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Warum selber Brot backen ?

Warum es sich lohnt, Brote
selber zu backen, obwohl uns
praktisch an jeder Ecke Brot
und Brétchen angeboten wer-
den! Argumente firs Brot
backen.

Selber Brot backen war ein-

mal selbstverstandlich. Das
Brot backen gehoérte noch vor
100 Jahren fur die Landbevol-
kerung zum Alltag. An einem
Backtag half oft die ganze
Familie mit. Die Beschaffung
der Zutaten wie Mehl, Salz,
Hefe, Wasser war nicht immer
einfach, denn diese mussten
alle organisiert oder selbst
erzeugt werden. Fir uns mo-

derne Menschen ist das Ein-
kaufen der Rohstoffe kein
Problem mehr, gibt es doch

Supermarkte an jeder Ecke.
Auch das Backen selbst ist seit
der Erfindung moderner Ofen
und Knetmaschinen viel ein-

facher geworden. Trotzdem
fragen sich Viele: Wie backt
man ein richtig gutes Brot?

Leider fehlt uns die Erfahrung,
die unsere GroBmutter noch
hatten. Lohnt sich der Aufwand
firs das Selberbacken Uber-
haupt? Ja! Es lohnt sich.

Brot ist Leben

Noch immer gehort Brot zu den
Grundnahrungsmitteln des Men-
schen und das seit Tausenden
von Jahren. In den christlichen
und judischen Religionen gilt
Brot als Symbol flir das Leben
selbst, was in vielen Gemalden
und religidsen Zeremonien zum
Ausdruck kommt. Was kann es
Schéneres geben als mit der
eigenen Hande Kraft das Grund-
bedirfnis nach Nahrung, nach
taglich Brot, zu stillen!

Brot backen ist ent-
spannend

Sicherlich, es gibt auch Brot-
backrezepte flir die schnelle
Kiiche, jedoch verlangt das
Backen vor allem immer auch
Zeit. Wer sich diese Zeit nimmt,
bekommt neben dem kostlichen

Genuss auch Freude und Ent-
spannung geschenkt. Immer
wieder ist von Brotbdackern zu
hoéren, wie zufrieden es macht,
Teig mit den Handen zu kneten
und dabei an nichts anderes zu
denken. Brot backen ist ent-
spannend und macht SpaB.

Wissen, was drin ist

Wissen Sie, welche Zutaten der
Backer um die Ecke in seinen
Teig mischt? Ein groBer Teil der
Brote und Brotchen, die wie
verzehren stammt aus indus-
trieller Produktion, dass bedeu-
tet, es werden hauptsachlich
fertige Backmischungen einge-
setzt. Wer seine Brote selber
backt, weiB genau, was er isst
und kann auch Geschmack und
Qualitat selbst bestimmen. Fir
Allergiker fliihrt am Selberbacken
oft kein Weg vorbei.

Fahigkeiten hinzu ge-
winnen

Etwas Neues lernen, sich der
Herausforderung stellen und
dann die ersten Erfolgserlebnisse
einzufahren ist etwas sehr
befriedigendes. Stellen Sie sich
vor, wie ihr erstes Brot im Ofen
aufgeht, braun wird und wie sich
ein kostlicher Duft im Haus
verbreitet. Ihre Familie wird
begeistert sein und Sie stolz auf

ihre neu erworbenen Fahig-
keiten. In diesem Buch lernen
Sie, wie man mit Hefeteig

umgeht und wie ein Brot geformt
wird. Sie erfahren, dass die
Herstellung von Sauerteig kin-
derleicht ist und bekommen viele
erprobte Rezepte an die Hand.

Brot Backen ist kreativ

Wer mit dem Backen anfangt,
kommt im wahrsten Sinne des
Wortes schnell auf .den Ge-
schmack und auf eigene Ideen.
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Im Grunde besteht Brot haupt-
sachlich aus Getreide, einem
Triebmittel, Salz und Wasser.

Natirlich kann man jedem Brot
auch Nisse und Samen, Ol und
verschiedene Gewlirze zusetz-
ten. Darlber hinaus gibt es eine
Vielzahl stiBer Brote. Die
Kombinationsmaoglichkeiten sind
zahlreich, sodass reichlich Raum
flr Kreativitat entsteht.

Qualitat hat ihren Preis

Selber gebackenes Brot ist von
hoéchster Qualitat, wenn wir die
Rohstoffe entsprechend aus-
wahlen. Vergleicht man also den
Preis eines selbst gebackenen
Brotes, sollte man fairerweise
als Referenz ein Brot vom Bio-
backer heranziehen. Natirlich
gibt es im Supermarkt Brote
schon fir 99 Cent, bloB
schmeckt es oft auch so - billig.
Wer regelmaBig selber Brote
backt, spart viel Geld an den
Zutaten, wenn er das Getreide
direkt von einem Biobauern in
groBeren Gebinden einkauft.
Auch lohnt es sich immer zwei
Brote auf einmal herzustellen,
und eins dann einzufrieren.

Selber backen ist nach-
haltiger

Nicht zuletzt ist Brot selber
backen ein Beitrag zur Nach-
haltigkeit, denn wer sein Brot
im eigenen Ofen herstellt, der
spart neben Verpackung auch
die Energie fur den Transport



Backen von A bis Z

Abdecken:

Um ein Austrocknen des Teigs
zu vermeiden, deckt man Hefe
und Sauerteig wahrend des
Gehens mit einem Tuch ab.

Aufbewahren:

Wenn man Brot luftdicht, zum
Beispiel in einer Plastiktite,
aufbewahrt, dann verliert es
seine knusprige Kruste und
wird weich. AuBerdem schim-
melt es in einer Platiktite
leicht. Besser ist die Lagerung
in einer Papiertite, einem
bellfteten Brotkasten, Stein-
guttopf oder das Einwickeln
mit einer perforierten Folie. Im
Kihlschrank wird Brot schnell
trocken, da ihm die Kalte
Feuchtigkeit entzieht.

Backpulver:

Neben Hefe und Sauerteig
lasst sich auch Backpulver als
Triebmittel einsetzten. Back-
pulver ist chemisch Natriumhy-
drogencarbonat. Unter Hitze-
einwirkung spaltet dieses Salz
Kohlendioxidgas ab. Das treibt
den Teig hoch. Backpulver wird
meist in Zusammenhang mit
weiBem Mehl verwendet.

Backformen:

Die Verwendung von Back-
formen beim Brotbacken ist
nur notwendig, wenn der Teig
so feucht ist, dass er mit den
Handen nicht geformt werden
kann. Ob man eine runde Form
oder eine Kastenform wahlt ist
Geschmacksache. Bei einer
Kastenform haben die Schei-
ben annahernd die (gleiche
GroBe.
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Backofen:

Ob man einen Elektroherd
oder eine Gasbackofen ver-
wendet ist fir das Backen
gleichgiiltig. Besitzt man einen
Umluftherd, so ist die Backzeit
in der Regel etwas kirzer als
ohne Umluft. Von groBerer
Bedeutung als die Heiz-
methode ist dagegen, wieviel
Wasserdampf sich beim
Backen in der Rohre befindet.
Viele Brote benétigen feuchte
Luft, um aufzugehen und eine
braune Farbung zu entwickeln.
Das lasst sich erreichen, in-
dem man zusammen mit dem
Brot eine Tasse Wasser in die
Réhre stellt. Gut bewahrt hat
sich  auch das mehrfache
Bespritzen des Brotlaibs mit
fein zerstdubtem Wasser mit-
tels einer Blumenspritze.

Backtemperatur:

Die Temperatur beim Backen
ist eher hoch und bei den
jeweiligen Rezepten angege-
ben. Das Vorheizen sollte man
beachten. Allerdings habe ich
festgestellt, dass man das
auch nicht so eng sehen muss.
Gasherde heizen sich schneller
auf als Elektroherde.

Braunung:

Je mehr Zucker ein Teig ent-
hdlt und je mehr Wasser-
dampf beim Backen anwesend
ist, umso mehr braunt die
Oberflache des Brotes. Des-
halb muss man einen Hefezopf
oft gegen Ende der Backzeit
abdecken, um zu verhindern,
dass er schwarz wird. Das Ab-
decken geschieht zweckmaBig
mit Alufolie.

Mochte man einen_ goldbrau-
nen Glanz erzielen, kann man
das Brot mit Zuckerwasser
bepinseln. WeiBbrote werden
goldgelb, wenn man diese vor
dem Backen mit einer Mi-
schung aus Milch und ver-
quirltem EiweiB bestreicht.

Eier

Eier machen den Teig gelb,
reichern ihn riit-Néhrstoffen an
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gepinselt flir eine intensiv
braune Farbe.

Einschubhohe:

Soweit nicht anders angege-
ben, wird das Brot in der
Mitte der Rohre eingescho-
ben.

Fett

Egal ob man Ol, Margarine
oder Butter verwendet, Fett
Teig weicher.

macht den

Auch sind fetthaltige Brote
und Brotchen langer haltbar.

Fliissigkeiten

Die Menge an Flussigkeit
héngt von der Mehlsorte ab.
Man kann Milch, Wasser oder
Gemise- und auch Frucht-
safte verwenden. Mineral-
wasser ist bei hefereien
Teigen vorteilhaft, da dass
enthaltenen Kohlendioxid
den Teig aufgehen lasst

Formen

Nach dem ersten Gehen wird
Hefeteig in der Regel zusam-
men geschlagen, dass heiBt
man drickt ihn mit der Hand
flach und presst die Luft
hinaus. Danach wird er noch
einmal kurz geknetet und
anschlieBend geformt.

Brote, Brétchen und Kleinge-
back kénnen zahlreiche For-
men annehmen. Dies ist bei
den jeweiligen Rezepten und
ab Seite 15 ff beschri&en.
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Die Roggenbrotchen bestehen

zum groBen Teil aus Roggen-
vollkornmehl, da der verwendete
Sauerteig aus dem vollen
Roggenkorn hergestellt wird. Das
zusatzlich zugefligte Weizenmehl
ist hier Auszugsmehl. Es handelt
sich also streng genommen um
einen Roggen/Weizen-Mischteig.

Die Brétchen schmecken frisch
am besten. Man kann sie den-
noch am nachsten Tag mithilfe
eines Toasters gut aufbacken.

Man mischt den Sauerteig mit
Weizenmehl, Butter, Honig, der
Trockenhefe und dem warmen
Wasser und knetet den Teig mit
einem Rihrgerat etwa acht
Minuten durch. Dann muss er 30
Minuten bei 20 bis 22 Grad
gehen.

Nach dieser Zeit schlagt man
den Teig zusammen, knetet
erneut kurz durch und lasst ihn
wiederum eine halbe Stunde
Zeit zum Aufgehen.

Nun formt man ovale Kugeln
und setzt sie auf ein mit
Backpapier belegtes Blech. Man
heizt den Ofen vor, lasst die
Wecken derweil auf dem Blech
noch einmal etwas aufgehen,
schneidet sie oben mit einem
scharfen Messer ein. Kurz vor
dem Backen werden die Wecken
mit Wasser bepinselt.

Man backt sie etwa 20 Minuten
bis sie braun sind.

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
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Hafe rmEh I brOt Brote flr jeden Tag

sehr klebt. Einen ovalen Brotlaib
Zutaten formen, diesen abdecken und
noch einmal 30 Minuten ruhen

1. 115 g Hafer fein lassen.
gemahlen .
2. 150 ml Milch Danach das Brot mit Wasser
5 9 T Teee ke bestreichen, mit ein paar Ha-
4. 17TL Salz ferflocken bestreuen und den
E R Laib fur 35 Minuten bei 220 Grad
6. 160 g Weizen oder backen. Ein grtéBeres Brot, bei
Kamut, fein Verdopplung der Zutaten, wirde

7. 100 ml Wasser 15 Minutﬂen langer im Ofen
backen missen.

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Dieses kleine Hafermehlbrot Backzeit: 30 - 35 Minuten
(520 g) hat genau die richtige
GréBe flUr einen Single- oder
Zwei-Personen-Haushalt. Durch
den Hafer bekommt es eine kri-
melige Krume und schmeckt
deshalb leicht stBlich. Man kann
es dennoch mit Kase oder Mar-
melade essen.

Man weicht den gemahlenen Ha-
fer in der Milch ein und lasst ihn
20 Minuten quellen. Dann die
anderen Zutaten hinzufligen und
den Teig mit der Maschine kne-
ten. Das Ganze 30 Minuten ge-
hen lassen.

Danach mit der Hand kurz
kneten, dabei etwas mehr Mehl
hinzugeben, wenn die Masse zu 20




