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Gutes Brot selbst backen
Teiglockerungsmittel — Gewirze - Backbehelfe

I. Die Teiglockerungsmittel

Jedes Rezept birgt Fehlermdglichkeiten in sich, welche zu einem nicht unwesentlichen Teil
im Teiglockerungsmittel liegen kdnnen. In unserem Land ist Germ wohl das bekannteste.

a) Die Germ oder Hefe

Beim Verbacken von Weizenbrotmehlen wird zumeist Germ als Teiglockerungsmittel
verwendet. Ist sie frisch, so kann sie direkt in das vorgewarmte Mehl verbroselt werden.
Da sich aber dann doch hin und wieder kleine Brockelchen im fertigen Brot finden, ist es
vorteilhafter, ein Dampfl zu machen.

Die Herstellung des Dampfl: Germ in eine hohe Tasse verbrdseln, mit etwas Zucker glatt
rihren, einen Loffel Mehl und einige Loffel der warmen Gussflissigkeit zugeben und das
Dampfl an einem angenehm warmen Ort gehen lassen.

b) Der Sauerteig

Ya Liter lauwarmes Wasser, 2 Essloffel Milch, besser Sauermilch, 1 Teeloffel Kimmel
gemahlen und etwas Roggenmehl mischen. In eine Steingutschussel die Halfte des
lauwarmen Wassers geben und soviel Roggenmehl einriihren, dass ein sémiger Brei
entsteht. Zum Schluss Sauermilch und Kiimmel unterziehen. Dann wird der Teig direkt
mit Pergamentpapier abgedeckt und mit einem Tuch zugehdillt. Bei ca. 30 Grad steht er
drei Tage. Am vierten Tag werden ¥ | lauwarmes Wasser und 15 dag Roggenmehl mit
dem Sauerteigansatz verriihrt. Der Sauerteig wird nochmals abgedeckt und tber Nacht
stehen gelassen. Am nachsten Morgen ist er gebrauchsfertig.

Spéter kann man vom Brotteig einfach Teig in einem nur locker geschlossenen Sackerl im
Brotmehl aufbewahren. VVor Gebrauch wird er mit etwas Flissigkeit und Mehl angerthrt
und in angenehmer Wé&rme stehen gelassen. Essigsaurer Sauerteig darf nicht verwendet
werden.

Heute kann man Sauerteig fur den erstmaligen Verbrauch in Trockenform oder in
Plastiksackchen im Reformhaus kaufen. Dann, wie schon erwéhnt, durch Aufbewahren eines
Kleinen Teigstiickes selbst fiir Sauerteig sorgen.

Sauerteig und Germ gemischt

Fur Mischbrote mit héherem Roggenanteil muss zur Hefe unbedingt Sauerteig verwendet
werden. Hefe ist ein Schnellgeher und schlief3t bei der Garung wohl den Weizen, die
wertvollen Inhaltsstoffe des Roggens aber nur zu einem kleinen Teil auf.



Eine Verwendung von Sauerteig und Hefe vermindert auch den nicht immer als angenehm
empfundenen séuerlichen Geschmack des Brotes. Die Beigabe von Sauerteig und Hefe
fordert eine raschere Garung und eine gleichmalige Porung.

Wichtig ist dabei, erst den Sauerteigansatz zu machen; Sauerteig, gut lauwarmes Wasser,
Mehl zu einem weichen Dampfl verriihren und gehen lassen. Bei der Teigmischung wird
dann die Hefe beigeflgt.

Da die Hefe ein Schnell-, der Sauerteig ein Langsamentwickler ist, wiirde er sich zu wenig
entwickeln.

c) Backpulver

Findet bei uns kaum Verwendung. Fir englische Brotchen nimmt man gelegentlich
Backpulver. Backpulver immer mit dem Mehl versieben und nie gleichzeitig mit der
Gussflussigkeit mischen. Sonst bekommt das Gebdck einen seifigen Geschmack.

Il. Die Brotgewdurze

Fir aromatische Brote dirfen die Gewdrze nicht fehlen. Jedes Brot schmeckt leer, wenn das
Salz fehlt. Probieren Sie doch einmal andere Salze wie Selleriesalz oder Knoblauchsalz bei
Krauterbroten.

Die klassischen Brotgewdrze aber sind Kiimmel, Koriander, Anis und Fenchel. Auch
Leinsamen, Mohn und Sesam sind wirzig.

Allgemeine Regeln:

Helle Mehle: Milde Gewirze wie Anis, Sesam, Zimt, Kréuter.

Dunkle Mehle: Kréftige Gewurze wie Kimmel, Koriander, Brotklee, Gewurzmischungen.
Die Gewurze wirken intensiver, wenn sie vermahlen oder gestoRen sind.

I1l. Backbehelfe

Dazu zéhlen der Brotbacktrog, Mess- oder Schittgefal, Backformen, Backbleche,
Brotkorberl, auch Simperl genannt, Thermometer und die Brotschdissel.

a) Holzbacktrog

Bei Sauerteigbroten eignet sich besonders gut ein Holzbacktrog, welcher nicht nach jedem
Backvorgang gewaschen, sondern nur gut ausgeputzt wird. Dies fordert die Entwicklung
des Sauerteiges besonders.

b) Mess- oder Schittgeféale und das Thermometer

ermdoglichen ein genaues und sorgfaltiges Arbeiten. Dies ist mit eine VVoraussetzung fiir
das Gelingen beim Backen.



c) Backformen und Bleche

Die Backformen und Bleche finden sich in jeder Kiiche, denn es sind einfach unsere
Kuchenformen. Kastenformen eignen sich besonders gut fir Roggenbrote, Springformen
fiir Weizenmehlgebécke. Flr Brétchen gibt es spezielle, ausgehdhlte Backformen.

d) Brotkorberl

Fur schon geformte Laibe und Wecken sind Brotkorberl, aus Stroh geflochten,
unerl&sslich. Sie geben dem Brot eine gerippte Oberfldche und erleichtern auBerdem die
Formung, da man diese Brote direkt aus dem Simperl auf die Brotschiissel aufsetzen kann.
Brotkorberl sind besonders wertvoll, wenn man Brot verkauft, sie sichern gleich schon
geformte Brote.
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