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Vorwort

Wir wollen mit diesem Buch die Kunst des Brotbackens
fir jedermann zugédnglich machen. Sehr verstandlich,
sehr praxisnah, direkt auf den Punkt gebracht. Ganz
konkret an den Bedingungen festgemacht, die Sie zu
Hause in ihrer Kiiche vorfinden. Und das heifst, wir er-
klaren Thnen, wie Sie es hinkriegen, dass ihre Teige best-
mogliche Lebensbedingungen vorfinden.

Ja, ganz richtig: Der Brotteig lebt! Machen Sie sich mit
diesem Gedanken vertraut, dann bekommen Sie schnell
die richtige Einstellung zum Brotbacken. Auch zu der
Geduld, die dafiir notig ist. Denn eine der wichtigsten
Zutaten ist die Zeit. Mit ihr konnen wir alle Zusatz- und
Konservierungsstoffe beim Brotbacken iiberfliissig ma-
chen. Und erst mit ihr entwickelt sich das wunderbare
Brotaroma, das Menschen seit Entdeckung des Sauert-
eiges geniefen.

Eine ordentliche Portion Fach- und Hintergrundwissen
liefern wir nattirlich auch. Nicht wissenschaftlich kom-
pliziert, sondern einfach und versténdlich geschrieben.

Ein gutes Brot braucht nur Mehl, Wasser, Salz, Hefe und
einen Natursauerteig. Lauter natlirliche Zutaten. Alle
Rezepte in diesem Buch sind ohne Backmittel, kiinstli-
che Zusatzstoffe, Konservierungsstoffe und Farbstoffe
gebacken. Keine Kompromisse! Denn diese Zusitze
braucht ein gutes Brot nicht - wenn auf rein natirli-
chem Wege die Hefe und ein Sauerteig genug Zeit zum
Reifen bekommen.

Gut Ding braucht Weile. Das gilt beim Brotbacken in je-
der Phase der Herstellung und vielleicht auch beim Er-
lernen der handwerklichen Fertigkeiten. Backen wie die
Profis ist nicht ganz einfach, aber eine spannende und
reizvolle Herausforderung, die jeder meistern kann. Wer
die Anfangshiirden nimmt, gewinnt ein Stiick Lebens-
qualitat.

Wir wollen, dass Sie Brot geniefen kénnen und wir wol-
len Brot in diesem Buch die Aufmerksamkeit und Wert-
schiatzung schenken, die es als kostbares Lebensmittel
verdient.

Brot selber zu backen ist ein sinnliches Erlebnis. Mit den
Hinden den Teig zu kneten, die Brotlaibe zu formen, auf
Gare zu stellen und in den Ofen zu schieben - das macht
einfach Spafs. Und wenn der Duft frisch gebackener Bro-
te den Raum erfiillt, dann ist das der schonste Lohn fur
all die Miihe.

Gerade deshalb miissen Sie jetzt die Armel hochkrem-
peln und die Hiande in den Teig stecken. Auf das das
Werk gelingen moge!

Geniefien Sie das Besondere - backen Sie selber Brot!
Viel Spaf? beim Lesen, Backen und Genief3en

Byar 1L

winscht Thnen Werner Kyéling



Brotgetreide: Weizen, Roggen, Triticale
(eine Kreuzung aus den beiden) und Dinkel

Nicht-Brotgetreide: Reis, Mais, Hirse,
Gerste, Hafer und Buchweizen

Urgetreide mit ebenfalls geringer Backfihigkeit:
Emmer, Einkorn, Amaranth, Quinoa und Kamut




Die Zutaten - natur pur

Ein gutes Brot braucht nicht mehr als Mehl, Wasser,
Salz, Hefe und Natursauerteig. Punkt aus und
Schluss. Lauter natiirliche Zutaten. Wer noch mehr
aufzidhlt, hat keine Ahnung vom Brotbacken oder
mochte Ihnen etwas verkaufen, was Sie nicht brau-
chen. Wir verzichten auf Zusatz- und sogenannte
Hilfsstoffe. Gute Handwerksbacker tun das auch -
daran erkennen Sie sie ganz einfach.

Diese wenigen Zutaten wollen wir kurz beleuchten,
um ihre Eigenschaften und ihre Funktion beim Brot-
backen kennenzulernen. Thre Bedeutung fiir unsere
Erndhrung zu erliutern, wiirde den Rahmen dieses
Buches sprengen, doch bei unserer wichtigsten Zu-
tat - den Getreide- und Getreidemahlerzeugnissen -
nennen wir die Inhaltsstoffe der beiden Haupt-Brot-
getreidesorten, um sie vergleichbarer zu machen.
Auch, um etwas Licht in das Dickicht der Vorurteile
gegeniiber dem Weizen zu bringen - dem wichtigs-
ten und meistverwendeten Brotgetreide.

DIE GETREIDEMAHLERZEUGNISSE

Wir stiirzen uns gleich mitten hinein und unterschei-
den die Brotgetreide von den Nicht-Brotgetreidearten.
Brotgetreide sind zunéichst erst einmal ganz einfach
die, welche sich zum Brotbacken eignen: Weizen, Rog-
gen und Triticale (eine Kreuzung aus Roggen und Wei-
zen) zdhlen zu dieser prominenten und exklusiven
kleinen Gruppe. Aber eigentlich sollte auch der Dinkel
hier seinen Platz finden. Wiirde man Schulnoten fiir die
Backfihigkeit ausstellen, miisste man dem Dinkel min-
destens ein befriedigend + geben; wenn man ihn rich-
tig behandelt, sogar ein »gut«. Das ist also unsere wich-
tigste Gruppe der Getreidearten. Sie bringen auf Grund
ihrer Eigenschaften als Naturprodukt beste Vorausset-
zungen fiir das Brotbacken mit, und dafiir sind maf3-
geblich ihre Eiweifsstoffe verantwortlich. Es ist aber
nicht die Hohe des Eiweifigehalts allein, sondern es
sind die Eigenschaften der Eiweif3stoffe eines Getrei-
des, die seine Backfihigkeit bestimmen. Das Pseudo-
getreide Amaranth z. B. enthilt mit 16-18 Prozent ext-
rem viele Proteine, kann aber als Mehl allein nicht zum
Brotbacken verwendet werden: Lediglich bis zu rund
40 Prozent lassen sich in Weizen- oder Roggenteigen
verarbeiten.

Beim Weizen hingegen erfiillen die Eiweifistoffe Glia-
din und Glutenin beste Voraussetzungen, um ein Brot
mit guter Lockerung und attraktivem Volumen fiir eine
typische Brotscheibe zu backen. Sie sind dazu in der
Lage, wiahrend des Knetprozesses unter Einwirkung
mechanischer Energie ein sogenanntes - Klebergeriist
im Teig aufzubauen, das dem Teig seine Struktur und
Stabilitét verleiht.Neben den Eiweif3en ist es aber auch
noch die Beschaffenheit der Starke, die die Backfahig-
keit eines Getreides ausmacht, denn sie muss bei Bro-
ten, die mit Hefe und/oder Sauerteig gelockert werden,
wihrend des Backprozesses unter Hitzeeinwirkung so
verkleistern, dass sich eine stabile Brotkrume ausbil-
den kann.

Beim Roggen hemmen u. a. die Schleimstoffe (soge-
nannte Pentosane) die Bildung eines Klebergeriistes im
Teig, und auch die in ihm enthaltenen Enzyme, die
Alpha- und Beta-Amylasen, machen der Stirke zu
schaffen, da sie diese zu Zuckern verstoffwechseln.
Deshalb wird zur Steigerung der Backfihigkeit des Rog-
gens eine gewisse Menge Siure zugesetzt, die die En-
zyme in ihrer Tétigkeit hemmt. Das kann durch ein
Teigsduerungsmittel, einen Schuss Essig, aber am bes-
ten uber die Zucht eines Natursauerteiges geschehen.
Dass die deutschen Handwerksbicker weltweit als
wahre Meister des Brotbackens bekannt und fiir ihre
Brotvielfalt anerkannt sind, ist zu einem grofien Teil
der Tatsache zu verdanken, dass es ihnen durch die
Fihrung eines Sauerteiges gelungen ist, aus Roggen
sehr herzhafte Brote zu backen. In Mittel- und Nord-
deutschland ist der Roggensauerteig seit Jahrzehnten,
jaJahrhunderten fester Bestandteil der Brotkultur. Rog-
gen- und auch Schrotbrote sind hier besonders beliebt.
Aber auch in Siiddeutschland hat sich der Roggensau-
erteig ldngst etabliert und bereichert die Brotkultur.

Zu den typischen Nicht-Brotgetreidesorten zdhlen Reis,
Mais, Hirse, Gerste, Hafer und Buchweizen bringen kei-
ne Backfihigkeit mit, um aus Thnen ein mit Hefe
und /oder Sauerteig gelockertes Brot zu backen, und
konnen deshalb nur in kleineren Mengen (bis zu max.
ca. 40 Prozent) in Kombination mit ein oder zwei Brot-
getreidesorten als Zutat verwendet werden. Aus einer
dieser Sorten allein ein Brot zu backen, ist nur schwer
moglich, bei einigen funktioniert es iberhaupt nicht -
lediglich ein flacher Fladen lésst sich backen.






1. Weizen | 2. Roggen | 3. Dinkel | 4. Hafer | 5. Einkorn | 6. Emmer | 7. Kamut | 8. Gerste| 9. Amaranth | 10. Quinoa



URGETREIDE NEU ENTDECKT

In den vergangenen Jahren erfahren einige alte Getrei-
desorten wie Emmer, Einkorn, Amaranth (ein Fuchs-
schwanzgewaichs), Quinoa und Kamut eine regelrechte
Renaissance. Vorreiter fiir diese Neuentdeckung alter
Sorten war der Dinkel, und diese Entwicklung ist
durchaus zu begriiflen: hinsichtlich der Artenvielfalt
und Biodiversitat und als Bereicherung der Zutatenlis-
te fur das Brotbacken. Doch auch sie sind aufgrund
ihrer Eiweif3strukturen fiir das Brotbacken nur bedingt
geeignet.

In diesem Buch finden sie nur Brotrezepte, die »funk-
tionieren«. Das heif3t also zunéchst einmal, dass diese
Getreidearten (Getreidemahlerzeugnisse) so im Ver-
haltnis zueinander zusammengestellt sind, dass ein
backfihiges und verzehrtaugliches Brot entsteht, im
besten Fall ein Brot zum Genief3en.

KURZER STECKBRIEF
WICHTIGER GETREIDESORTEN:

Weizen: Der heutige Weizen bringt die besten Backeigen-
schaften aller Getreidearten mit und dominiert weltweit
das Brotbacken. Durch die besonderen Eigenschaften
seiner teigbildenden EiweifSstoffe Gliadin und Glutenin
zu einem sogenannten Klebergeriist ist er zum Maf3stab
fiir optimale Verarbeitungs- und Backeigenschaften aller
Getreidearten geworden. Die Teige lassen sich durch
dieses Klebergeriist dehnen und weisen gleichzeitig
elastische Eigenschaften auf. Sie sind ideal zum Formen
und Backen von Broten, denn Weizenteige weisen das
beste Gashaltevermdgen auf. Damit ist gemeint, dass
das durch die Hefetitigkeit gebildete Kohlendioxid als
Lockerungsgas sehr gut in einem Weizenteig »festge-
halten« wird. (Wir kommen darauf zuriick.)

In erndhrungsphysiologischer Hinsicht ist der Weizen
weit besser als sein mittlerweile miserabler Ruf, wie ein
Vergleich mit den Inhaltsstoffen des Roggens zeigt (s. u.).
Roggen: Der Roggen verfiigt ebenfalls iiber sehr gute
Backeigenschaften, anders als der Weizen enthilt er aber
mehr wasserlosliche Eiweif3stoffe, die keinen Kleber
bilden. Hinzu kommt, dass der im Vergleich zum Weizen
wesentlich héhere Anteil an sogenannten Schleimstoffen
(Pentosane) dem Roggenteig eine weniger dehnbare und

elastische Beschaffenheit verleiht. Die Teige sind von
plastischer Konsistenz und weisen eine leicht feuchte
Oberfliche auf. Zwei weitere Unterschiede zum Weizen
wirken sich auf die Backfiihigkeit aus: Die erhohte Aktivitat
der mehleigenen Enzyme macht die Fiihrung eines
Sauerteiges erforderlich, da die Enzyme durch die Siure in
ihrer Stoffwechseltitigkeit gebremst werden. Die Brotviel-
falt in Deutschland beruht auf der Tatsache, dass Roggen
durch den Sauerteig backfihig gemacht werden kann.
Dinkel: Dinkel ist eine Weizenart, bei der die Spelzen fest
mit dem Korn verwachsen sind. Der Verwandte des
Weichweizens wird seit den 1970er Jahren wieder
vornehmlich in Baden-Wiirttemberg angebaut, meist im
okologischen Landbau. Die Nachfrage nach Dinkel wurde
stark durch die sogenannte »Hildegard-Medizin«
befliigelt, benannt nach Hildegard von Bingen. Dinkel
wird eine sehr gute Bekommlichkeit bescheinigt, besser
als es beim Weizen der Fall ist.

Auf Grund seiner engen Verwandtschaft zum Weizen und
seines hohen Gluten-Anteils darf er entgegen oft zu
lesender Ratschlige aber keinesfalls fiir »echte« Weizen-
allergiker oder gar fiir Zoliakie Evkrankte empfohlen
werden. Ernidhrungsphysiologisch wertvoll ist er wegen
seines hohen Eiweifs- und Mineralstoffgehalts.

Seine gute Backfiihigkeit resultiert aus dem hohen
Glutengehalt. Weil es sich meist, je nach Sorte, um einen
recht weichen Kleber handelt, lassen Dinkelteige
allerdings gern nach und neigen auch zum Trockenba-
cken. Mit den richtigen MafSnahmen bei der grundsitz-
lich langen Teigfiihrung (Kochstiick einsetzen, Knetpro-
zess verlingern) lassen sich aber wunderbare reine
Dinkelbrote backen. Bei der Auswahl der Dinkelsorte
sollte man auf einen moglichst reinen Dinkel achten, wie
z. B. den Oberkulmer Rotkorn, der allerdings einen eher
weichen Kleber hat.

Hafer: Spielt als Mehl mit ungeniigenden Backeigen-
schaften eine untergeordnete Rolle beim Brotbacken,
kommt meist als Flocke fiir die Oberfliche oder iiber ein
Quell- oder Kochstiick in den Teig. Mit der Gerste verfiigt
er iiber den hichsten Anteil an beta-Clucan aller Getreide
und Pseudogetreide und erzielt auch beim Eiweif3-,
Mineralstoff-, Fett- und Vitamingehalt absolute
Spitzenwerte. Wegen seiner guten Verdaulichkeit wird er
haufig in der Krankenkost und der Didt bei Diabetikern
eingesetzt.



Einkorn: Ist eine sehr alte Weizensorte (bereits 7600 v.
Chr. kultiviert und heute gern als »Urgetreide« bezeich-
net) und genau wie der Dinkel ein Spelzgetreide. Wie der
Dinkel ist er wegen geringer Ertrige im Vergleich zum
Weizen aus dem landwirtschaftlichen Anbau verschwun-
den. Auch er iiberzeugt mit einem hohen Klebergehalt,
der aber extrem weich ist, wenig elastische Eigenschaften
aufweist und sehr schwankende Backeigenschaften
mitbringt.

Ernéihrungsphysiologisch sind der hohe Anteil von
Carotinoiden sowie der hohe Eiweif3- und Mineralstoffge-
halt (besonders hoher Eisengehalt) erwihnenswert.

Emmer: Zihlt ebenfalls zu der sehr arteneichen Gruppe

der Weizensorten und blickt wie sein Verwandter, der
Emmer, auf eine lange Familiengeschichte zuriick.
Emmer ist verwandt mit dem Hartweizen (glasiges,
hartes Korn) und verfiigt iiber einen hohen Eiweif3gehalt
mit schlechten Klebereigenschaften. Das Mehl ist griefSig.
Seine mdfSigen Backeigenschaften unterliegen zudem
erntebedingt wie beim Einkorn hohen Schwankungen.

Wichtig: Entgegen oft zu lesender Ratschlige sind
Emmer und Einkorn keinesfalls fiir echte Weizenallergi-
ker und erst recht nicht fiir an Zoliakie Erkrankte zu
empfehlen. Sie enthalten hohe Mengen Gluten.

Kamut: Bringt mit seiner goldgelben Farbe eine leichte
gelbe Nuance in die Brotkrume, kann aber wegen seiner
schlechten Backeigenschaften nur mit Brotgetreide
gemischt verwendet werden. Der Verwandte des
Hartweizens wird heute wieder in Novdamerika und
Kanada angebaut, und zwar ausschliefSlich nach den
Regeln des kontrolliert biologischen Landbaus. Die
grofSen Korner weisen einen sehr hohen Proteingehalt
auf, der ca. 30 Prozent héher als beim Weichweizen
ausfillt. Die Backeigenschaften sind recht ansprechend,
aber als Alleingetreide sollte Kamut zum Brotbacken
nicht verwendet werden. Es ist reich an ungesdttigten
Fettsiuren, Vitaminen und Mineralstoffen und weist
einen hohen Gehalt an essentiellen Aminosiuren auf.
Erwdhnenswert ist auch der Selengehalt.

Gerste: Das widerstandsfihige und anspruchslose
Getreide eignet sich kaum zum Brotbacken, da es kein
Kleber bildendes Gluten enthdlt. Der Anbau erfolgt
vornehmlich als Futterpflanze oder zur Malzgewinnung
fiir das Bierbrauen. Weil die Gerste ebenso wie der Hafer
aber iiber einen sehr hohen Gehalt an beta-Clucanen
verfiigt, wird sie als Beimischung zu Brotgetreide

interessant: beta-Clucane wirken sich positiv auf den
Cholesterinspiegel und das Immunsystem aus. Mit
niedrigem Fett- und hohem Mineralstoffgehalt kann
Gerste einen Beitrag zur gesunden Ernidhrung leisten.
Amaranth: Das Pseudogetreide eignet sich nicht zum
Backen, kann also nur mit den Brotgetreidesorten
kombiniert eingesetzt werden. Amaranth wurde in Asien
und Lateinamerika angebaut, heute nur noch in
tropischen Hochlagen der Anden (2500-3500 m). Es wird
deshalb auch das Korn der Inkas genannt. Das Fuchs-
schwanzgewichs verfiigt iiber keine Kleber bildenden
EiweifSstoffe, ist allein also nicht backfahig. Amaranth
sollte immer iiber ein Quell- oder Kochstiick in den Teig
gelangen. Es iiberzeugt in erndhrungsphysiologischer
Hinsicht durch einen hohen Eiweif3gehalt (15-18 Prozent)
und ist reich an Mineralstoffen. Besonders hervorzuheben
ist der hohe Eisen-, Calcium- und Magnesiumanteil, bei
dem Amaranth andere Getreidearten um ein Vielfaches
iibertrifft. Sein Inhaltsstoff Tannin beeintrichtigt
allerdings den Geschmack.

Quinoa: Es stammt wie Amaranth aus den Anden, zihlt
ebenfalls zur Familie der GinsefufS- und Fuchsschwanz-
gewdchse und iiberzeugt mit Ghnlich hohem Eiweif3ge-
halt mit guter Zusammensetzung essentieller Aminosiu-
ren. Es ist allein nicht backfihig und kann nur als
Beigabe zu den Brotgetreidesorten eine Bereicherung in
der Brotvielfalt sein und einen Beitrag zur gesunden
Ernihrung leisten.

ARTENVIELFALT BEDEUTET
GESCHMACKSVIELFALT

Es macht durchaus Sinn, sich nach regionalen Sorten
und kleinen Mithlen in der eigenen Umgebung umzu-
sehen, was allerdings angesichts des »Mihlenster-
bens« leider immer schwieriger wird. Wenn Sie eine
Chance haben, ergreifen Sie sie. Der Erhalt alter Sorten
leistet einen Beitrag zur Getreidevielfalt und die ist in
jedem Land sehr wichtig. Es ist bedenklich, wenn Saat-
gut-Konzerne wie Monsanto Patente auf Getreidearten
und Saatgut geltend machen und durch ihre Marktstel-
lung zunehmend dazu in der Lage sind, andere Sorten
zu verdringen und Bauern in Abhingigkeitsverhaltnis-
se zu bringen. Ebenfalls bedenklich sind gentechnische
Verdnderungen, die beim Mais und Soja bereits weit
fortgeschritten sind. Sojaschrot ist kaum noch ohne
gentechnische Manipulation zu kaufen, weshalb wir
ihn in keinem Brotrezept verwendet haben.



Krdftig hneten - Ausdauer gefragt

An den Konturen dieses weizenbetonten Teiges (70 %
Weizenmehl Type 550,15% Roggenmehl, Type 1150 und
15% Dinkelmehl Type 630) ldsst sich erkennen, dass er
bereits sehr gut ausgeknetet ist.

Beim Kneten eines Brotteiges wird die entscheiden-
de Basis fiir das Volumen und die letztendliche Form
des Brotes gelegt - nicht (nur) beim Formen der Bro-
te! Und: Beim Kneten gemachte Fehler konnen nicht
riickgingig gemacht werden oder durch irgendwelche
Mafdinahmen beim Aufarbeiten der Brote ausgeglichen
werden. Experten bezeichnen das Kneten deshalb als
die Schliisseltechnologie beim Brotbacken. Grund ge-
nug, sich dem Thema zu widmen und zu zeigen, wie es
mit einer Kiichenmaschine, einem Kneter oder auch
von Hand funktioniert.

Kontrolle der gewiinschten Teigtemperatur nach der Teig-
ruhe: Abweichungen von 2—3°C hinsichtlich der gewiinschten
Teigtemperatur sind zu tolerieren; fallen sie grofRer aus,
miissen entsprechende MaRnahmen bei der Stiickgare
ergriffen werden: Ist der Teig zu warm, sollte die Stiickgare
kiihler, evtl. auch kiirzer ausfallen.

VORBEREITUNG DER ZUTATEN

Alle Zutaten (Mehl, Hefe, Salz und auch die vorbereite-
ten Vor- und Sauerteige sowie eventuelle Kochstiicke)
sollen vor der Teigbereitung Raumtemperatur haben
(ca. 20°C). Wird Butter im Rezept verwendet, ist das
besonders wichtig, weil sie sich sonst wihrend der
Knetzeit nicht gleichméflig im Teig verteilen kann.
Falls eine der Vorstufen im Kiihlschrank {ibernachtet
hat, muss sie rechtzeitig (4-5 Stunden) vor der Teig-
bereitung bei Raumtemperatur langsam erwérmen.
Nur an sehr heiflen Sommertagen gilt diese Regel fiir



Quellstufen und Weizenhefevorteige nicht, dann kon-
nen diese gleich in den Teig und so zur Kiihlung ge-
nutzt werden.

Uber die Einstellung der Wassertemperatur wird die
gewlinschte Teigtemperatur reguliert. Dabei ist zu
beachten, dass sich der Teig wihrend des Knetens
erwirmt. Diese Erwidrmung fillt je nach Knetmaschi-
ne, Grofle des Teiges und seiner Festigkeit recht un-
terschiedlich aus: Je intensiver die Maschine kneten
kann, desto wirmer wird der Teig. Je fester der Teig
ist, desto schneller und desto stirker erwirmt er sich.
Zur groben Orientierung darf gelten: Weizenteige er-
wérmen sich um etwa 5 °C wihrend der Knetzeit, Rog-
genteige um 2 °C. Da Kiichengerite (mit Rithrwerkzeu-
gen), Mixer und kleine Knetmaschinen sich aber in
ihrer Arbeitsweise deutlich unterscheiden, kann man
dazu keine genauen Angaben machen. Wer sehr kor-
rekt arbeiten will, sollte die Teigerwadrmung bei seiner
Maschine konkret ermitteln.

Die Berechnung der Temperatur fiir das Schiittwasser
haben wir schon erldutert. Wer bereits iiber Erfahrung
verfiigt und ein gutes Hindchen hat, wird auf die Be-
rechnung verzichten und trifft dennoch recht genau
die gewtlinschte Teigtemperatur.

DIE RICHTIGE TEIGTEMPERATUR

Es kommt nicht auf ein Grad Celsius an, aber die
Teigtemperatur gilt es maglichst genau einzuhalten.
Auch sie entscheidet mafSgeblich iiber das Gelingen
unseres Brotes. Ab einer Abweichung von mehr als ca.
3 °C miissen wir mit Fehlern rechnen. Die wichtigste
Stellschraube zur Temperierung des Brotteiges ist das
Wasser (-> Schiittwasser).

« Ist der Teig zu kalt (= unter 22 °C), dann kommt die
Hefe nicht in Schwunyg (es entsteht wenig Lockerungs-
gas (CO2), auch die Quellung des EiweifSes im Mehl
lauft langsamer ab.

« Ist der Teig zu warm, dann explodiert die Hefe, die
gesamte Teigentwicklung iiber die weiteren Arbeits-
schritte lauft zu schnell ab und wir diirfen den richtigen
Zeitpunkt nicht verpassen, das Brot in den Ofen zu
schieben. Wird es zu »voll« (= das Teigstiick gewinnt
extrem an Volumen), dann sind Fehler bei der Krume
und Form die Folge. Im schlimmsten Fall fallt das Brot
im Ofen zusammen.

« Weizenteige sollten zwischen 24 bis 26 °C warm sein
* Roggenteige sollten zwischen 26 und 28 °C warm sein

« Zu kiihle Teigtemperaturen fiihren zu feuchten,
klebrigen Teigen und in der Folge zu Broten mit
kompakten Krumen bei gleichzeitig méglicher
Hohlraumbildung. Das Brotaroma fillt fade aus, da
sich die Teige nicht optimal entwickeln.

« Zu warme Teigtemperaturen filhven zu trockenen,
»kurzen« Teigen und in der Folge zu Broten mit starker
Briunung, fester Krume bei unregelmdfSiger Porung.

ALLE ZUTATEN IN DEN TEIG!

Jetzt geht'’s los: Grundsitzlich werden Brotteige ohne
besondere geschmacksgebende Zutaten (wie To-
maten, Rosinen, Birlauch etc.), im sogenannten All
in-Verfahren hergestellt. Das heifit, alle Zutaten kom-
men sofort zu Beginn zusammen in die Knetschiissel.
Dennoch ist es sinnvoll, eine bestimmte Reihenfolge
zu beachten und die Zutaten methodisch etwas vor-
zubereiten, damit wihrend des Knetens moglichst
schnell eine gleichméflige Verteilung erreicht wird.

Zuerst kommen alle Vorstufen wie Vor- und Sauertei-
ge oder Quell- und Kochstiicke in die Knetmaschine,
dann das restliche im Rezept vorgesehene Mehl. Es
folgen Wasser und Hefe. Wichtig: Vom im Rezept an-
gegebenen Wasser werden etwa 20 % zuriickbehalten,
um nach und nach zugegeben zu werden. Es empfiehlt
sich, die Hefe entweder fein zwischen den Fingern zu
zerbroseln (bei Trockenhefe {iber das Mehl streuen)
oder im Wasser aufzulésen (mit einem Schneebesen
verteilen). Auch das Salz wird dann gleichmiflig ver-
teilt, also grof3flachig tiber alle Zutaten gestreut.

ERSTE PHASE: DIE QUELLKNETUNG

Dann schalten wir die Kiichen- oder Knetmaschine in
langsamer Stufe an und geben nach 3-4 Minuten Mi-
schphase weiteres Wasser hinzu. Einen kleinen Rest
(ca. 5-10 %) behalten wir noch zuriick. Dieser langsa-
me Beginn des Knetvorgangs ist wichtig, denn bei ei-
nem Start mit zu hoher Umdrehungsgeschwindigkeit
des Knetwerkzeugs wiirde das Mehl im hohen Bogen
aus der Maschine stauben. Der Schnellstart schadet
auch der Teigentwicklung.



Das Abdecken mit einem Leinentuch beugt der
Verhautung der Teigoberflache vor. Alternativ
konnen Geschirrtiicher oder Plastikfolien zum
Einsatz kommen.

Weiche Weizenteige reifen am besten in einer Schiis-
sel, die grofd genug gewihlt sein muss, um Platz fiir
die Volumenzunahme des Teiges zu bieten: Bis zum
Dreifachen reicht der Anstieg bei langen Teigruhen.
An den Teigkonturen ldsst sich erkennen, dass wir
auch diesen Teig wahrend der Teigruhe iibereinander-
geschlagen haben.




Teige miissen ruhen und reifen: die Teigruhe

Bevor es weitergeht, muss der Teig nun erst einmal flir
eine ganze Weile unter einer Folie oder einem Tuch
ruhen. Das kann in einer Schiissel oder direkt auf der
Tischplatte geschehen. Beide werden dazu ein wenig
mit Mehl bestreut, damit der Teig nicht festkleben
kann.

Zum Abdecken leistet ein Leinentuch gute Dienste;
auch ein sauberes Geschirrtuch reicht aus. Sehr effek-
tiv schiitzt eine Plastikfolie vor dem unerwiinschten
Austrocknen und Verhauten des Teiges, allerdings
neigt sie zum Ankleben. Wer Plastikmiill vermeiden
will, setzt eine stabile Plastikfolie ein, die man mehr-
fach verwenden kann. Eventuell anhaftende Teigreste
lassen sich mit dem Metallspachtel von einer solchen
Folie leicht entfernen; nach dem Trocknen lassen sich
noch verbliebene Reste mit einer Biirste abfegen.

Bei sehr weichen Teigen wird statt Mehl Wasser oder
auch Ol als Trennmittel eingesetzt. Wird mit Ol gear-
beitet, empfiehlt es sich, die Teigruhe in einer Schiis-
sel vorzunehmen, die mit dem Ol ausgepinselt wird.
Die Schiissel sollte gut das Doppelte bis Dreifache der
Teigmenge fassen konnen, denn wihrend langer Teig-
ruhen nimmt das Volumen des Teiges durch die Hefe-
tatigkeit (= Bildung von CO,) deutlich zu.

Die Teigruhezeit fillt je nach Brotsorte recht unter-
schiedlich lang aus, und wie bei jedem Arbeitsschritt
der Brotherstellung gilt auch bei der Teigruhe als
grundsétzliche Faustregel: Je ldnger, desto besser,
denn gut Ding braucht Weile! Genau wie beim Knet-
prozess erfolgt die Unterscheidung durch die beiden
Brotgetreidesorten Roggen und Weizen.

WAS PASSIERT IM TEIG?

ENTSPANNUNG UND TEIGREIFE

Der Begriff Teigruhe hat sich bei Bickern eingebiir-
gert, trifft aber den Sinn und Zweck dieses Arbeits-
schritts nicht ganz, denn von »Ruhe« kann eigentlich
keine Rede sein. Das Leben im Teig geht weiter: Wih-
rend dieser Ruhezeit bekommt die Hefe Gelegenheit,

weiterzuarbeiten und Kohlendioxid zu produzieren:
Der Teig dehnt sich aus, sein Volumen nimmt deutlich
zu. Das gilt fiir Roggen- und Weizenteige gleicherma-
Ren, doch die Prozesse unterscheiden sich in den bei-
den Teigarten recht deutlich.

Auf Grund ihrer hoheren Teigtemperatur von 26-28 °C
reifen Roggen- und Roggenmischteige schnell, da die
Hefe und die Enzyme sehr gute Lebensbedingungen
vorfinden. Wihrend der Teigruhe binden die Pentosa-
ne weiter freies Wasser (»Nachquellen«), denn selbst
die langen Knetzeiten bei Roggen- und Roggenmisch-
broten reichen nicht aus, um den Pentosanen genug
Zeit zu geben, das Wasser aufzunehmen. Wenn also
an der Teigruhe gespart wird, wird wihrend des Back-
prozesses mehr ungebundenes Wasser entweichen.
Ein hoherer Backverlust und eine verringerte Frisch-
haltung des Brotes sind die Folge.

Bei Roggenschrotbrote: 40 bis 60 Minuten

Faustregel fiir die Teigruhe: Je linger, desto besser, auch
wenn dadurch die Formung der Brote etwas schwieriger
wird, weil die Girgase den Teig weicher und »plustriger«
machen. Sie werden durch den Druck wihrend des
Rundwirkens wieder ausgestofSen.

Bei Weizenteigen heifdt Teigruhe zunichst, dass die
strapazierten Kleberstringe Zeit zur Entspannung
bekommen. Die wihrend des Knetens gedehnten Kle-
berstringe nehmen wieder eine kleinere Oberfliche
an und verteilen sich weitmaschiger. Es entstehen
grof3ere Teilchen. Das ist fiir die folgende Aufarbeitung
eine wichtige Voraussetzung, um die Teige in Form
bringen zu konnen, ohne dass sie sich wegen ihrer
strapazierten Elastizitdt sofort wieder zusammenzie-
hen (das sogenannte »Schnurren« der Teige).






FUR 2 BROTE
JEETWA 9306 TEIGGEWICHT

LANDWEISSBROT

VORBEREITUNG: WEIZENHEFEVORTEIG UND KOCHSTUCK HERSTELLEN

Weizenhefevorteig o
210 g Weizenmehl, Type 550
ca. 170 ml Wasser

ca. 1g Frischhefe

ca. 381 g Weizenhefevorteig

Soll-Temperatur des Weizenhefevorteigs: ca. 24°C
Reifezeit: 1 - max. 5 Stunden bei 20-25°C Nach
der Reifezeit steht der Vorteig zur Herstellung
des Hauptteigs bereit oder kann bis zu

3 Tage im Kithlschrank (bei 5°C) aufbewahrt
werden.

Kochstiick e
100 g Hartweizengrief}
ca. 300 ml Wasser

400 g Kochstiick

Stehzeit: mindestens 5 Stunden
Am besten am Vortag zubereiten, damit es bis
zur Teigbereitung quellen und auskihlen kann.

Zutaten der Teigbereitung
381¢g Weizenhefevorteig @

400 g Kochstiick @

490 g Weizenmehl, Type 550

200 g Weizenmehl, Type 1050
20¢g Salz

10 g Frischhefe

ca. 360 ml Wasser

ca. 1860 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Kneter geben und zunachst 8 Minuten langsam, dann
8 Minuten intensiv und schnell kneten. Bei einfachen
Rithr- und Knetmaschinen (Eingang-Maschinen):

19 Minuten.

Soll-Temperatur des Teigs: 24-25°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
3 Stunden in der Kiiche ruhen lassen. Anschliefiend
in 2 gleich grofle Stiicke portionieren und rundwirken,
mit dem Verschluss nach unten in bemehlten Garkor-
ben ablegen und fiir 80-90 Minuten auf Gare stellen.
Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf
der untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die Brote
aus den Garkorben auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech stiirzen und auf mittlerer Schiene in den vorge-
heizten Ofen schieben. Etwa 50 ml heifes Wasser auf
das untere, mit aufgeheizte Blech gief3en.

Ofentemperatur: ca. 260°C

Nach ca. 5 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, damit der
restliche Wasserdampf entweichen kann und den Ofen
auf ca. 210°C stellen.

Backzeit: ca. 45 Minuten






MEDITERRANES TOMATEN-

FUR 3 BROTE
JEETWA 6806 TEIGGEWICHT
VORBEREITUNG: WEIZENSAUERTEIG HERSTELLEN

Weizensauerteig o

150 g Weizenmehl, Type 550

ca. 1g Frischhefe

oder Sauerteig-Starterkultur nach Angaben
des Herstellers

ca. 105 ml Wasser

ca. 256 g Weizensauerteig

oder die entsprechende Menge Fertigsauerteig,
nach Angaben des Herstellers

Soll-Temperatur des Weizensauerteigs: ca. 28°C
Reifezeit: 10-16 Stunden bei 25-28°C

Zutaten der Teigbereitung

256 g Weizensauerteig @

850 g Weizenmehl, Type 550

150 g Oliven, in Scheiben geschnitten
5¢g italienische Kriuter, getrocknet
70 ml Olivenol

20¢g Salz

ca. 15 g Frischhefe

ca. 530 ml Wasser

150 g getrocknete Tomaten, zerkleinert
ca. 2050 g Brotteig

OLIVEN-BROT

Kneten

Alle Zutaten, bis auf die getrockneten Tomaten, in der
angegebenen Reihenfolge in den Kneter geben und
zunichst 8 Minuten langsam, dann 10 Minuten schnell
kneten. Die Tomaten erst in den letzten 2-3 Minuten
des Knetens zugeben. Bei einfachen Rithr- und
Knetmaschinen (Eingang-Maschinen): 21 Minuten.
Soll-Temperatur des Teigs: 24°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
35-45 Minuten in der Kiiche ruhen lassen. Anschlie-
lend in 3 gleich grofie Stiicke portionieren, vorsichtig
rund-, dann langwirken und nochmals 10 Minuten
ruhen lassen. Die Brote vorsichtig langrollen und auf
ein mit Mehl bestreutes Leinentuch setzten. Den ersten
Brotlaib rechts, den zweiten Laib etwa 40 cm (je nach
Brotgrofle) links daneben setzen und diesen Laib mit
dem Tuch an den ersten Laib heranziehen, sodass das
Leinentuch die beiden Brote komplett trennt und etwa
1cm zwischen den Broten Platz bleibt. Nun 40-50
Minuten auf Gare stellen. Die Brote kurz vor dem
Backen tiber Kreuz einschneiden.

Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf der
untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die Brote auf
ein zweites, mit Backpapier belegtes Backblech geben
und auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben. Etwa
50 ml heifles Wasser auf das untere, mit aufgeheizte
Blech giefien.

Ofentemperatur: ca. 240°C

Nach ca. 5 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, damit der
restliche Wasserdampf entweichen kann und den Ofen
auf ca. 200°C stellen.

Backzeit: 30-35 Minuten






HAFERQUARKBROT

FUR 2 BROTE
JEETWA 10306 TEIGGEWICHT

VORBEREITUNG: WEIZENHEFEVORTEIG UND KOCHSTUCK HERSTELLEN

Weizenhefevorteig o
280 g Weizenmehl, Type 1050
ca. 225 ml Wasser

1g Frischhefe

506 g Weizenhefevorteig

Soll-Temperatur des Weizenhefevorteigs: ca. 24°C
Reifezeit: 1 - max. 5 Stunden bei 20-25°C

Nach der Reifezeit steht der Vorteig zur Herstel-
lung des Hauptteigs bereit oder kann bis zu

3 Tage im Kithlschrank (bei 5°C) aufbewahrt
werden.

Kochstiick e
300 g Hafer, frisch gequetscht
ca. 600 ml Wasser

Stehzeit: mindestens 5 Stunden
Am besten am Vortag zubereiten, damit es bis
zur Teigbereitung quellen und auskihlen kann.

Zutaten der Teigbereitung
505 g Weizenhefevorteig @

922 g Kochstiick @

420 g Weizenmehl, Type 1050
100 g Magerquark

50 g Sesam, gerostet

30 g Frischhefe

ca. 30 ml Wasser

ca. 2060 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Kneter geben und 5 Minuten langsam, dann 8 Minuten
schnell kneten. Bei einfachen Rithr- und Knetmaschinen
(Eingang-Maschinen): 16 Minuten.

Soll-Temperatur des Teigs: 24-26°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
ca. 30 Minuten in der Kiiche ruhen lassen. Anschlie-
end mit feuchten Handen 2 gleich grofie Stiicke port-
ionieren, in eine runde Form bringen, kurz langstofien
und in Haferflocken oder Sesam wiélzen. Dann in
gefetteten Kastenformen ablegen. Fiir 45-50 Minuten auf
Gare stellen, dabei nach etwa 30 Minuten einschneiden.
Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf der
untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die Brote auf
ein zweites, mit Backpapier belegtes Backblech geben
und auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben. Etwa
50 ml heifles Wasser auf das untere, mit aufgeheizte
Blech giefien.

Ofentemperatur: ca. 255°C

Nach ca. 5 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, damit der
restliche Wasserdampf entweichen kann und den Ofen
auf ca. 210°C stellen.

Backzeit: ca. 55 Minuten






REINES ROGGENBROT

FUR 3 BROTE
JEETWA 650G TEIGGEWICHT
VORBEREITUNG: ROGGENSAUERTEIG HERSTELLEN

Roggensauerteig (Einstufige Fithrung) @

435 g Roggenmehl, Type 1150

45 g Starterkultur/Anstellgut

bzw. Sauerteig-Starterkultur nach Angaben
des Herstellers

ca. 350 ml Wasser

ca. 830 g Roggensauerteig

oder die entsprechende Menge Fertigsauerteig,
nach Angaben des Herstellers

Soll-Temperatur des Sauerteigs: 24-27°C
15-22 Stunden reifen lassen

OHNE HEFE

Zutaten der Teigbereitung
830 g Roggensauerteig @

570 g Roggenmehl, Type 1150
20¢g Salz

ca. 510 ml Wasser

ca. 1930 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Kneter geben und 20-25 Minuten langsam kneten.
Soll-Temperatur des Teigs: 26-27°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
ca. 40 Minuten in der Kiiche ruhen lassen. Anschlie-
3end in 3 gleich grofle Stiicke portionieren und rund-
wirken. Die Brotlaibe in bemehlten Garkérben mit
dem Verschluss nach oben, direkt auf dem Backblech
ablegen und fir 40-45 Minuten auf Gare stellen.
Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf
der untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die Brote
aus den Garkorbchen auf das Backblech stiirzen, mit
einem Messer ca. 1 c¢m tief einschneiden und auf
mittlerer Schiene in den Ofen schieben. Etwa 50 ml
heifdes Wasser auf das untere, mit aufgeheizte Blech
gieflen.

Ofentemperatur: ca. 260°C

Nach ca. 5 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, damit der
restliche Wasserdampf entweichen kann und den Ofen
auf ca. 210°C stellen.

Backzeit: ca. 50 Minuten






FUR 3 BROTE
JEETWA 10406 TEIGGEWICHT

LINSENBROT

VORBEREITUNG: ROGGENSAUERTEIG UND KOCHSTUCK HERSTELLEN

Roggensauerteig (Einstufige Fithrung) @

200 g Roggenmehl, Type 1370

20 g Starterkultur/Anstellgut

bzw. Sauerteig-Starterkultur nach Angaben
des Herstellers

ca. 180 ml Wasser

ca. 400 g Sauerteig

oder die entsprechende Menge Fertigsauerteig,
nach Angaben des Herstellers

Soll-Temperatur des Roggensauerteigs: 24-27°C
15-22 Stunden reifen lassen

Kochstiick o
450 g Beluga- oder Tellerlinsen
ca. 1200 ml Wasser

Stehzeit: mindestens 5 Stunden
Am besten am Vortag zubereiten, damit es bis

zur Teigbereitung quellen und auskihlen kann.

Zutaten der Teigbereitung
400 g Roggensauerteig @

1670 g Kochstiick ®

450 g Weizenmehl, Type 1050
200 g Roggenmehl, Type 1370
20¢g Salz

30 g Frischhefe

ca. 350 ml Wasser

ca. 3120 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten, bis auf das Kochstiick, in der angegebe-
nen Reihenfolge in den Kneter geben und 8 Minuten
langsam, dann ca. 10 Minuten schnell kneten. Bei
einfachen Rihr- und Knetmaschinen (Eingang-
Maschinen): 21 Minuten. Den Teig etwa 10 Minuten
ruhen lassen, dann die Linsen unterkneten.
Soll-Temperatur des Teigs: 25-27°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
ca. 30 Minuten in der Kiiche ruhen lassen. Anschlie-
end in 3 gleich grofie Stiicke portionieren, rund-,
dann langwirken und mit dem Verschluss nach oben
in mit Kartoffelstirke bemehlten Girkdrben ablegen.
Etwa 40-50 Minuten auf Gare stellen.

Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf der
untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die Brote aus
den Garkorben auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben und auf mittlerer Schiene in den vorge-
heizten Ofen schieben. Etwa 50 ml heifies Wasser auf
das untere, mit aufgeheizte Blech gief3en.

Ofentemperatur: ca. 260°C

Nach ca. 5 Minuten die Ofentiir kurz 6ffnen, damit der
restliche Wasserdampf entweichen kann und den Ofen
auf ca. 200° C stellen.

Backzeit: ca. 50 Minuten






SCHOKO-CHILI-KIRSCH-BROT

FUR 4 BROTE

JEETWA 6106 TEIGGEWICHT
VORBEREITUNG: WEIZENHEFEVORTEIG
UND ROGGENSAUERTEIG HERSTELLEN

Weizenhefevorteig o
200 g Weizenmehl, Type 550
160 ml Milch

1g Frischhefe

361g Weizenhefevorteig

Soll-Temperatur des Weizenhefevorteigs: ca. 24°C
Reifezeit: 1 - max. 5 Stunden bei 20-25°C

Nach der Reifezeit steht der Vorteig zur Herstel-
lung des Hauptteigs bereit oder kann bis zu

3 Tage im Kithlschrank (bei 5°C) aufbewahrt
werden.

Roggensauerteig (Einstufige Fithrung) @
100 g Roggenmehl, Type 1150

10 g Starterkultur/Anstellgut

bzw. Sauerteig-Starterkultur nach Angaben
des Herstellers

ca. 100 ml Wasser

ca. 210 g Sauerteig

oder die gleiche Menge Fertigsauerteig,
siehe Herstellerangaben

Soll-Temperatur des Sauerteigs: 24-27°C
15-22 Stunden reifen lassen

Zutaten der Teigbereitung
361g Weizenhefevorteig @
210 g Roggensauerteig @

100 g Roggenmehl, Type 1150
600 g Weizenmehl, Type 550
150 g Kuverture

100 g Butter

100 g Zucker

50 ¢ Ei (1 Ei, Grofie M)

20¢g Salz

50 g Frischhefe

3 g Chilipulver

ca. 400 ml Milch

300 g Sauerkirschen

ca. 2445 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten, bis auf die Sauerkirschen, in der angege-
benen Reihenfolge in den Kneter geben und zunéchst
8 Minuten langsam, dann 10 Minuten schnell kneten.
Die Sauerkirschen in den letzten Sekunden zugeben.
Bei einfachen Rithr- und Knetmaschinen (Eingang-
Maschinen): ca. 21 Minuten.

Soll-Temperatur des Teigs: 24-25°C

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
ca. 30 Minuten in der Kiiche ruhen lassen. In 4 gleich
grof3e Stiicke portionieren, leicht (ohne grofien Druck)
rund-, dann langwirken (Kirschen dabei nicht zer-
driicken und nach innen arbeiten) und in gefetteten
Kastenformen ablegen. 35-45 Minuten auf Gare stellen.
Nach 30 Minuten die Brote langs tief einschneiden.
Temperatur fiir die Gare: 25-30°C

Backen

Den Ofen vorheizen, dabei ein leeres Backblech auf
der untersten Schiene mit in den Ofen geben. Die
Brote auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben.
Etwa 50 ml heifdes Wasser auf das untere, mit aufge-
heizte Blech gief3en.

Ofentemperatur: ca. 230°C
Nach ca. 5 Minuten den Ofen auf ca. 200°C stellen.
Backzeit: 30-35 Minuten



GLOSSAR

Dieses kleine 1x1 der Fachbegriffe erklart wichtige
Worter des Biackerlateins. Wir haben dabei eine Aus-
wahl getroffen, die sich auf das Wesentliche be-
schrinkt. Auflerdem bleiben wir nah an der Praxis
und haben bewusst keine wissenschaftliche Defini-
tion angestrebt.

Ansetzen: Vom Ansetzen spricht man bei der Zubereitung
von Quellstufen, aber auch bei der Herstellung von Vor-
und Sauerteigen. Der Begriff »Teigbereitung« passt z. B.
bei einem Quellstiick nicht, weil im klassischen Sinne
kein Teig entsteht (es findet keine Kneten statt). Beim
Sauerteig wird zwar geknetet bzw. zumindest ver-
mischt, aber im Vordergrund steht das In-Gang-Setzen
der Stoffwechseltatigkeit der Milchsdurebakterien - da-
her der Name Ansetzen.

Anstellgut: Ein vom reifen Sauerteig abgenommener Teil,
der zur Zucht eines neuen Sauerteiges verwendet wird.
(Fortlaufende Fiithrung eines lebendigen Sauerteiges, die
uber Jahre dauern kann.)

Aufarbeiten: Das Aufarbeiten bezeichnet alle Arbeitsschrit-
te nach der Teigruhe: Das Rund- und Langwirken, Form-
und Flechttechniken sowie auch die Mafinahmen nach
der Stiickgare wie z. B. das Einschneiden und/oder Stip-
pen der Brote, um sie Einschiefien (in den Ofen schieben)
zu konnen. (Siehe auch: Rund- und Langwirken)

»Aufgehen« [ »Gehen«: Eher umgangssprachliche Begrif-
fe, die die Teigentwicklung durch 1. Die Hefetdtigkeit
(Garung) und 2. Fermentation (= Stoffwechsel der Milch-
sdurebakterien und sauerteigeigenen Hefen) und 3. den
enzymatischen Abbau bezeichnen. Als dufleres Merk-
mal der Teigreife durch die Stoffwechseltitigkeit der
Mikroorganismen und Enzyme ist die deutliche Volu-
menzunahme des Teiges durch die Bildung von Kohle-
dioxyd zu sehen. Lisst man einen Teig zu lange gehen
(= giren / fermentieren), dann verfliissigt er sich regel-
recht durch den Abbau von Stdrke und Eiweif3.

Aufstreu: Ein etwas irrefithrender Begriff, der den Korner-
oder Saatenanteil auf der Kruste eines Brotes bezeich-
net: Er wird ndmlich fast nie aufgestreut, sondern der
Brotteigling wird in der Kérnermischung »gewalzt« (ge-
dreht oder auch eingedriickt), damit die Korner an der
feuchten Teigoberflache gut haften kénnen. Bei trocke-
nen Teigoberflichen wird der Teigling zuvor mit Wasser
abgestrichen.

Ausbacken: Beim Backprozess werden verschiedene Pha-
sen der Hitzeeinwirkung unterteilt: Das Ausbacken be-
zieht sich auf die zweite Halfte und das Ende des Back-
prozesses, der moglichst lang ausfallen soll, weil sich
nur durch die Lange der Backzeit eine ausreichend star-
ke Kruste (mit den wertvollen Aromen) ausbilden
kann - nicht durch hohe Temperaturen. Daher hat sich

bei qualitdtsbewussten Bickern der feststehende Begriff
eingeblirgert: »lange ausbacken«.

Ausbund: Bezeichnet bei der Kruste eines gebackenen

Brotes die durch den Schnitt bzw. mehrere Schnitte ent-
standene(n) Vertiefung(en), die sich wiahrend des Back-
prozesses je nach Schnitttechnik auswolbt bzw. durch
ihre Konturen die Oberfliche der Brotkruste charakteri-
siert. Der Ausbund gibt dem Brot ein Gesicht mit Mund,
Augen und Nase. Backtechnologisch haben die Schnitte
die Funktion, die Gargase kontrolliert entweichen zu
lassen, damit das Brot nicht »wild« aufreifst.

Backverlust: Der Backverlust bezeichnet den Teil des Was-

sers, (in Prozent oder auch in Gramm angegeben), den
das Brot wahrend des Backens als Wasserdampf verliert.

Ballengare: Nach dem Rundwirken weist das Brot eine

runde Form auf, die man Ballen nennt. Bevor ein
Brotteigling aus weizenbetontem Teig (mit einem aus-
gebildeten Klebergeriist, siehe unten) nun weiter lang-
gerollt wird, muss er kurz entspannen (= Ballengare),
damit er seine abschlieflend gewiinschte Form anneh-
men kann. Bei Roggenteigen ist die Ballengare nicht
unbedingt erforderlich, da Roggenteige plastische Eigen-
schaften aufweisen.

»Beikratzen«: Meint umgangssprachlich im Bickerlatein

das Zusammenkratzen des Teiges von den Rindern des
Knetkessels wihrend des Knetens. Dabei wird die Ma-
schine stets ausgeschaltet.

Brotstreiche / Glanzstreiche: Direkt nach dem Ausziehen

wird Brot mit glatter, unbemehlter Oberfliche (auch
ohne Saatenaufstreu etc.) mit Wasser abgestrichen, um
die Dextrine aus der Kruste zu losen, und dem Brot ei-
nen besonderen Glanz zu verleihen. Um den Effekt zu
verstirken, wird das Wasser gelegentlich auch mit Ei-
gelben, Kartoffelstarke oder Roggenmehl (2-3 % Mehl in
100 Prozent Wasser verrithren; auch Stirkekleister ge-
nannt) vermischt.

Brotvolumen: Bezeichnet die Ausdehnung (»Grof3e«) des

Brotteiglings, die er durch Stiickgare und Backprozess
bei einer korrekten Lockerung abschlieflend erzielen
konnte.

Direkte Teigfithrung: Bei der direkten Teigfiihrung wird

aus allen Zutaten direkt der Brotteig geknetet, Vor- und
Sauerteige kommen also nicht zum Einsatz. Sie ist ge-
nerell fir das Brotbacken nicht zu empfehlen. (Siehe
auch: indirekte Teigfithrung).

Einschieflen: Das Einschieben der Brote in einen Ofen

nennen Bicker Einschiefien: Mit einem Holzschief3er
wird das Brot mit einer ruckartigen, schnellen Bewe-
gung von hinten nach vorne im Ofen platziert. Das Prin-
zip funktioniert also dhnlich, wie wenn man unter ei-
nem Topf eine Tischdecke ruckartig und blitzschnell



wegzieht und der Topf stehen bleibt. Der Brotteigling
setzt sanft auf dem Backblech auf.

Entspannungszeit: Meint die erforderliche Zeit, damit sich
bei weizenbetonten Teigen das Klebergeriist entspan-
nen kann und sich bei der Formung der Brotstiicke neu
organisieren ldsst. (siehe auch: Spannung /Teigspan-
nung / Klebergertist.)

Fensterung: Bezeichnet feine Risse, die sich auf der Krus-
te des Brotes zum Ende der Backzeit und dann beson-
ders beim Auskiihlen des Brotes bilden: Wie kleine
Plittchen bilden sich einzelne, unregelméflig gezackte
Stlicke.

Fermentation: Oberbegriff fiir die Stoffwechseltatigkeiten
von Hefen und Milchsdurebakterien in Vor- und Sauer-
teigen. Beim Einsatz beider Teigarten wird auch von
fermentierten Teigen gesprochen. Die Fermentation ei-
nes Teiges setzt sich wihrend Teigknetung, Teigruhe
und Stiickgare fort (siehe Teigfithrung).

Freigeschobene Brote: Das sind ganz einfach die Sorten,
die nicht in einer Kastenform gebacken werden. Sie stel-
len die hoheren Anspriiche an das Kénnen bei der hand-
werklichen Brotformung, weil Fehler deutlicher sichtbar
werden.

Gare (Stiickgare): Ist das Brot fertig geformt, wird es in
Garkorbchen, Leinentiichern oder direkt in Backformen
»auf Gare gestellt«. »Auf Gare stellen« heif3t, dass der
Brotteigling nun noch einmal Zeit zum Reifen bekommt
und sich durch die Hefetdtigkeit erneut Gargase fiir die
Lockerung des Brotes bilden.

Garstabilitit: Dieser Begriff bezieht sich auf das Vermdgen
eines Teiges, die gebildeten Girgase festzuhalten. Bei
weizenbetonten Teigen wird die Stabilitdt durch einen
ausreichend langen Knetprozess verbessert, weil ein
stabiles Klebergertiist entsteht. (Siehe auch: Gashaltever-
mogen.)

Gértoleranz: Teige reagieren je nach ihrer Zubereitung
nach der Formung zum Brot unterschiedlich auf Fehler
bei der Stlickgare: Manche erweisen sich als recht stabil,
auch wenn die Gare zu lang ausgefallen ist, kénnen also
kleine Fehler verzeihen (= hohe Girtoleranz). Andere
tolerieren keinen Fehler und offenbaren die gemachten
spatestens, wenn man das Brot aus dem Ofen zieht.

Gashaltevermogen: Meint die Fahigkeit eines gekneteten
Teiges oder Brotteiglings, die sich bildenden Locke-
rungsgase in der Teigstruktur festzuhalten.

Handschiefler / Schiefler: Ein vorne spitz zulaufendes
Holzbrett (Siehe Foto Seite xy), mit dem sich Brotteig-
linge leicht in den Ofen schieben und auch wieder ent-
nehmen lassen. Besonders bei groferen Ofen ein unver-
zichtbares Werkzeug, um die Brote im hinteren Teil

platzieren zu kdnnen (Einschieflen).

Indirekte Teigfiithrung: Wird vor dem eigentlichen Brotteig
(dem Hauptteig mit allen Zutaten) ein Vor- oder Sauer-
teig gefiithrt, dann spricht man von einer indirekten
Teigfiihrung. Der Begriff wird in Bickerkreisen gelegent-
lich auch Synonym fiir lange Teigflihrungen verwendet.
Das Loblied auf kiihle, lange Teigfiihrungen haben wir
in diesem Buch mehrfach angestimmt - beherzigen Sie
es! (siehe auch: direkte Teigfihrung)

Klebergeriist: In Weizen- und Dinkelteigen entwickelt sich
wihrend des Knetens eine stabile Teigstruktur, die im
Wesentlichen durch die Organisation der Eiweifibe-
standteile (Gliadin und Glutenin) des Mehles entsteht:
Aus ihnen bildet sich durch die mechanische Bearbei-
tung mit den Knetwerkzeugen das sogenannte Kleber-
gerlist. Es besteht aus vernetzten Strdngen der Eiweif3-
stoffe und verleiht dem Teig Stabilitdt, ein gutes
Gashaltevermdgen und eine verbesserte Girstabilitat.
Seine Ausbildung ist deshalb von enormer Wichtigkeit
und benotigt ein intensives Kneten tiber mindestens 12
Minuten. Das Klebergeriist bestimmt maf3gelblich tiber
die Krumenlockerung von weizenbetonten Broten.

Kleberprobe: Um zu erkennen, ob ein Weizenteig lange
genug geknetet wurde, nimmt man ein Teigstiick von
etwa 100 Gramm in beide Hinde und zieht es vorsichtig
mit dem Druck der Finger aus der Mitte heraus nach
auflen. Lasst sich der Teig zu einem moglichst diinnen
Film aufziehen, durch den dhnlich wie bei einem Lam-
penschirm das Licht durchscheint, dann ist ein Wei-
zenteig optimal ausgeknetet.

Knetoptimum: Bezeichnet den Moment, wo sich ein Teig
durch den Eintrag von mechanischer Energie (Drehen
des Knetwerkzeuges) und den Eintrag von Sauerstoff
bestmoglich entwickelt hat. Ist der Moment erreicht,
verschlechtert sich durch weiteres Kneten die Teigs-
truktur. Besonders die Kleberstrange nehmen Schaden
durch ein uiberstrapazieren. (Uberkneten genannt.)

Krumenbild / Porung: Durch die Verkleisterung der Starke
bildet sich wihrend des Backens die trockenere, stabi-
lere Brotkrume und bewahrt bzw. festigt in diesem Pro-
zess die durch Wasserdampf und Kohlendioxid entstan-
denen Poren (in Membranen eingeschlossen). Je nach
ihrer Auspragung spricht man von einer gleichméfligen,
feinen bzw. dichten Porung (z.B. beim Toastbrot, das
viele kleine. etwa gleich grofie und regelmaflig angeord-
nete Poren hat) oder einer unregelmaifiigen, groben
Porung, z. B. beim Baguette, das unterschiedlich grofe,
grobe Poren aufweist. Das Porenbild hdngt somit unmit-
telbar mit der erzielten Lockerung der Brotkrume zu-
sammen, wird oft synonym verwendet.

Maillard-Reaktion: Wird wiahrend des Backprozesses in
der aufderen Schicht des Brotes eine Temperatur von
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Ein gutes Brot braucht nicht mehr als Mehl, Wasser, Hefe, Salz
und einen Natursauerteig. Und natiirlich viel Zeit fiir den
Knetprozess und die die Teigreife, damit sich eine wunderbare Krume
und das urspriingliche Brotaroma entfalten kann.
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Hefeteig tiber Vollkornbrote bis hin zu anspruchsvollen Rezepten mit
Natursauerteig und raffinierten Herstellungsverfahren. 66 Rezepte
fiir anspruchsvolle Brotliebhaber, die keine Wiinsche offen lassen.

Wissenswerte Grundlagen werden verstindlich erklart
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