschen vorsichtig unterheben.
Den Teig in die gefettete Form geben. Mit Bananenscheiben belegen.
Die Kastenform in den Ofen geben und zirka 60 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und mindestens 10 Minuten abkiihlen lassen,
bis man das Brot aus der Form stiirzt.
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Schwierigkeitsgrad: ) QAoAs

Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  fest, Rompakt

Zeit gesamt: 5 Stunden

Zeit am Backtag: 5 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 200°C

nach 20 Minuten

=5 Qhwaden: nein

: \ I

Hefeansalz

® 100 g Wasser (lauwarm)
® 10 g Agavendicksaft
® 3 g Frischhefe

Alle Zutaten in einer Schiissel
vermischen und etwa 15 Minuten
stehen lassen.

.
.

Quellstick

® 60 g Wasser (Rochend)

® 30 g Sonnenblumenkerne

® 30 g Kiirbiskerne

Die Kerne in eine Schissel geben

Ein Backwerk, das wie gemacht ist fiir eine deftige Brotzeit: Mit
dem rustikalen Kernebrot sind ein leckeres Abendessen oder ein und mit Rochendem Wasser tiber-
sittigender Imbiss garantiert. Frische und Saftigkeit kommen gielRen. 15 Minuten quellen lassen.
durch das Quellstiick in den Teig, Biss dank der Sonnenblumen-
und Kiirbiskerne. Es ist ein schmackhafter Begleiter fiir siif3e

& . N
Aufstriche, aber auch fiir herzhaften Belag. Mﬁ”ﬂﬁ@ﬂg

Dr

..
.

e,

® Hefeansatz

P Quellstiick
Die Zutaten griindlich mischen und auf den Hefeansatz geben. Essig und ® 300 g Reismehl Vollkorn

Wasser zufiigen und alles mit dem Handmixer (Knethaken) etwa 5 Minuten ® 100 g Buchweizenmehl Vollkorn

zu einem Teig verriihren. B 100 g Kartoffelmehl

® 40 g Reisflocken
Aus dem Teig in der Schiissel eine Kugel formen, dann den Teig abgedeckt 12 g Salz

zirka 3 Stunden ruhen lassen. Nach dieser Zeit sollte sich das Teigvolumen B 7 g Flohsamenschalen (gemahlen)

Spétere Zugabe
® 250 g Wasser (kalt)
® 10 g Apfelessig

deutlich vergrofsert haben.

Den Teig in eine gefettete Kastenform (zirka 26 cm) geben und glattstrei-
chen. Abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Topping
Unterdessen den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. ® Sonnenblumenkerne
P Kirbiskerne
Sonnenblumen- und Kiirbiskerne auf dem Brot verteilen. Die Oberfldche
langs einschneiden. Rezept & Bild: Stephanie Reineke
@ @mein_glutenfreier_backofen
Die Kastenform mit dem Teig in den Ofen geben und 20 Minuten backen. 3 /meinglutenfreierbackofen
Die Temperatur auf 200°C reduzieren und weitere 20 Minuten fertig backen. [ www.meinglutenfreierbackofen.blog
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NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

—_— —_—
Schwierigkeitsgrad: **ﬁ
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz:  Rlebrig, bindig
Zeit gesamt: 22-26 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten
Schwaden: beim Einschiel3en,
nach 10 Minuten ablassen

\

Rezept & Bild: Alexandra Wojna
r@ @glutenfreigeniessen.at
n /glutenfreigeniessen

[ www.glutenfreigeniessen.at

Teiq-Zutaten’

4 300 g Wasser (warm)
® 140 g Bier (glutenfrei, lauwarm)

® 150 g Rote Beete
(gekocht, Rlein geschnitten)

® 100 g Schmand

P15 g Frischhefe

Spatere Zugabe

® 140 g Maisstarke

® 120 g Buchweizenmehl

® 95 g Reismehl (hell)

B 60 g Leinsamenmehl (dunkel)
® 70 g Kartoffelstérke

® 11 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

P 11gSalz
® 4 g Leinsamen-Schrot (gold)
® 2 g Schabzigerklee

*Ergibt 12 Stlck

Zeilraster

Bei traditionellen Paarlen aus dem Siidtiroler Vinschgau handelt
es sich um handtellergrof3e, etwa 2-3 Zentimeter dicke Roggen-
Fladengebicke. Neben der flachen Form ist ebenso eine dicke
Kruste typisch. Dank der Roten Beete bekommt der Teig

in dieser glutenfreien Variante eine kréftige pinke Farbe. Zwar
ist sie — je nach Sorte — nach dem Backen kaum noch sichtbar,
es bleibt aber in jedem Fall der erdig-siifsliche Geschmack.

Wasser, Bier, Schmand und zerkleinerte Rote Beete in einer Schiissel
mischen. Die Hefe unterriihren.

Alle Trockenzutaten in einer separaten Schiissel vermengen und den
Nasszutaten griindlich untermischen. Den Teig 20-24 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Den Teig in 12 gleich grof3e Portionen a 100 g abstechen. Die Teiglinge
rundwirken und 90 Minuten mit dem Schluss nach unten abgedeckt auf ei-
nem bemehlten Backleinen (alternativ Kiichentuch) ruhen lassen.

Den Ofen rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge mit dem Schluss nach oben in den Ofen geben und kraftig

schwaden. Nach 10 Minuten Dampf ablassen und die Temperatur auf 230°C
senken. Flir weitere 15 Minuten fertigbacken. #

Néchster Tag
20.00 Uhr 16.00 Uhr 17.00 Uhr 17.30 Uhr 18.00 Uhr
Teig ansetzen Brotchen formen Ofen vorheizen Backen Brotchen fertig

_____—
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Das leckere, mild sduerliche Brot sittigt und verleiht Energie fiir
den Tag. Durch die Mischung aus hellen Mehlen und dunklem
Teffmehl entsteht ein herrliches Alltagsbrot, das zu verschie-
denen Belédgen passt. Auch ganz schlicht, zum Beispiel nur mit
Butter oder Frischkise, kann man es geniefden.

Alle Zutaten 2 Minuten auf langsamer Stufe mischen. Anschliefend wei-
tere 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und mit
Schluss nach unten in ein bemehltes Garkérbchen legen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur zirka 4 Stunden gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze aufheizen.
Den Teigling auf ein Blech stiirzen und unter Schwaden in den Ofen

geben. Nach 15 Minuten den Dampf ablassen und die Temperatur auf 230°C
senken. Flir weitere 35 Minuten ausbacken.
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Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 12 Stunden
Zeit am Backtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 15 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen,
nach 15 Minuten ablassen

b

Rezept & Bild: Daniela Kanka
@) @zottenglueck._

Sauerle(q
( )

® 40 g Wasser (warm

® 40 g Teffmehl (dunkel,
alternativ Buchweizenmehl)
B 40 g Anstellgut

Die Zutaten grindlich miteinan-
der vermischen. Abgedeckt bei
Raumtemperatur 4-6 Stunden

gehen lassen. .
H ﬁ i
® Sauerteig

® 265 g Wasser (Ralt)

® 220 g Mehlmischung hell
® 50 g TapioRastérke

® 30 g Teffmehl (dunkel)
®5gSalz

® 5 g Flohsamenschalen
(gemahlen)



Rezept & Bilder: Nadja Alessi
r@ @little_Ritchen_and_more




Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben
schnell gehen. Da kann kein Sauerteig aufgefrischt, kein
Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden. Auch
innerhalb von 3 Stunden lésst sich ein leckeres Brot auf
den Tisch bringen, das mit vollem Aroma iiberzeugt.
Hier kommen Lievito Madre oder Anstellgut lediglich
als Geschmacksgeber und nicht als Triebmittel zum
Einsatz.

Alle Zutaten 6 Minuten auf langsamer Stufe langsam
vermischen, dann 5 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.
Abgedeckt 60 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Nach

30 Minuten einmal dehnen und falten.

Den Teig in 4 gleich grof3e Teile zu jeweils zirka 230 g teilen
und diese rundschleifen. Zwei Teile mit Wasser bestreichen und

in Weizenkeimen wilzen. Ein Garkorbchen bemehlen und alle vier
Teiglinge mit Schluss nach oben nebeneinander platzieren, sodass im-
mer ein Teigling mit Weizenkeimen neben einem ohne Weizenkeime liegt.
Abgedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten gehen lassen

Den Ofen mit Topf rechtzeitig auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling in den heifden Topf stiirzen und 10 Minuten backen. Die

Temperatur auf 230°C senken und 35-40 Minuten mit geschlossenem Deckel
backen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit den Deckel abnehmen.
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SchW|er|gke|tsgrad
Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe

TeigkRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 3 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 10 Minuten

Schwaden: nein
J\ _

Teiq-Zutaten

» 350 g Wasser (Ralt)

» 500 g Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 50 g Lievito Madre (aus dem
Kihlschrank, alternativ Anstellgut)

» 20 g Weizenkeime
® 12 g Frischhefe
® 12 g Salz

Topping
» 20 g Weizenkeime



Erdapfelkas

Im Sommer ist der Erdapfelkas ein schnelles und willkommenes Gastgeschenk fiir eine spontane
Einladung. Er schmeckt auf kraftigem Bauern- oder Roggenbrot, kann aber auch Kartoffelsalat als
Beilage ersetzen. Friiher wurde er Erntehelferinnen und -helfern als Hauptgericht aufs Feld gebracht,
um sie mit einer nahrhaften Mahlzeit zu versorgen. Heute findet man den schmackhaften Aufstrich
beispielsweise auf dem Salat-Biifett zum Grillen.

Zulalen

® 600 g Kartoffeln
(festkochend, mit Schale)

® 200 g Sauerrahm
(alternativ Schmand)

B 180 g Speck (in Streifen)
® 150-200 g Schlagsahne
B 25 g Butter

B 2 Zwiebeln

® 1-2 Knoblauchzehen

Zum Abschmecken
P Salz

® Pfeffer

® Muskatnuss

B Kimmel

Topping

® 15 g Schnittlauch
(alternativ Lauchzwiebeln und/
oder Krauter der Saison)

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und dann mit Butter und
den Speckstreifen in einer Pfanne glasig dlinsten.

Kartoffeln abgiefRen und pellen, sie anschlief3end in eine Schiissel geben
und noch heifs zerdriicken.

Das Zwiebel-Speck-Gemisch sowie Sauerrahm und 150 g Sahne hinzu-
fligen und alles zu einer geschmeidigen Masse vermengen. Bei Bedarf etwas
mehr Sahne zugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Kiimmel deftig wiirzen.

Schnittlauch klein schneiden und die Masse damit garnieren.
Die Sahnemenge Rann je nach Kartoffelsorte variieren, weil
manche mehr Flussigkeit aufnehmen. Der Erdapfelkas schmeckt

Tipp warm oder Ralt und l&sst sich sehr gut im Kihlschrank tber
mehrere Stunden bis zum Verzehr aufbewahren.




Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stiick genutzt, erfiillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
fiir eine saftige Krume und lédngere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Ki-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerdstet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, kann man es durch Semmelbrosel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrdstet.

Anspringen lassen - wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,,anspringen lassen* soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Riihlerer Atmosphdre wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spdteren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten Backtag wird mit einem
Teil des Anstellgutes sowie Mehl und Wasser ein neuer Sauerteig
hergestellt (Auffrischung). Das Anstellgut dient der Reduzierung des
Zeitaufwandes zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwick-
lung einer stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils

fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Kornes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoimehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

Ausstoflen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
Rnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff
e . ausgetauscht, der fiir die
Vermehrung der Hefen benétigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasbldschen gleichméaRiger im Teig — eine Grundvorausset-
zung fiir eine gleichméRige Porung im Brot. '
Y

2 N \ /
Au Iyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
ver‘ruhrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. In dieser
Zeit verquellen Stirke und EiweiRe mit Wasser. Das Klebereiweild
vek'rl?&ettet sich zu langen Kleberstrangen (Glutenstrénge). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auRerdem das Gebickvolumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig kiirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einep Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(z.B. Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die
festen Bestandteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Ro-
chendem Wasser vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen
gelassen. Wiirden die groben Bestandteile nicht verquollen,
wirde der Wassergehalt im Teig sinken und der Teig durch Nach-
quellung zunehmend fester und trockener werden. Neben Schrot
kann auch getrocknetes und gemahlenes Brot liberbriiht werden.
Dieses Altbrot bindet etwa die dreifache Menge seines Eigenge-
wichtes an Wasser.

Dehnen und Falten -Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr
Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit schonend
entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Aulerdem dient es

der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der
Teigtemperatur und damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat.
Im Béckeralltag wird meist nur von ,,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgdnge gemeint. Teig Rann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimba&ckerei eher iiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behilter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegentiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten.
http://tinyurl.com/yagxq38g D Mﬂl@@

Dextrine - pextrine sind Abbauprodukte von Starke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen die Farbe sowie den
typischen Geschmack.

EinschieBen - tinfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchieBers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieRer und Teigling wird hdufig GrieR oder Schrot verwendet.
In der Heimbadckerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim EinschielRen wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
gefiihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofen gezogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt.

: =

http://tinyurl.com/y9xrqer8 D
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Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingertest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst sich am bes-
ten mit dem Fingertest ermitteln. Dafiir wird der Finger beherzt

in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der Druckstelle sofort
wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er noch nicht reif zum
Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt sich die Druckstelle nur
langsam und nicht vollstandig zuriick, ist die Rnappe Gare erreicht.
Der Teigling ist bereit zum Backen, entwickelt aber noch ausrei-
chend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle bestehen, hat der Teig
seine volle Gare oder bereits Ubergare erreicht. Dann muss schnell
gebacken werden. Wahrscheinlich wird der Teigling im Ofen kaum
noch aufgehen oder die Oberflache leicht einsacken. Das ist aber
lediglich ein optisches Problem, das weder Genief3barkeit noch
Geschmack einschrénkt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe Giber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROT-Rezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein kleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROT-Ausgabe 4/20.

Krume - pas lockere und elasti-
sche Innere eines Brotes, das von der
Kruste umgeben wird. Von der Krume
hdngt der Nahrwert des Brotes ab.
GeschmacRk und Geruch der Brotkrume
werden nicht nur durch die Zutaten
beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der
Kruste entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren
wdhrend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brot-
krume. Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitat, Ge-
schmack, Geruch) sind unter anderem abhangig vom Wassergehalt,
von den Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

w"; v | v

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und fest
geflihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, FlissigReit und
—in einigen Fallen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhdhen
den moglichen Flissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und giinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die
Volumenzunahme des Teiges wahrend
des Backvorgangs. Die Volumenzu-
nahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen
Gargase, andererseits biologisch
durch Produktion von Gargas lber
mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil
der biologische Faktor hat, bestimmt
der Garzustand des Teiglings (bei
Vollgare liberwiegt der physikalische
Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt
der biologische Ofentrieb).

Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. lhnen wird lediglich Hefe zu-
gesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber auch
geringere Hefe-Anteile sind mdéglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch ldnger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehosrt zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile
(Kérner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgérung zu verhindern, Rann die Salzmenge des
Hauptteiges mit in das Quellstiick eingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden.
Ublicherweise sollte die im Quellsti]ck'zu verquellende Menge nicht
mehr als 30 bis 60 Prozent der Gesamtmenge der Getreideerzeug-
nisse ausmachen. Je warmer das W?r, umso mehr Rann davon y 8

gebunden werden. ; \‘

Rundschleifen - umei gstiick rund zu schleifen, faltet
man zundchst auf der Unterseitejalle Rander des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an,Sodass der entstehende Schlu
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teigling um, legt
seine Hand wie einen Kifig locRer dariiber und bewegt sie mit
sanftem Druck auf einer bem_,e:'ten Arbeitsflichein kreisenden '

Bewegungen. Dabei formt mar die Hand zu einegKralle, damit die
Finger etwas unter den Teig Rommen. Der Teiglinngekommt SO
eine kRugelige (Brotchen-)Form und es wird Spannuhg aufgebaut.

’ DD Video

https://tinyurl.com/yxdyn57n
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D Mde@

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Riunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden AufreilRen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestiirzt wird.

i
yg Schwaden, auch Dampf,'bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und
die Stdrke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Kruste).
_Dennoch halt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und ermég-
licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Geb&ckvolu-
men. nyBerdem l6st sein Kondenswasser die aus der Mehlstérke
ents'@ndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz
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Pen - Das Wort leitet sich von ,,Eintunken* ab'Stippen ist
i eine Alternative zum Einschneiden des Teiges vor dem Backen.

Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberflache eingebracht‘, hijr Rann sich der Teig w?hrend des

Ofentriebs dann ausdehnen. ”‘ ¢ s',"
; i

" . ¥

Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Gérphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei Rleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) tiber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielfdltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmaRi-
gen, die TeigstruRtur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbacRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden kGnnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.

Tourieren - Herstﬁngsprozess fur Blatter- und Plunder-
teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbréj'tchen). Ziehfett oder
Butter wird in Teig eingeschlagen und ausgerollt. Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird abeine Tour bezeichnd}urch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind.

' 4
Vollgare - Optimaler Garzustand &rote mit glatter (nicht
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga-
re. Der Teigling hat ein groBes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bei Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen,
wenngleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Finggest/Drucktest). Die Hefen haben bei Vollgare ihren
Stoffwechsel verlangsamt. Vollgarige Teiglinge vergroBern ihr
Volumen im Ofen!nur noch minimal’



http://tinyurl.com/ycob6dfu
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