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Brot backen

uns um, sprachen mit erfahrenen Bä- ckerinnen und Bäckern ... sen vermitteln, das Sie zum Brotbacken brauchen. .... pro Kopf liegt. Auf den täglichen Ver-. 
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Leidenschaft Brotbacken Die einen züchten Rosen – andere wollen ihr Brot selbst backen. Und so wie der Rosenfreund auf manche Weisheit stoßen kann, entdeckt der „Eigenbrötler“ bei seinem Tun und Treiben eine ganz eigene Welt. Brotbacken ist etwas sehr Lebendiges. Kein Brot ist wie das andere, und kein Backtag verläuft gleich. Besonders im Holzbackofen ist das Backen immer aufs Neue spannend und für Überraschungen gut. Man erlebt die ursprüngliche Kraft des Feuers und lernt damit umzugehen. Backen bringt die Freude des Schöpferischen, das gute Gefühl, etwas mit eigenen Händen geschaffen zu haben. Dazu macht es unabhängig, denn man hat nun stets, frisch oder eingefroren, einen Brotvorrat im Haus. Als wir mit dem Brotbacken anﬁngen, mussten wir uns erst das nötige Wissen darüber aneignen. Wir hörten uns um, sprachen mit erfahrenen Bäckerinnen und Bäckern, probierten aus und konnten im Lauf der Zeit viele eigene Erfahrungen sammeln. Alles Wissenswerte haben wir in diesem Buch zusammengestellt. Damit möchten wir Ihnen das praktische Wissen vermitteln, das Sie zum Brotbacken brauchen. Ausführlich gehen wir darauf ein, wie früher der Backtag abgelaufen ist, denn das Backen im Holzbackofen hat sich seit damals nicht sehr verändert. Doch auch wer im Elektroofen backt, ﬁndet hier Ratschläge und kann die Rezepte anwenden. Was wir können, können Sie auch! Margret Merzenich und Erika Thier
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„Eigenbrötler“ werden Brotbacken war einst eine wichtige Arbeit im bäuerlichen Leben, denn Brot war auf dem Lande lange Zeit das Hauptnahrungsmittel. Hier bildete es bis in die jüngere Vergangenheit eine Grundlage der Ernährung – als morgendliche Brotsuppe, als eigenständige Mahlzeit (Brotzeit, Vesper) und als Zuspeise zu jedem warmen Gericht. Der hohe Stellenwert des Brotes in der Ernährung hatte seinen Ursprung in dem starken Bevölkerungswachstum im 16. Jahrhundert. Viehhaltung und der bisherige Landbau reichten nun nicht mehr aus, um die vielen Menschen satt zu machen, und es wurde vermehrt Getreide angebaut. Breie aus Gerste, Hafer, Hirse und Buchweizen waren das Hauptgericht der unteren Bevölkerungsschichten. Dazu kam das Brot als nahrhaftes, preiswertes und relativ haltbares Lebensmittel. Der Getreideverbrauch pro Kopf lag im 16. Jahrhundert bei 250 kg jährlich und schwankte im Laufe der Jahrhunderte mit sinkender Tendenz. Getreidebreie wurden dabei auch in den ländlichen Gebieten mehr und mehr vom Brot abgelöst. Brot war stets mehr als nur ein Nahrungsmittel. In allen Kulturen wurde es als göttliche Gabe geehrt. Im Christentum ist das „Brot des Lebens“ Sinnbild für Jesus. Das ﬁndet auch im Abendmahl Ausdruck, wo das gemeinsame Essen des Brotes den Menschen mit dem Göttlichen verbindet. Dem Brot wurde stets besondere Achtung



zuteil, und niemals wurde ein Stück weggeworfen. Seine Wertschätzung gab auch der Arbeit am Backofen ihre besondere Würde. Feuer machen, Ofen schüren, Teig bereiten, Laibe formen, einschießen und wieder herausholen – jeder Beteiligte hatte seine Aufgabe. Die gleichen Handgriffe wurden in gleich bleibender Arbeitsverteilung getan und über Generationen von den Müttern an die Töchter weitergegeben. Dabei konnte das Backen ganz in der Hand der Frauen liegen, oder bestimmte Arbeiten wurden von den Männern des Hauses übernommen. Das war von Landschaft zu Landschaft, von Dorf zu Dorf, ja von Haus zu Haus verschieden.



Moderne Veränderungen Heute kaufen die meisten Menschen ihr Brot beim Bäcker oder im Lebensmittelgeschäft. Für die, die selbst backen, haben bequemere Verfahren das Backen mit dem Holzfeuer abgelöst, und der Holzbackofen hat dem Elektro- oder Gasbackofen Platz gemacht. Viele Backhäuser sind verödet, und die Backöfen verfallen. Mit dem Rückgang des privaten Backens verloren die vielen kleinen Mühlenbetriebe, die es landauf, landab gegeben hatte, nach und nach den größten Teil ihrer Kundschaft und



Was man zum Backen brauchte, ist hier zusammengetragen: Backtrog, Brotnäpfe, Mehlschaufel, Bleche und anderes. mussten schließen. Großmühlen entstanden, deren Produkte über weite Transportwege verschickt wurden und deshalb länger haltbar sein mussten, als es die dunklen Mehlsorten sind. Auszugsmehle erfüllen diese Forderung, da sie weniger oder keine Keimöle mehr enthalten und daher auch nicht ranzig werden können. Sie wurden nun immer mehr zum Brotbacken verwendet. Die Verbraucher gewöhnten sich an das helle Brot und fanden zunehmend Geschmack daran. Der hohe Verbrauch an Auszugsmehl mochte vielleicht auch damit zusammenhängen, dass es lange Zeit ein Privileg der oberen Bevölkerungsschichten war, weißes Brot aus feinem Mehl zu essen, während dunkles Brot Nahrung für die Ärmeren war, zu denen man sich nicht gern zählen lassen wollte. Glücklicherweise gilt eine solche Einteilung heute nicht mehr, und alle Arten von Brot sind allen sozialen Schichten zugänglich.



Brot im Wohlstand Seit der Mitte unseres Jahrhunderts änderten sich mit wachsendem Wohlstand auch die Ernährungsgewohnheiten. Der Verbrauch an Brot, das ohnehin vorwiegend aus Auszugsmehl hergestellt wurde, ging weiter zurück und wurde immer stärker von tierischen Nahrungsmitteln abgelöst. Nachdem jedoch durch die einseitige Ernährung immer mehr Menschen an Stoffwechsel- und Verdauungsstörungen erkrankten und die Ernährungswissenschaft den Zusammenhang zwischen diesen Beschwerden und der Nahrung aufzeigen konnte, machte sich in den letzten Jahren wieder ein Wandel bemerkbar. Der Brotkonsum stieg wieder an, und Backwaren mit hohem Schrotanteil und Getreideprodukte aus dem vollen Korn wurden immer beliebter. Sicher hat auch die Sortenvielfalt zu dem wieder steigenden Brotverbrauch beigetragen, der heute
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Vieles spricht fürs Selberbacken



Um das Brot mäusesicher und über einen längeren Zeitraum aufbewahren zu können, legte man es auf Brothängen im Keller. in Deutschland jährlich bei rund 80 kg pro Kopf liegt. Auf den täglichen Verzehr umgerechnet sind das 220 g, was etwa vier Scheiben Brot und einem Brötchen entspricht. Mit der Erkenntnis, dass Brot aus dem vollen Korn wesentlich gesünder ist als das mit Auszugsmehl gebackene, stieg auch das Interesse am Selbstbacken. Nun backen wieder mehr Hausfrauen und -männer ihr Brot selbst: im Backrohr ihres Küchenherds, in großen Elektrobacköfen, aber auch in Holzbacköfen, die noch vorhanden waren oder erst neu errichtet wurden. Etliche Hersteller bieten Bausätze und fertige Backöfen in vielfältigen Ausführungen an. Dabei kann und will der Hausbäcker keine Konkurrenz für den Bäcker sein.



Warum nehmen Menschen heute noch oder wieder die Mühe auf sich, wo doch der nächste Bäcker oder Supermarkt in erreichbarer Nähe und die Auswahl an Brot, auch an Vollkornbrot, riesig ist? Es gibt verschiedene Gründe, sein eigenes Brot zu backen, sei es im häuslichen Herd, sei es im eigenen oder dörﬂichen Holzbackofen. Dass die wertvollen Inhaltsstoffe des Getreides durch schonende Behandlung erhalten bleiben, ist ebenso ein Argument, wie es geschmackliche Gründe sein können. Nicht zu wissen, was das gekaufte Brot außer seinen Grundbestandteilen alles enthält, ist für viele der Grund, lieber selbst zu backen. Nicht zuletzt können wirtschaftliche Erwägungen eine Rolle spielen, denn ein Laib hochwertiges Brot ist selbst gebacken preisgünstiger als gekauft. Wer sein Brot im Holzbackofen bäckt, dem mag es auch ein Anliegen sein, dass eine alte Tradition fortgeführt wird und nicht vollends ganz untergeht. So gibt es unterschiedliche Gründe dafür, dass die 80 kg Brot, die jährlich pro Kopf in Deutschland verzehrt werden, nicht nur in Bäckereien und Brotfabriken entstehen, sondern auch von „Eigenbrötlern“ gebacken werden. Sie alle empﬁnden, dass die Mühe aufgewogen wird durch die vielen guten Gründe, die für das Backen sprechen. Dazu gehört nicht zuletzt die Freude am Selbermachen und das duftende und wohlschmeckende Ergebnis.



9



Brotbacken früher Brot – Jahrtausende alt Lange Zeit lebten Menschen auf der Erde, ehe sie Brot als Nahrung kannten. Sie streiften durch die Wildnis und ernährten sich vor allem von den Tieren, die sie auf ihren Jagdzügen erbeuteten. Samen von Wildgräsern zerkauten sie roh. Aus der Altsteinzeit um 10 000 v. Chr. stammt der älteste Nachweis von Körnerfrüchten: aus Rentiergeweih geschnitzte Grasähren. Der Weg zum Brotbacken führte vom Brei, der aus ganzen oder zwischen Steinen zerriebenen Körnern gekocht wurde, über Fladen, die aus dem Körnerbrei geformt und in der Asche oder auf heißen Steinen geröstet wurden. „Brot“ entstand auch, als man Steine im Feuer erhitzte, in den Schrotbrei legte und sich um sie herum eine Schicht aus gebackenem Brei bildete. Als die Menschen Brot zur Verfügung hatten, hing ihr Leben nicht mehr nur von Jagderfolgen ab, die sie den einen Tag satt machten, den anderen hungern ließen. Nun konnten sie sesshaft werden, Hütten bauen, Vorräte anlegen, Getreidesamen sammeln und wieder aussäen. Aus den Feuerstellen, die im Freien oder innerhalb der Wohnstätten lagen, entwickelten sich im Laufe der Zeit geschlossene Backöfen. Der Grubenbackofen, außerhalb des Hauses ins Erdreich eingelassen, hatte eine runde Lehmkuppel mit



halbrunder Schür- und Einschiebeöffnung. Der Herdbackofen im Haus bestand aus einer Feuerstelle aus hart gebranntem Lehm, die von einem halbrunden Tonnengewölbe aus lehmverschmiertem Flechtwerk überdeckt wurde. In diesen Öfen, deren Bauweise über Jahrtausende kaum Veränderungen erfuhr, backte man auf ﬂachen Tontellern ungesäuerte Fladenbrote. Alle frühen Hochkulturen kannten schon Brot und verehrten es als Geschenk der Götter. Von Ägypten, wo um 1000 v. Chr. das erste Sauerteigbrot gebacken wurde, gelangte die Kunst des Backens zu den Griechen. Nach altgriechischem Mythos war es der Gott Pan, der den Menschen den Backofen brachte. Vermutlich steht das lateinische Wort für Brot, panis, mit ihm in Zusammenhang. Im alten Rom wurde die Kunst des Brotbackens weiterentwickelt und zu einer Blütezeit geführt. Als die Römer germanisches Gebiet eroberten, waren sie entsetzt über das Brot, das sie hier vorfanden. Sie versuchten, die Anbaumethoden des Getreides zu verbessern und beeinﬂussten auch die hiesigen Backgewohnheiten. Nach dem Zusammenbruch des Römerreichs entwickelten zunächst vor allem Mönche die Backkunst weiter. Als im Mittelalter die Städte wuchsen und die Handwerker sich in Zünften zusammenschlossen, begann auch
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Vom Korn zum Mehl



Ägyptische Backstube auf einer altägyptischen Darstellung.



Griechischer Backofen in einer antiken Darstellung. die Entwicklung des Bäckerhandwerks als eigenständiges Gewerbe, und die Hausbäckerei machte immer mehr dem gewerblichen Backen Platz. Wie in Augsburg um 1156 gründeten in allen Städten die Bäcker Innungen, die die Ausübung des Gewerbes strengen Bestimmungen unterwarfen und deren Übertretung bestraften. Auch auf dem Land verbreitete sich das Bäckerhandwerk schon früh und versorgte vor allem die ärmere Dorfbewohnerschaft. Ihr Brot selbst zu backen, sei es im eigenen oder gemeinschaftlichen Backofen, war für die Dorfbewohner, die über die Mittel dazu verfügten, noch weit ins letzte Jahrhundert hinein ein wesentlicher Bestandteil der Selbstversorgung.



Im zeitigen Frühjahr, sobald es die Witterung erlaubte, bestellten die Bauern ihre Felder und säten das Getreide aus. Dann hofften sie auf Sonne, Regen und Wind, die es wachsen und reifen ließen. Ende Juli oder Anfang August begann die Getreideernte. Bis weit ins letzte Jahrhundert hinein wurden die verschiedenen Arbeitsgänge vorwiegend von Hand gemacht. Geschnitten wurde das Getreide mit dem „Haberrechen“, einer Sense mit einem Ausleger, die die Halme in gleichmäßigen Schwaden ablegte und die Ähren nach außen fallen ließ. So konnten sie von den nachfolgenden Helfern, meistens Frauen, mit Sicheln gut zu Bündeln zusammengerafft und mit einem Strang Halme zusammengebunden oder auf Garbenbänder oder -stricke gelegt werden. Das Auslegen dieser Bänder geschah vorwiegend durch Kinder. Diese gingen dazu mit einem dicken Bänderstrang über der Schulter neben den Frauen her und legten in gleichmäßigen Abständen ein Garbenband ab. Zusammengeschnürt wurden die schweren Garben dann anschließend meist von Männern. Sie nahmen die beiden Enden des Stricks in die Hände, knieten auf das Bündel und pressten es mit ihrem Körpergewicht so eng wie möglich zusammen. Dann banden sie den Garbenstrick so, dass er sich später beim Dreschen leicht wieder öffnen ließ. Anschließend wurden die Garben zum Trocknen aufgestellt, je nach Landesgegend in unterschiedlicher Form. Vom Wetter und Zustand der Garben hing es ab, wie
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Geschick und Ausdauer waren nötig, um mit dem Haberrechen zu mähen. lange sie auf dem abgeernteten Stoppelfeld stehen blieben. Das Einführen war eine Arbeit, bei der alle Hände gebraucht wurden. Auf dem Feld luden die Erntehelfer die Garben auf die großen Leiterwagen, die von Zugtieren, später von Traktoren, gezogen wurden. Mit den Ähren nach innen wurden sie so aufgeschichtet, dass der Wagen den Weg nach Hause über holprige Feldwege gut überstand. Zur Stabilisierung wurde am Schluss eine lange Stange, der Wiesbaum, über die Ladung gebunden. Mit langzinkigen Rechen liefen dann meist Kinder über das Feld und rechten die Halme zusammen, die übrig geblieben waren. In der Scheune angekommen wurden die Garben abgeladen und in den



Barn, den Lagerraum, gesetzt. Auch hier drehte man sie in den äußeren Reihen mit den Ähren nach innen, sodass nichts von den kostbaren Körnern verloren ging. Vom Wagen gingen die Garben oft durch mehrere Hände, bis sie an ihren Platz auf dem Barn gelangten. So wurde Wagen um Wagen heimgebracht, oft im Wettlauf mit der Zeit, wenn Regengüsse oder aufziehende Gewitter nahten. Freude und Dankbarkeit herrschten, wenn die letzte Fuhre gekommen war. Ein bunter Blumenstrauß wurde an einem Stock befestigt und auf das letzte abgeerntete Feld gesteckt. Die Helfer umstanden ihn, während der Bauer ein Gebet sprach. Dann ging es heim. Der letzte Erntewagen bekam einen Schmuck aus frischen
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Brot backen 

verschiedenen ArbeitsgÃ¤nge vorwie- gend von Hand gemacht. Geschnitten wurde das Getreide mit dem â€žHaberre- chenâ€œ, einer Sense mit einem Ausleger,.
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Brot backen im Holzbackofen 

Als die RÃ¶mer germanisches. Gebiet eroberten, waren sie entsetzt Ã¼ber das Brot, das sie hier vorfanden. Sie versuchten, die Anbaumethoden des Getreides zu ...
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Brot backen 

uns um, sprachen mit erfahrenen Bä- ckerinnen und Bäckern ... sen vermitteln, das Sie zum Brotbacken brauchen. .... pro Kopf liegt. Auf den täglichen Ver-.
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Landfrauen backen - Libreka 

Die meisten Landfrauen backen gerne, viel und wahrlich gut. Sie backen fÃ¼r ihre Familie, fÃ¼r GÃ¤ste und auch sonst. .... Wer aber die Liebe zum Backen ent-.
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backen - Think Vegan 

46 Vegan backen. Sc. 2 au. 2 P. Beim fache. Teig e rieren teig v. Praxis-Ti. Den m aufrol .... kerne und Salz mit 2 EL Ã–l in den Standmixer geben und grob mixen.
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Backen mit Aldi 

â€žBacken mit Aldiâ€œ. Die fÃ¼nf ta- lentiertesten BÃ¤cker und ihre. Rezepte werden auÃŸerdem auf einer Seite in der MZ vorge- stellt. Die Aufregung bei den Weih-.
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drinks - Joseph Brot 

MOROCCAN MINT Minze / Egypt. frisch, sÃ¼ÃŸ, mild â€” 4.70. MIGHTY GREEN SENCHA Japanischer GrÃ¼ntee / Kagoshima,. Japan. / frisch, grasig, mandarine ...
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drinks - Joseph Brot 

NEW YORK STYLE. Gekochter Wiener Sauerteig Bagel. Hausgebeizter Label Rouge* Lachs. Cream cheese. Tomaten. Rote Zwiebeln. Kapern. Dill. A) D) G) M) ...
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Gutes Brot braucht Zeit 

trie und dem BÃ¤ckerhandwerk nicht mehr wegzudenken. Lediglich ihr Geschmack steht mitunter in der Kritik. Vereinzelt wird zwar der Hefegeschmack akzeptiert ...
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gut vertrÃ¤gliches Brot 

Den Teig bei Zimmertemperatur wÃ¤hrend 12 bis 18 Std. um etwa das Doppelte aufgehen lassen. Der. Brotteig ist ... den Teig einmal von links zur Mitte klappen.
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backen - Think Vegan 

Herd nehmen, auf einen Teller geben und abkÃ¼hlen lassen. Das Basilikum waschen, die BlÃ¤tter abzupfen und trocken schleudern. BasilikumblÃ¤tter, Pinienkerne ...
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Backen ohne Mehl 

Brownie, locker-fluffiger. Mandel-Zucchini-Kuchen oder niedlicher GlÃ¼ckskÃ¤fer-Kuchen und vieles mehr. 61. Die Minis. Machen Sie dem Konditor. Konkurrenz: Cake Pops,. Muffins, Cookies, Mozartkugeln,. MandelhÃ¶rnchen schmecken unglaublich lecker, pas
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Landfrauen backen - Libreka 

Eier und Schmalz, Zucker und Salz,. Milch und ... der des Lebensmittels Brot â€“ sei es aus ... Frisch gebackenes Brot aus dem Backhaus ist frÃ¼her wie heute eine ...
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wildes brot archaisch backen im freien am feuer aber der glut auf 

This particular Wildes Brot Archaisch Backen Im Freien Am Feuer Aber Der Glut Auf Dem Grill Und Im Ofen PDF start with Introduction, Brief Session till the Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, when presented. 
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nuss-rosinen-brot 

SO SCHMECKT DER WINTER EINFACH LECKER! UNSER WINTER-HIGHLIGHT: NUSS-ROSINEN-BROT. Page 2. Montag. Hoefers KÃ¼rbissuppe (mit Brot) 1, 5.
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Landfrauen backen - Libreka 

Moderne Zeiten mit Tradition. Mit den elektrischen RÃ¼hrbesen, KÃ¼hl- schrÃ¤nken und BackÃ¶fen zog auch eine neue KÃ¼chen- und Backkultur in die. BauernhÃ¶fe ...
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Krustentier Brot 

Knorr Fond Konzentrat Hummer. 42,00 g. Hefe. Zubereitung. Mehl in eine SchÃ¼ssel geben. Die restlichen Zutaten mixen, zum Mehl geben und verkneten.
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das kleine brot backbuch pdf 

Creative Zones Critical Observations On English Literature, Cry Of The White Wolf White Wolves Iii,. Cuentos De Caballeros Extraordinarios, Darlin Clementine, David Leadbetter 100 Golf How To. Unlock Your True Golfing Potential 100 Per Cent Golf, and
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Pizza â€“ Pull â€“ Brot 

Nach 10 Min. den Backofen einschalten, auf 180 Â°C Umluft erwÃ¤rmen und nach ... Unter einem KÃ¼chentuch hÃ¤lt sich das Pizzabrot mehrere Stunden frisch.
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Maispoulardenbrust im Birnenweggen-Brot mit 

02.01.2016 - Unilever Food Solutions Schweiz. Rezeptinformation. Maispoulardenbrust im Birnenweggen-Brot mit Schokoladen-Pfeffersauce und.
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wer verwandelt das erbrochene brot 

WER VERWANDELT DAS ERBROCHENE BROT PDF - Are you looking for Ebook Wer Verwandelt Das. Erbrochene Brot Pdf? You will be glad to know that right ...
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Brot aus dem Brotbackautomaten - PDFDOKUMENT.COM 

vollkommen aus. Die Handhabung des Automaten sollte einfach und Ã¼bersichtlich sein. Alle Bedienteile (Tastatur) mÃ¼ssen klar gekennzeichnet, Ã¼bersichtlich und handlich sein. Die meisten GerÃ¤te be- sitzen einen Stromausfallspeicher. Da- mit arbeite
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Gutes Brot braucht Zeit - KUNPDF.COM 

Martin PÃ¶t Stoldt. Backen m it langer, kalter TeigfÃ¼hrung und eigener H efe. Gutes. Brot braucht. Zeit ... Kleine Zeitreise 12. Biologie und Chemie 19. Verwendung von Hefe 22. Industrielle Herstellung von Hefe 24. Hefe selbst herstellen 27. TeigfÃ¼
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Brownies backen fÃ¼r Nerds. 

65g Mehl (Backwaren, is klar). â€¢ 1 TL Backpulver (= 1 ... 1Min erhitzen, falls danach noch nicht alles geschmolzen ist, das Ganze wiederholen.vorheizen. â†’. 4.
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