THEMA KOMPAKT

Richlig
gules

Am anspruchsvollsten ist das ganz
Einfache. Das gilt auch fir eines der
altesten Lebensmittel der Menschen,
das Brot. In der Backstube von Helga
Craef kann man lernen, wie einfach das
Herstellen des Anspruchsvollenist —
wenn man es kann.

TEXT: Christine Haiden
FOTOS: Monika Loff



Helga Graef heizt den selbst gemauerten Lehm-Brotbackofen
mit Buchenscheitern an. Das Feuer erhitzt den
Schamottestein im Ofen und das Ofengewélbe.

r‘*. ... ‘N“' L 1“3
Die Brote werden aus den Gérkérben genommen, direkt auf die
Brotschaufel gelegt und mit einem energischen Zug im Ofen

abgelegt. In der ndchsten Stunde erledigt der Ofen die weitere
Arbeit. Durch die abnehmende Hitze béckt das Brot gut durch.

So geht Sauerteig

Sauerteig ist mit
Wasser versetztes
Mehl. Die natiirlichen
Bakterien und Hefen
~verspeisen” das
Mehl. Die sduerlich
riechende Masse, die
so entsteht, wird je
nach gewiinschtem
Sduerungsgrad dem
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Brotteig beigegeben.

Zwei Stunden spdter: Bevor das Brot in den Ofen eingeschossen
wird, miissen Asche und Glut aus dem Ofen gerdumt werden.

Die Freude der Bdckerin biindelt sich in dem Augenblick, wenn sie
das fertige Brot aus dem Ofen nimmt. Kurz klopft sie auf den Boden

des Brotes. Wenn es hohl klingt, ist es fertig.

Der Sauerteig bringt
als Triebmittel die
Kraft ins Brot. Bis

die Bakterienim
Sauerteig ihre Arbeit
getan haben, braucht
es Zeit und vonseiten
der Bédckerin Geduld.
Brote mit Sauerteig,
ohne oder wenig
Germ, sind besonders
bekémmlich.

Re -
cggan-

SAUERTEIG

190 g Roggenvollkornmehl

220 g Wasser (50°C)

3 gSalz

30 g Anstellgut Roggen

Zuerst das heifle Wasser zum

Mehl, dem das Salz beigefiigt wurde, geben,
umrithren — dann erst das Anstellgut dazugeben.
Abgedeckt 14—-16 Stunden bei Raumtemperatur
stehen lassen.

HAUPTTEIG

235-250 g Wasser (40 °C)

380 g Roggenmehl 960 (1150)

65 g Schwarzroggen 2500

(oder Roggenvollkornmehl)

10 g Salz

Sauerteig

Gewiirze wie Kiimmel, Fenchel, Koriander nach
Geschmack

Zuerst das Wasser und das Mehl vermengen.

Dann erst den Sauerteig dazugeben und alles gut
vermengen (5 Minuten langsam, 2 Minuten zweite Stufe).
1Stunde Stockgare bei 24 °C.

Rundwirken, mit Schluss nach unten, 80—90 Minuten.
Im Gérkorb rasten lassen.

Leicht mit Mehl bestreuen.

Die Oberflache soll Risse bekommen.

Mit Schluss nach unten backen, also mit den Rissen
nach oben in den vorgeheizten Ofen (250°C)
schieben und schwaden.

Nach 10 Minuten Schwaden ablassen

und auf 200 °C zurlickschalten.

55-60 Minuten fertig backen.

Wie man das ,Haustier”
Sauerteig am besten fiittert

Um fir das nachste Backen wieder Sauerteig zu haben,
nimmt man vom zuletzt verwendeten einen Teil weg.
Dieser wird mit der fiinffachen Menge Wasser und Roggen-
mehl am besten in einem Schraubglas verriihrt und ein paar
Stunden offen stehen gelassen. Wenn der Teig deutlich an
Volumen zugenommen hat (sichtbar auch an den vielen
Blaschenim Sauerteig), verschraubt man das Glas und stellt
es in den KiihIschrank. Das nennt man Anstellgut.
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Brot mit einem hohen
Anteil an Roggen
muss man nur gut
vermischen. Zu langes
Kneten zerstort

die Teigstruktur.
Statt Germ lockert
Sauerteig. Das
krdftige Brot
schmeckt zur Jause.

Als gute Haushaltsmenge haben sich bewéhrt:

10 g Sauerteig, 50 g Wasser, 50 g Roggenmehl. Bei
Raumtemperatur stehen lassen bis sich die Menge
verdoppelt, dann in den Kiihlschrank. Nach mindestens
einer Woche wieder fiittern/auffrischen. Menge fiir den
Brot-Sauerteig wegnehmen und 10 g vom alten Anstellgut
wieder futtern. Benétigt man Weizensauerteig, wird dieser
Lumgeziichtet”: 10 g Roggensauerteig werden mit 50 g
Wasser und 50 g Weizenmehl (Type 700) verriihrt und
.angestartet”. Dann verwenden oder im Kiihlschrank lagern.
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29-Stunden-

Ein lockeres, saftiges Weif3brot

600 g Weizenmehl 700

Typischer Teig fiir Semmerln und
Flesserln, @ Stiickacirca90 g

HAUPTTEIG

390 g Wasser 290-300 g Wasser (30 °C)
12 g Salz 450 g Weizenmehl 700
. 50 gRoggenmehl 960
0.5 g Frischhefe 12 g Frischhefe
Teig mischen und 24 Stunden bei ::8 g g:;:zker

Raumtemperatur reifen lassen — nach
circa 8 Stunden dehnen und falten.
(Achtung: Das Rezeptist auf 20—-22°C
Raumtemperatur berechnet. Falls es
warmer ist, verkirzt sich die Gehzeit —
im Sommer meist auf nur

14—-16 Stunden.)

Am nachsten Tag den Teig

10 g weiche Butter
Mohn, Sesam, Salz ... zum Wailzen

In der MehImitte eine Grube machen, Hefe hineinbréseln,
Zucker und das Wasser dartiberleeren.

Restliche Zutaten rundherum dazuwiegen und

zu einem eher festen, glatten Teig verkneten.

. Nach 30 Minuten nochmals kurz durchkneten und Aus dem fertigen Teig gleich Flesserln in einem Teller,
form§n und 39—45 Minuten weitere 30—60 Minuten abgedeckt bei schwere Stiicke abstechen der mit einer befeuchteten
im Garkorb reifen lassen. Zimmertemperatur gehen lassen und mit dem Handballen Kiichenrolle ausgelegt ist, an
Ofen auf 250 °C vorheizen Teiglinge abstechen (60—90 ) rundschleifen. Mit dem Schluss der Oberfléiche anfeuchten,
(mit Gusseisentopf), giing & nach unten rasten lassen. dann in Mohn wilzen.

circa 30—45 Minuten.

Teigin den Topf kippen.

Mit Deckel verschlief3en.

Nach circa 30 Minuten den

Deckel abnehmen — Achtung, heif3!

je nach gewiinschter Gréfe).

Daraus Gebéack oder Semmeln formen, in Mohn, Sesam
oder Salz wélzen (vorher auf nasse Kiichenrolle Iegen).
Circa 15—20 Minuten Stiickgare.

Im auf 250 °C vorgeheizten Backrohr

Ein erbsengrofles Stiick Germ

(mit Backstein 250 °C, 45 Minuten)
reicht, um in 24 Stunden ohne

mit Dampf circa 15—20 Minuten backen

Circa 20—25 Minuten bei

200 °C fertig backen. jede Arbeit einen lockeren (je nach Graf3e).
Brotteig zu erhalten. Durch das .
A : . Nach 7 Minuten Dampf ablassen,
Backen im Gusseisentopf bleibt o - .
die Feuchtigkeit des Brotes im auf 200 °C zurlickschalten und fertig backen.
Topf. Das Brot geht schén auf und
bekommt eine herrliche Kruste.
Fiir Salzstangerln die Teigkugeln  Die fertig gestalteten
auf gut bemehlter Arbeitsfliche ~ Gebdckstiicke werden
oval auswalken. Anschlief3end in bemehltem Leinen
aufrollen. zur Gare gestellt.
Backerlatein Wirken Gare Schwaden
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Der fertige Brotteig wird, bevor

erin den Garkorb kommt, rundgewirkt.
Das heif3t, durch Zusammenziehen

und Einschlagen wird die Oberflache
gespannt. Nach mehreren Runden den
Teig umdrehen, mit beiden Handen noch
nach unten ziehen, sodass eine glatte
Oberflache zu sehen ist. Der Schluss,
jener Teil, an dem die eingeschlagenen
Teile zusammenlaufen, wird in diesem
Beispiel nach unten in den Korb gelegt.

Brotteig braucht nach jedem Bearbeitungsschritt Zeit, um
zu gehen und die richtige Teigstruktur zu entwickeln. Diese
Ruhezeiten nennt man Gare. Die ,Stockgare” bezeichnet
den fertig gekneteten Teig. Die ,Stiickgare” das fertig
gewirkte Gebackstiick. Ob die Gare ausreichend ist, um
ein Geback in den Ofen

zu schieben, kann mittels
Fingerdruck ermittelt
werden. Wenn der Eindruck
des Fingers im Teig noch
zuriickspringt, ist eine %/4-
Gare erreicht. Das Brot
oder Geback soll nun
gebacken werden.

Wenn Brote ,geschwadet” werden, bringt das Feuchtigkeit
in den Elektroofen. Das ist wichtig, weil durch den Dampf
das Gebéack noch weiter aufgeht und eine gute Kruste
entsteht. Helga Graef schwadet, indem sie mit einer
Alexanderspritze in ein Gefaf3 mit vielen Nageln am Boden
des Backrohres direkt

beim Einschiefen des
Brotes Wasser einspritzt.
Die Nagel vermehren die
Oberflache, sodass mehr
Dampf entsteht. Nach 5

bis 10 Minuten wird, je
nach Geback, der Dampf
abgelassen.
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Bhivchebudhieln eden
Bhicchekndpfe mit

Circa 30 Buchteln/
15 Knopfe acirca70-80 g

SAUERTEIG

150 g Dinkelvollkornmehl

150 g warmes Wasser (30°C)

3 g Anstellgut vom Weizensauerteig
(Roggensauerteig geht auch)

Alles mit einem Loffel vermengen
und bei Zimmertemperatur tber
Nacht zugedeckt 12—14 Stunden
stehen lassen.

VORTEIG

150 g Weizenmehl 700 (1050)
75 g Wasser

0,5 gHefe

Fester Vorteig. Alles per Hand
verrithren und zugedeckt tiber
Nacht bei Zimmertemperatur
12—14 Stunden stehen lassen.

HAUPTTEIG

Sauerteig, Vorteig

600 g Weizenmehl 700 (550)
110 g warme Milch

15 g Hefe

3 Eier

7 gSalz

120 g Zucker

Schuss Rum

1P. Vanillezucker

200 gkalte Butter
Marmelade fiir die Fiille,
Butter zum Befetten der Form
und der Buchteln rundherum.
Eventuell etwas Zuckermilch
zum Abstreichen.

Die Buchteln werden mit Sauer-
teig und einem Vorteig her-
gestellt. Die Butter kommt kalt
und erst ganz am Schluss dazu.

Alle Zutaten, auf3er Butter,

gut verkneten, bis der Teig glatt ist.

Dann die kalte Butter aus dem Kiihlschrank in Stiickchen
schneiden, unterkneten. Glatten Teig herstellen.

So lange kneten, bis sich ein ,Fenster” ziehen lasst.

Circa 90 Minuten gehen lassen.

Stiicke von circa 70—80 g abstechen, rundschleifen.

10 Minuten entspannen lassen. Auseinanderziehen und mit
Marmelade fiillen, unten zusammendriicken und mit der
glatten Seite nach oben in eine gefettete Form setzen.
Jede Buchtel rundherum auch mit zerlassener Butter
bestreichen und nochmals circa 45 Minuten gehen lassen.
Rohrauf 200 °C vorheizen, Buchteln

hineingeben, auf 180 °C herunterschalten.

Circa 35—40 Minuten backen.

Falls die Buchteln oben zu braun werden, mit Alufolie
abdecken.

Auskihlen lassen.

Aufbewahren: mit Folie abdecken

oder in einer Tupperdose lagern.

Neue Biicher zum Thema ,,Brotbacken®

Lutz Geifler:
Almbackbuch. versammelt das umfangreiche Rosenfellner:  Brotbackens. Kombiniert wird dieses

Verlag Eugen Ulmer, ,Almbackbuch”. Die Anleitungen sind
4120 Euro  besonders iibersichtlich, die Rezepte
basieren durchwegs auf Sauerteig.

Helga Graef hat von Lutz Geifiler viel

) | YOI ==
gelernt. Der studierte Geologe hat aheim

sich dem Brotbacken verschrieben Vo
und verbindet das mit padagogischem '
Talent. Auf der Kalchkendlalm von

Roswitha Huber im salzburgischen Rauris
hat er zahlreiche Kurse abgehalten. MED
Die besten Rezepte und Geschichten Monika man viel zu den Grundlagen des

Die Basis von Brot ist Mehl, und das
Millerhandwerk ist bei der Nieder-
osterreicherin Monika Rosenfellner
in professionellen Handen. Sie mahlt
auch besonders viele rare Mehle,
etwa aus Kamut, Buchweizen

oder Einkorn. In ihrem Buch erfahrt

Brot von daheim. \\/issen mit zahlreichen Rezepten,
Lowenzahn Verlag.  gig den auBBergewshnlichen Mehlen
25,90 Euro . -
eine Biihne geben.

Wissenswertes rund ums Brot mit Tipps und Rezepten
im Online-Themenschwerpunkt: welt-der-frauen.at/brot
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Der Buchtelteig wurde geteilt
und rundgeschliffen. Nach der
Ruhezeit werden die Teiglinge
flach gedriickt, mit Marmelade
gefiillt und zu Sédckchen
hochgezogen.

—

Jede Buchtel mit
zerlassener Butter
bestreichen.

Teigsdckchen formen
und mit dem Schluss
nach untenin eine
Pfanne setzen.

Flaumige Buchteln,
die sich auch sehr gut
frisch halten lassen.

Brot-Backerin aus Leidenschaft

Die Oberésterreicherin Helga Graef verabschiedete sich von
ihrem Job in der Wirtschaft, um sich ganz dem Brotbacken

zu widmen. Manche der Kurse, die sie gibt, finden in ihrem
Privathaus in Unterach am Attersee statt, wo auch die Fotos
dieser Reportage entstanden sind. Helga Graef bietet Tages-
oder mehrtégige Intensivkurse an. Meistens erzahlt sie den
miden Backerlehrlingen zum Tagesabschluss auch noch ein
Marchen. Das Geschichtenerzahlen ist ihr zweites Standbein,
ein drittes sind Krauterwanderungen. Coronabedingt bietet
Helga Graef auch Live-Onlinekurse zum Mitbacken an.

Mebhr Infos: www.brot-und-leben.at
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