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Vorwort „Erinnern Sie sich? Wer eine Großmutter hatte, die das Brot für die Familie noch selbst gebacken hat, der wird ihn sicher nie wieder vergessen: den tollen Geruch, der durch das ganze Haus zog, wenn wieder einmal Backtag war ...“ So begann mein erstes Buch „Der Sauerteig – das unbekannte Wesen“, das gleich ab der ersten Auflage im Jahr 2009 ein Bestseller wurde. Es war ein durchschlagender Erfolg, den ich nicht erwartet hatte. Viele Leser bedrängten mich immer wieder, weitere Bücher für Brotbäcker zu schreiben. Ich habe lange überlegt, wie ich mein erstes Buch weiterführen könnte, ohne dass ich die Themen zu sehr zerfleddere. Nach langen Gesprächen und vielen durchwachten und durch dachten Nächten entschloss ich mich, eine neue Buchreihe „Erfolgreich backen mit Pöt“ aufzulegen, in dem jeweils pro Buch zueinander passende Backthemen behandelt werden. Und natürlich zu jedem Thema auch die passenden Rezepte. In dem Ihnen vorliegenden Titel ist die Brotbäckerei mit Hefe an der Reihe. Es wird natürlich die direkte, einfache Hefebäckerei besprochen, aber auch die unterschiedlichen Vorteige und die beiden langen, kalten Führungen (einfach und doppelt) werden Thema sein. Ein ganz wichtiger Punkt ist die Hefeherstellung: Die industrielle Produktion wird dargestellt und wir werden auch unsere ganz eigene Backhefe herstellen und damit backen. Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen beim Lesen und Nachbacken! Herzlichst, Ihr
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Wie fängt man als Anfänger an?



Das Buch unterteilt sich in mehrere Teile: Da ist zum einen der theoretische Teil, in dem die Geschichte der Hefe, die technischen Zusammenhänge, die Biologie und Chemie erklärt sind. Den allgemeinen theoretischen Teil können Sie später noch nachlesen. Er ist weder zum Ziehen der eigenen Backhefe, noch für die Führungen zwingend nötig. Ein weiterer theoretischer Teil sind die Anleitungen zu einer eigenen, selbstgezogenen Backhefe und natürlich die Anleitungen zu den unterschiedlichen F  ührungsformen: Hefeteig, Hefevorteig, lange, kalte Führung und die Hefe-Salz-Führung. Welches davon muss man als Anfänger nun zuerst lesen? Nun, das kommt eben darauf an: Wenn man sich seine eigene Backhefe zulegen möchte, schlagen Sie das Kapitel „Hefe – Hefe selbst herstellen“ (Seite 27) auf. Die unterschiedlichen Hefeund Hefevorteig-Führungen finden sich auf den Seiten 37 bis 54.



In beiden Abschnitten finden Sie auch Grundrezepte. Anhand der Grundrezepte erkennen Sie den jeweiligen Unterschied. Eine tabellarische Gegenüberstellung veranschaulicht die genauen Zusammenhänge. Die lange, kalte Führung ist auf Seite 50 (einfache Führung) und 52 (doppelte Führung) beschrieben. Die sehr interessante Hefe-Salz-Führung für Brötchen und Kleingebäck finden Sie ab Seite 55. Im zweiten Teil des Buches finden Sie den Rezeptteil mit vielen Anleitungen für Brot, Brötchen und anderes Kleingebäck. Selbst Rezepte für süße und salzige Kuchen sind aufgeführt. Der Rezeptteil ist aufgegliedert in die unterschiedlichen Vorteig- und Führungsformen (ab Seite 59). Es ist sicher von Vorteil, wenn der jeweilige Theorieteil gelesen wird, damit man die Gesetzmäßigkeiten versteht und aus welchem Grund die eine oder andere Besonderheit besteht.



Hefe
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Allgemeines



Das, was wir heute unter Hefe im Allgemeinen und als Bäckerhefe im Besonderen verstehen und zum Backen verwenden ist ein einzelliger Pilz, genauer: ein Schlauchpilz. Aus verschiedenen Wildformen (die auch heute noch im Sauerteig anzutreffen sind) wurde über Umwege die heutige Form der Backhefe gezüchtet. Es ist meistens eine Unterform des Saccharomyces cerevisiae.



Der Name verrät die eigentliche Herkunft: ins Deutsche übersetzt heißt die Backhefe „Zuckerhefe des Bieres“. Es zeigt uns auch, dass es die Bierhefen der damaligen typischen obergärigen Biere waren, mit denen man im 18. und 19. Jahrhundert experimentierte und aus denen schließlich die heutige Backhefe herausgezüchtet wurde.



Aus verschiedenen Wildformen wurde die heutige Form der Backhefe gezüchtet.
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Die verwendeten obergärigen Bierhefen benötigen eine Temperatur von ca. 16–22 °C – eine Temperatur, die auch zum Backen gut gewährleistet werden konnte. Des wegen verwendete man Bierhefen ab dem späten 20. Jahrhundert zunehmend gerne als Triebmittel bei süßem Gebäck. Standard bei Broten und Brötchen blieben lange bis in die Mitte des 20. Jahrhunderts die Sauerteige, die es auch in ausgesprochen milden Formen gab. Weizensauerteige, besonders, wenn sie nicht mit Wasser, sondern mit Milch geführt werden, sind Sauerteige, die eine nur ganz geringe Säure haben und heute noch von vielen Menschen selbst für Kuchen verwendet werden (siehe auch mein Buch „Der Sauerteig – das unbekannte Wesen“, Martin Pöt Stoldt). Etwa ab dem 16. Jahrhundert wurden neben obergärigen Bieren auch untergärige Biere gebraut, deren Hefen während des Brauprozesses zum Boden absinken und dabei absterben. Da untergärige Hefen zudem wesentlich tiefere Temperaturen benötigen und keine wirklichen Vorteile für die Verwendung zum Backen haben, waren sie für Bäcker uninteressant und wurden nicht zum Backen verwendet. Bis heute hat sich die Bäckerhefe, die aus industrieller Hefeproduktion stammt, weltweit etabliert. Sie ist in der Backindustrie und dem Bäckerhandwerk nicht mehr wegzudenken. Lediglich ihr Geschmack steht mitunter in der Kritik. Vereinzelt wird zwar der Hefegeschmack akzeptiert, ja sogar gefordert (beispielsweise im Hefe zopf), doch Brot mit bemerkbarem Hefegeschmack wird dagegen zumeist abgelehnt. Starker Hefegeschmack in Brot gilt auch als Brotfehler.



Grundsätzlich muss man folgende Hefe formen unterscheiden: Bäckerhefe wird als Hefepresswürfel, als Trockenhefe und auch als Flüssighefe angeboten. Sauerteighefen sind meist Mischungen verschiedener Wildhefen, die auf der Oberfläche von Früchten, Getreidekörnern und in der Luft vorkommen. Reinzuchthefen sind jeweils einstämmige, nicht gemischte Formen von Hefekulturen, die unter Reinraumbedingungen von der Industrie hergestellt und angeboten werden, um Hefen für Biere, Weine und auch zum Backen züchten und herstellen zu können. Für die Zukunft kann man erwarten, dass die Gentechnik die Funktionalität der Backhefen verbessert – z. B. bessere Säure- und Wärmetoleranz, stärkere Gärbereitschaft, Haltbarkeit usw. Vor allem die Fähigkeit, dass Backhefen künftig auch Geschmack (beispielsweise Vanille- und Mandelaroma etc.) produzieren können, steht kurz vor dem Durchbruch.
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Kleine Zeitreise



Die Geschichte des Brotes, also, wie es vom einzelnen Grassamen über das Korn zum ersten Brot kam, ist im Buch „Der Sauer teig – das unbekannte Wesen“ ausführlich beschrieben. Die Backhefe als Thema habe ich aber nur oberflächlich gestreift. Vor allem deshalb, weil bis weit in das 20. Jahrhundert hinein Brote in aller Regel nicht mit Backhefe allein, sondern meist zusammen mit Sauerteig (oft auch nur mit Sauerteig allein) gebacken wurden. Eigentlich beginnt die Geschichte der Backhefe schon lange vor dem Brot. Und die Hefe hatte ursprünglich auch nichts mit Brot im weitesten Sinne zu tun. Wir erkennen es schon im Namen. Der Name der Backhefe, „Saccharomyces cerevisiae“, heißt ins Deutsche übersetzt: die „Zuckerhefe des Bieres“. Warum „Zuckerhefe“? Weil sie die Fähigkeit besitzt, verschiedene Kohlen hydrate – insbesondere Zucker – zu verwerten. Und warum „des Bieres“? Nun, weil sie aus einer Maische, also aus gekeimtem und gemahlenem Getreide mit Wasser versetzt, Alkohol und Kohlensäure produziert. Und das schon zu Zeiten, als man die genauen einzelnen Mikroorganismen noch nicht kannte. Wenn wir einige Randbedingungen weglassen, kann man so heute grundsätzlich noch Bier brauen. Beginnen wir also mal mit dem Bier und dann schauen wir, wo und wann wir beim Brot ankommen. Und was Brot mit Bier zu tun hat. Bier: das ist ein gärendes alkoholisches Getränk aus gekeimtem und anschließend getrocknetem und gemahlenem Getreide und Wasser. Mehr war ursprünglich im



Altertum nicht im Bier. Hopfen und weitere Zutaten sind recht neu und wurden ursprünglich nicht verwendet. Als Bier getreide wurde früher das genommen, was es gerade gab. Und das war neben der schon sehr alten Gerste ein recht früher Vorläufer beziehungsweise Verwandter des heutigen Weizens: der Emmer. Gerste, Einkorn und Emmer waren die ersten von Menschen gezielt angebauten Getreide sorten. Sie haben ihre Heimat im soge nannten „Fruchtbaren Halbmond“.



Der Fruchtbare Halbmond Als „Fruchtbaren Halbmond“ bezeichnet man ein Gebiet, in dem sich in der Frühzeit der Menschheit viele wichtige Entwicklungen abgespielt haben: vor allem Land wirtschaft, Siedlungskultur, Kultur an sich, Schrift und heutige Religionen. Der „Fruchtbare Halbmond“ hat grob die Form einer nach Südosten offenen Mondsichel. Er erstreckt sich von der Nordostgrenze Ägyptens über den Sinai, dann in einem schmalen Streifen am östlichen Mittelmeer (heutiges Israel) nach Norden über das heutige Syrien, bis an den heutigen Südrand der Türkei, dann nach Osten über das Heimatgebiet der Kurden und westlich des Zāgros-Gebirge (der Grenze zwischen heutigem Irak und Iran) wieder nach Süden bis an den Persischen Golf. Das Land in diesem Bereich ist begrenzt durch Meere (Mittelmeer, Rotes Meer und Persischer Golf) bzw. durch Gebirge (Libanon, südöstliches Taurusgebirge und das Zāgros-Gebirge an der Grenze des Irak zum Iran). Dort in der
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Vor etwa 10 000  Jahren wurde im Gebiet des Fruchtbaren Halbmonds erstmals Getreide gezielt angepflanzt.



Niederung war vor rund 7000 Jahren das Klima warm und (anders als heute) sehr niederschlagsreich. Vor etwa 10000 Jahren wurde in diesem Gebiet Getreide nicht nur zum ersten Mal gezielt angepflanzt, auch die verschiedenen Formen der Speisezubereitung aus Getreide wurden dort entwickelt. Das mühsame Zerkleinern des Getreide mit den Zähnen wurde abgelöst durch das Mahlen. Da das grobe und trockene Mehl nicht gegessen werden konnte, kochte man es zu Brei. Den Brei ließ man trocknen, da er sonst zu schnell verdarb. Getrocknet konnte er gut gelagert und auf die Jagd und die Reise mitgenommen werden. Jederzeit konnte man mit Wasser aus einem Fladen wieder Brei machen. Zum Trocknen strich man den Brei einfach dünn auf heiße Steine – so entstanden die ersten gebackenen Fladen. D  araus wurde, man kann es im Sauerteigbuch nachlesen, irgendwann mal der Sauerteig.



Und in diesem Sauerteig waren auch Hefen, und zwar die wilden Sauerteighefen, die den Brotteig treiben.



Babylonische Bierbrauer In Babylon kam es zu einer w  eiteren Ent wicklung. Die Aufbewahrung der Getreide ernte war kompliziert im feucht-heißen Klima des „Fruchtbaren Halbmondes“: Es gab verhältnismäßig viel Regen, aber keine ausreichend dichten Gefäße. Der V  ersuch, angekeimte Getreidekörner wieder zu trocknen (wir nennen es heute „darren“) und anschließend daraus einen Brei zu machen, führte dazu, dass diese Maische schnell zu gären begann. Diese Gärung unterscheidet sich von der Sauerteiggärung, da hier nicht die Milchsäurebakterien zuerst die Übermacht über die Stärke bekamen (wie beim Sauer teig). Vor dem Keimen der Getreidekörner
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Veranstalterinformation Ein Lied braucht Zeit, denn 

Ein Lied braucht Zeit, denn gutes Lied ist wie Wein, es braucht Zeit um zu. Die fÃ¼hlen sich keinem musikalischen Stil verpflichtet. Hier ist alles erlaubt, mÃ¶glich,.
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[image: alt]





Gutes bewirken. 

oder durch Spende fÃ¼r alle, die mit Kindern in der Kirche gottesdienstlich unterwegs sind. Sie brauchen Ermutigung, WertschÃ¤tzung und. UnterstÃ¼tzung.
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Zeitreise fÃ¼r Gutes 
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LUST AUF GUTES DESIGN? 

Du! So wie du bist. Und zwar dann, wenn du sagst â€œja, darauf hÃ¤tte ich Lust!â€�. Und wenn du von dir behaupten kannst, a) die notwendigen Tools zu beherrschen ...
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Damit gutes einfacher wird 

9. Vorwort Was dieses Buch mÃ¶chte. Menschen aus Zivilgesellschaft, Unternehmen und Wissen- schaft und insbesondere Politikerinnen und Politiker, die eine breit verstandene Politik fÃ¼r gutes Leben aktiv mit- gestalten mÃ¶chten. Angelika Zahrnt und U
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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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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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Damit gutes einfacher wird 

Wolfgang Sachs hat den Begriff der Suffizienz Anfang der 1990er-Jahre in die deutsche Diskussion um Nachhal- tigkeit eingefÃ¼hrt. Er hat sie mit der Idee der ...
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Gutes Plastik, schlechtes Plastik? 

89 Milliarden. Liter unseres Hauptnahrungsmittels werden weltweit jedes Jahr abgefüllt – in Plastikflaschen, die nur einmal verwendet werden. Die Flaschen ...
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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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Berlin braucht Tegel 

21.11.2016 - Unterschriftsliste fÃ¼r die Zustimmung zum. Volksbegehren Ã¼ber den. Weiterbetrieb des Flughafens Berlin-Tegel â€žOtto-Lilienthalâ€œ (TXL). Wortlaut des Volksbegehrens: â€žDer Flughafen Berlin-Tegel. â€žOtto-Lilienthalâ€œ ergÃ¤nzt und en
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Gutes einfach verbreiten - openTransfer 

Bei der Verbreitung der ELTERN-AG brauchten wir die Offenheit, mit Experten, Beratern ...... prÃ¼fen und gegebenenfalls einen Rechtsanwalt kontaktieren, der.
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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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Salzburg braucht SiegerTypen. 

Die Sponsor-Patenschaft: Dein Logo bleibt im ... aufs oberste Treppchen: Mit einer Patenschaft erwirbst du ... Kaum jemand steht in Österreich öfter im Fokus der ...
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ZUKUNFT braucht HERKUNFT 

Wochenende 04. / 05. August. Viertes Sommerfest des Vereins. Interessante VortrÃ¤ge fÃ¼r die Erwachsenen, ganztÃ¤gige. Betreuung fÃ¼r die Kinder, frÃ¶hliche AktivitÃ¤ten fÃ¼r jung und alt unter freiem Himmel im Park der GedÃ¤chtnis- stÃ¤tte. Die Teil










 


[image: alt]





Grillen, genieÃŸen, Gutes tun 

25.07.2018 - www.facebook.com/WeberGrills.DE.AT.CH. Pressekontakt: Serviceplan Public Relations & Content. Anna Hubmann. Haus der Kommunikation.
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