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Die Deutschen prahlen gern

mit ihrem guten Brot. Doch was
viele Bicker heute anbieten, hat
mit Backen nicht mehr viel zu tun

Brotlose

Kunst

NacH EiEM Untavn in Holland
oader Grokbritannien ist es beson-
ders schlimm. Wochenlang nur
Miirhehen und labbriges Wei-
hrot. Das Verlangen nach einem
Lauteen Krachen swischen den Zih-
nen. nuch Kiérnern und dunklem
leig wiichst s Unertrigliche
Jum Ghick @bt es in der Heimat
an jeder Ecke einen Bicker. Das
Abend-Brot mit satthrauner Krus-
te wird noch aul dem Heimweg ge-
kauft. Endlich zu Hause

Spatestens  ber  der  zweiten
Schnitte aber setrzt Ernichterung
ein. Mal chrlich - das deutsche
Brot ist auch nicht mehr das, was
s el wiar Sellst vom alteinge
SeLSEner Backer
kommit oft nur fader
Finheitshrei,  der
kaum zu mehr taugt
als wur Unterlage fiie
die  Salamischeibe
s dienen

Was ist so schwer
duran, ein hisschen
Mehl Salz. Treib-
mitte]l und Wasser
U einem verndnfti-
gen Telg susammen-
sumischen? Ein gu-
ter Backer braucht
tatsiichlich viel Ge-
fithl fiir sein Handwerk, Ein Brot-
e 5ot eine lunische Diva®, sagt
der  Lebensmittelwissenschaftler
Walter Freund. Vor allem aber
braucht ein Teig viel Zeit. Und die
gonnen ihm heute nur noch die
wenigsien

e Schuld daran wird gern auf
die hilligen Back-Discounter wie
Rackwerk oder Back-Factory und
die Supermiirkte mit ihrer Mas-
senbrothaltung  geschoben. Gang
fal=ch ist das natiirlich nicht. Sie
arbeiten mit tiefgefrorenen Teig-
lingen und Fertighackmischungen,
die schnell angerithrt werden und
noch schneller im (Men landen
Vion Ruhezeiten hat man dort noch
me etwas gehart. Dafiir konnen
die Billighicker die durchschmnittli-
chen Preise locker um 30 bis 2u 50
Irogent unterbieten, Dhie Hand-
werkshiicker kinnen da nicht mit-
hulten, thre Zahl sehrumpft des-
hulb Vor zehn Jahren waren es
noch 25 500, heute gibt es noch
I7 M) Backbetriebe in Deutsch-
land  _Handwerkliche  Biicker
miissen im hochklassigen Bereich
bleitben und thre Qualitit auch
kommunizieren”, sagt Eberhard
Groebel,  Hauptgeschiftsfithrer
des Lentralverbands des Deut-
srhen Backerhandwerks,

Doch stattdessen greifen auch
viele Backer zur bequemen Fertig-
teig-Losung. Oder sparen sich mit
kimstlichen Treibmitteln die mith-
same Arbeit mit Vorteigen. in de-

«Ein Teig
braucht Zeit,
Und die
ginnen ithm
nur noch die
wenigsten”

nen das einsgartige Aroma reift
Wieso 20 Stunden mit einem Teig
verbringen, wenn es auch in ein
paar Stunden geht? Die Leute es-
sen tlas Zeug ja trotedem

Deshalb sind wir auch ein biss-
chen selbst schuld, Weil wir nicht
mehr auf unsere Scheiben achten.
Viele von uns wissen schlicht nicht
mehr, wie gul Brot schmecken
kann. Und das ist  schlimm.
Schlieklich gelten die Deutschen
als Weltmeister im Brotbacken.
Warnom? Weil unsere Vorfahren
Streber waren. Meinl rumindest
Wilhelm Bruinjes, Leiter des Eu-
ropidischen  Brotmuseums  in
Ebergpiteen nalee Gottingen. . Die
Deutschen  wussten
schon immer die ver-
schiedenen kulturel-
len Strémungen zu
nutzen.” S0 eben
auch beim Hrot. Als
sich das Bickerhand-
werk vor rund 10040
Jahren im deutschen
Haum etabherte, leg-
ten die Backer ein-
fach all die leckeren
Dinge aus anderen
Lindern in ihren e
genen Brotkorb und
trieben die Leckerei-
en aur Perfektion”, so Bruinjes
Das Mischbrot wurde suf diese
Weise erfunden. Wie auch die an-
deren 300 Brotsorten  Deutsch-
lands. Mehr kann keiner

Auberdem blieh in dem dew-
schen Jahrtausend des Brothand-
wierks genug Zeit herauszufinden,
was Brot noch Guies kann, auker
m <ittigen. Es macht schén Und
gesund  Spurenelemente wie Sink
und Kupler beispielsweise halten
die Haut elastisch, Biotin kurbel
den Stoffwechsel an, Panthothen-
siiure hilft bei der Feuchtigheitsre-
gulierung der Haut Auferdem
schiitzen  regelmiilip  gegessene
Stullen vor Darmkrebs und hohen
Blutfettwerten,  B-Vitamine stir-
ken die Nerven, und die
Kruste von gerdstelem
Brot firdert die Ent-
giftungsprozesse  im
Karper.  Erndhrungsexperten
raten daher, sieben Scheiben Brot
am Tag #u essen. #wei davon soll-
ten Vollkornbrot sein. Falsch s
itbrigens. dass die Kohlenhvdrate
im Brot Dickmacher sind. Sie fil-
len lediglich die Glvkogenspeicher
des Karpers aul und versorgen thn
von dort aus iber einen langen
Feitroum mit Energie. Es hat also
schon seine Grinde gehabt. wa-
rum unsere Miitter uns frither im-
mer Bulterbrote einpackten

Um unserem Brot heute semen
guten Rul suriickzugeben. miissen
die Bicker das Backen nichl new

So muss ein ordentliches Brot aussehen: Christian Bau (stehend) hat zwei Michelin-5terne und einen Backer
seines Vertrauens: Hans-Gilinther Mack (sitzend mit Laib). Dieses Foto stammt aus dem Kochbuch
“Innovation durch Tradition" von Christian Bau.

Woran erkennt man gutes Brot?

Tipps von Walter Freund,
Konditormeister und
Professor fir Lebens-
mittelwissenschaft an
der Uni Hannover

GRAUBRAUNE FARBE
B Gutes Vellkarnbrot hat
eine graubraune Kruste,
b Roggenbrot st sie
mehnr graubch, Leuchtet
s in sattem Braun, ist
die Oberflache gefarbt

D0MNE KRUSTE

B Der Rand muss dinn
sein. Eine dicke 15t schnell
eing trockene Kruste

LOCKERE KRUME

B Die Krume (das Innere)
muss schan gelockert
sein. Sie sollte keine
grofien Locher, sondern
wvigle kleine Poren mit
ganz dunnen Parerwan-
den haben

Dinkel-Mischbrot

Thomas EHenberger grin-
dete in Hamburg die Effen-
berger Vollkemnbackerei
{sieben Filialen). Er ersann
fir die ., Welt am Sonntag”
ein Rezepl lhr ein Dinkel-
Mischbrot.

ZUTATEN

B 500 g Dinkelkarner
250 g Roggenkdrner

250 g Weizenkorner

ca, B85 ml Wasser

1Bg Salz

10 g Backferment-Grund-
ansatz (Maturkostiaden)

VORTEIG

Das Getreide mahien,
Backterment in 350 ml
Wasser (40 Grad warm)
auflitsen. 250 g Roggen-
und 100 g Weizenmeh! flnl
Minuten unterrihren, Be
ca. 28 Grad Raum-

GUTER SCHNITT

B Einfrisches Brot darf
bern Schneiden weder
krimein noch am Messer
Kleben bleten

SAUERLICHER DUFT
B Riechen Sie mal an
Ihrem Brat! Ein mut ech-
termn Sauerteig gebacke-
ner Laib duftet ein wenig
sauerlich, aber niemals
richtig nach Saure

termperatur zwolf bis 15
Stunden abgedeckt ruhen
lassen

TEIGBEREITUNG

Den Varteig, 500 g Dinkel-,

150 g Weizenmehl, 18 g
Salz und 335 ml Wasser

(40 Grad warm) fdnf Minu-

ten intensiv per Maschine
kneten. Anschlieend den
Teig in zwe: Stiche tenlen,

GARE

Den Brotteig 30 bis 40
Minuten ruhen lassen. Auf
einer gut gemehlten Ar-

LEICHTES KAUEN

B MNur eine fehlerhatte
Krume ballt sichim Mund
2u einem Teigklol 2u-
sammen,

LANGE FRISCHE

B Eingutes Brot bleibt
drel bis vier Tage lang
schanweich Fangt es
glerch am nachsten
Abend an zu krimeln,
taugt es wenig.

beitsplatte nochmals
kneten, in gewiinschte
Form bringen und in eing
Backform legen. Mit Folie
abgedeckt an einem war-
mien Ort 30 bis 60 Minuten
stehen lassen. Der optima-
le Garpunkt ist erreicht,
wenn ein Fingerabdruck
sich innerhalb einer Minu-
te nicht zuriickbnidet.

BACKEN

Den Backolen auf 270 Grad
varheizen, Legen Sie 2wei
Ziegelsteine mit in den
Oten, damit die Warme

SAUERTEIGANTEIL

B Der sicherste Test:
Fragen Sie lhren Backer
beym nachsten Mal, wie
viel Saverteg er ver-
wendet. Helt s JWir
verwenden ausschlieBlich
Saverteig!” kdnnen Sie
gleich wieder genen. Ein
solches Brot kannte nie-
mand essen, Die nchtige
Antwort muss 2wischen
30 und 50 Prozent liegen.

besser gespeichert werden
kann. Wenn das Brotim
Ofenist, die Temperatur
nach zehn Minuten um 20
Grad senken. Danach im
Abstand von je zehn Minu-
ten noch zweimal um zehn
Grad senken. Insgesamt
betragt die Backzeat 60
Minutan. Geben Sie Was-
ser in einer Edelstanl-
schale mit in den Ofen,
damit die Kruste fir eimige
Zeit elastisch bleibt, Fertig
ist das Brot, wenn es beim
Klopfen auf den Brotboden
einen hohlen Klang gibt

erfinden. Im Gegenteil”, meint
Wialter Freund, _sie milssen es ein-
fach wieder so machen wie fri-
her” Mit ausschlieBlich natiirli-
chen Zutaten, viel Gefith] und na-
tiirlich sehr viel Zeit,

Genau dafiir setet sich auch der
Verein . Slow Baking” ein, .zuriick

zur alten, neuen Backkultur®,
Rund 200 Mitglieder haben sich
schon zum langsamen Backen ge-
funden und veranstalten nun re-
gelmiafig Seminare zur Weiterhil-
dung. Damit zumindest ihre Bi-
cker thr Handwerk wieder richtig
beherrschen und zum Arbeiten mit

Vorteigen zuriickkehren. Denn nur
dieser zeitaufwendige Weg ge-
wiihrleistet, dass sich das Aroma
eines Brotes voll entfalten kann.
Es ist also noch nicht alles verle-
ren. Das gute Brot wird noch geba-
cken. Man muss es nur ein biss-
chen linger suchen. Sich seinen

Biicker mal wieder etwas genauer
anschauen, vielleicht einmal hiufi-
ger nachfragen (siehe Kasten).
Dann ist das Brot auch wieder viel
mehr als eine blofe Unterlage fiir
ein Scheibchen Salami.

Silke Wichert und

Juliee Winkenbach



