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Vorwort


Herzlich willkommen! Sie sind eingeladen, mich auf unserer Brotbacktour bis zu mir nach Hause zu begleiten.


Warum ich es so liebe, Brot zu backen und mein Wissen weiterzugeben?


Ganz einfach: dieser Duft, das Gänsehautgefühl beim Aufschneiden des knusprigen Brots, die eigene Entspannung während der Zubereitung der Teige und das Leuchten in den Augen aller, wenn mir meine alten und neuen Kreationen gelingen.


Mein Name ist Jenny Gruber, und ich habe es schon als Kind geliebt, meiner Oma in der Küche über die Schulter zu schauen. So fasziniert war ich an jedem Backtag, denn die Stimmung im Haus war immer eine ganz besondere. Nur ganz kurz durfte man die Küchentür öffnen, um sich schnell ein Glas Wasser zu holen. Es war fast, als läge ein Heiliger in der Back-Wanne und bekäme Streicheleinheiten von Oma. In der Küche war es »bacherlwarm«, alle Fenster und Türen geschlossen, um den Teig ja keinem Luftzug zu viel auszusetzen.


Alles begann schon am Vortag: mit der getrockneten »Ura«, dem kleinen bisschen Teig, das Oma ihrem zuletzt gebackenen Bauernbrot entnommen hatte. Oma sagt immer: Ura ist »das Leben«, und mit diesem bisschen Teig bringt man immer wieder einen kleinen Teil Familie ins Brot, da die Ura schon seit Jahrzehnten immer wieder eingearbeitet wird.


Ich möchte Ihnen meine Geschichte erzählen, meine von Oma überlieferten Rezepte vorstellen, Sie mit meiner Liebe zum Backen anstecken und Ihnen Einblicke geben in meine kunterbunte Welt im österreichischen Mostviertel, wo ich zu Hause bin. Auf Sie warten viele Experimente, Wildkräuter, Grilltipps und Tricks und meine Faszination für das Brotbacken. Aber Achtung: Sie werden sich Hals über Kopf in die unzähligen Möglichkeiten der Kunst des Brotbackens verlieben! Ich bin immer am Ausprobieren, und die besten Rezepte fallen mir meist in der Nacht ein. Dann muss es schnell gehen, ich spring also auf und schreib schnell alles nieder. Natürlich ist das für meinen Mann nicht so angenehm, weil er dadurch ja auch aufwacht. Nur – wenn ich bis zum Morgen warte, sind die neuen Einfälle leider schon wieder vergessen!


Ich liebe das Spiel mit dem Feuer! Kochen, Grillen, Backen und Experimentieren mit unseren heimischen Wildkräutern, Fleisch und Getreide fasziniert mich auch nach Jahren genauso wie zu Beginn, und ich empfinde es als eine große Gnade, mein Wissen weitergeben zu dürfen. Meine Kurse sind sehr abwechslungsreich und bringen dadurch auch viel Schwung in mein eigenes Leben. Inzwischen hab ich in jedem Bereich einen Namen, sie reichen von der »Teigflüsterin« bis zur »knusprigen Jenny«.
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Zu Beginn möchte ich Sie gern auf ein schnelles und sehr knuspriges Rezept einladen, auf meine Käsechips.


Holen Sie sich dazu 1 Becher Sauerrahm (250 g), 1 Handvoll geriebenen Käse Ihrer Wahl (100 g), 3 Handvoll Mehl (240 g), 7 g Salz (1 guter gestrichener TL), 5 g Gewürze, beispielsweise Brotgewürzmischung oder Anis, Kümmel, Fenchel, Koriander, Schabzigerklee sowie getrocknete Kräuter. Wer es gerne scharf mag, nimmt etwas Chili dazu. Nun alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit den Händen gut vermischen und verkneten. Den Teig 10 Minuten rasten lassen, dann ausrollen und in Streifen schneiden, kleine Motive ausstechen oder zu Käsecrackern in die beliebigsten Formen schneiden. Mit Ei bestreichen, dann mit Grobsalz bestreuen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und bei 200 °C Heißluft (220 °C Ober-/Unterhitze) ca. 15 Minuten backen. Die Käsechips knabbern sich einfach super …


Und jetzt entführ ich Sie in meine Welt des Backens, Kreierens und Genießens – nehmen Sie die Käsechips ruhig mit!


Viel Spaß und Erfolg wünscht Ihnen


Ihre Jenny Gruber

 


PS: Und lassen Sie bitte den Mut nicht sinken, wenn Ihnen ein Rezept nicht auf Anhieb ganz toll gelingt – das geht mir ganz genauso! Es ist ein bisschen Geduld gefragt, bis man sein Lieblingsbrot und -gebäck gefunden hat und alles sozusagen im Schlaf backen kann. Denn ein Teig ist auf seine Art lebendig, und auch die Umgebung ist nicht immer gleich, die Backöfen sind es auch nicht … deshalb habe ich bei den einzelnen Rezepten auch keine Zeitangaben für die Fertigstellung dazugeschrieben! Also machen Sie es wie ich: Experimentieren Sie mit Liebe und Geduld mit den Zutaten und den Teigen.


Zu den Maßangaben bei den Zutaten: Zu Hause in meiner Küche wiege ich die Zutaten nie ab – bis auf die Salzmenge. Doch in meinen Kursen, wo wir so viele unterschiedliche Rezepte backen, wiege ich immer alles genau ab!


Bei Wasser, Milch und Essig kann man die Gramm 1:1 in Milliliter übernehmen, daher steht ml jeweils in Klammern (ml) dahinter. Öl, hochprozentiger Alkohol, Brühe und anderes sind dagegen (meist) etwas leichter als Wasser. Allerdings kamen beim exakten Umrechnen ganz »schiefe« (also unpraktikable) Werte heraus, deshalb sind diese Zutaten nur in Gramm angegeben.
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Alles über Genussbrote


Um die besten Brote zu backen, braucht es die besten Zutaten und Zeit.


Ich geh immer mit allen Sinnen einkaufen. Sehr wichtig ist mir der Geruch. Ich liebe es, wenn die einzelnen Produkte, die ich in meinen Händen halte, für mich unwiderstehlich riechen. So weiß ich, dass sie auch einen tollen Geschmack haben. Wenn sie noch kein Aroma abgeben, sind sie meist noch nicht reif und schmecken noch kaum fruchtig. Meine Oma hat im Garten einige Birnbäume, und wenn ich diese Birnen ernte, atme ich den tollen Duft ein, und mir läuft das Wasser im Mund zusammen. Das Birnenaroma ist einfach großartig, und ich weiß, die Früchte sind reif. Am allerbesten finde ich sie, wenn sie gerade eben noch von der Sonne angestrahlt wurden und ganz warm sind.


Ich rieche an jedem einzelnen Produkt, das ich kaufe oder ausprobieren möchte. Ob es Äpfel in der Obstabteilung sind oder die Milch, die ich von meiner Bäuerin im Ort hole, wie auch die Gewürze beim Öffnen jeder Packung. Meine Kinder lieben Sensorik-Spiele: Ich verbinde ihnen die Augen, und sie dürfen verschiedene Kräuter, Gewürze, Obst und Gemüse riechen und verkosten. Es ist immer ein großer Rätselspaß. Machen Sie den Geruchs- und Geschmackstest: Was glauben Sie, welcher dieser zwei Sinne ist beim Schmecken wichtiger? Nehmen Sie ein Stückchen Birne oder Apfel in den Mund und halten Sie sich die Nase mit den Fingern zu. Jetzt kauen Sie 12-mal und dann machen Sie die Nase wieder auf. Wenn Sie diesen Geruchs- und Geschmackstest gemacht haben, wissen Sie, welcher Sinn unser wichtigster ist …


Haben Sie schon mal mit verbundenen Augen ein Gänseblümchen oder ein Duftveilchen verkostet? Für solche Sensorik-Tests war ich auch bei den Kindern in den Volksschulen unterwegs und hab ihnen zum Probieren einen Saft eingefärbt. Es war immer der gleiche Saft und toll zu sehen, wie der Apfel-Karotten-Saft, den ich grün eingefärbt hatte, auf einmal auch ein Kiwi- oder grüner Apfelsaft hätte sein können. Oder wie der rot gefärbte Apfel-Karotten-Saft plötzlich den Geschmack von Kirsche oder Erdbeere hatte. Den Kindergartenkindern jedoch konnte ich so schnell nichts vormachen: Die Kleinen wussten genau, dass in allen Gläsern ein- und derselbe Saft war. Umso wichtiger ist es, unsere Kinder für Gerüche und Geschmäcker zu sensibilisieren. Und es macht eine Riesenfreude, zu beobachten, wenn sie ihre ersten eigenen Kreationen von Gewürz- oder Brotbackmischungen erfinden. Toll!


Als geprüfte Sensorikerin kann ich nur eines sagen: Kein anderes Lebensmittel ist so facettenreich, so vielfältig in Geschmack, Geruch und Aussehen wie Brot, denn es regt und spricht einfach alle Sinne an.


Dazu eine kleine Geschichte: 2021 durfte ich den Brotkaiser prämieren – leider kann ich Ihnen mit diesem Buch keinen Geruch hinüberschicken, und ich kann auch keine Gerüche einfangen –, doch glauben Sie mir bitte, als sich die Tür zum Brotsaal öffnete und dort Brote in den unterschiedlichsten Formen, von urig-rustikal bis zu ringförmig und dreieckig, aufgebaut waren und uns quasi entgegenlachten, war das einfach unglaublich!


Erst einmal zur Optik, zu den Krusten: Ihre Farben reichten von Karamell und Kastanienbraun bis zu Curry und Honiggelb, manche waren eingeschnitten, andere aufgerissen, viele glänzend, einige mit wunderschönen Schnittmustern verziert, andere mit den verschiedensten Kräutern, Samen und Gewürzen bestreut.


Die Gerüche faszinierten mich besonders, denn von nussig, fruchtig, würzig, rauchig, malzig, mild säuerlich, nach Schabzigerklee oder mediterranen Gewürzen duftend, war alles vertreten, dazu kamen Röstnoten mit einem Aroma wie frisch gemahlener Kaffee. Und das Allerbeste: Jeder Tisch, an dem ich vorbeiging, verströmte einen völlig anderen Geruch.


Die Krume: Hier sahen wir die unterschiedlichsten Porungen, und die Farbskala reichte von cremig-weiß über haselnussbraun bis zu fast schwarz-bräunlich, die Konsistenz von fluffig bis kompakt. Die Brote waren mit Süßkartoffeln, Ölsaaten, Maroni, getrockneten Paradeisern (Tomaten) und unendlich vielen anderen Beimischungen »aufgepeppt«.


Anschließend wurden wir in Zweiergruppen eingeteilt, die Tische waren mit Broten und Gebäcken der unterschiedlichsten Sorten und Kategorien vollgepackt, natürlich durften Bauernbrot, Vollkornbrot und Dinkelbrot nicht fehlen, es gab aber auch Spezialbrote sowie Kletzenbrot und Germgebäck.


Dann wurden Schritt für Schritt die einzelnen Wettbewerbskategorien bewertet. Der Geschmack kam erst zum Schluss! Es ist eine große Ehre, die Erzeugnisse des Bäcker-Kunsthandwerks prämieren zu dürfen. Man beißt von seiner Brotscheibe ein Stück mit Krume und Kruste ab – und dann kaut und kaut und kaut man es. Ich kann nur jedem empfehlen, sein Lieblingsbrot auch einmal so genau unter die Lupe zu nehmen und einen Bissen davon bis zu 25 Mal genüsslich, bewusst und langsam zu kauen. Denn dadurch entfalten sich die Gewürze, das Salz und die natürlichen Aromen. Bei jeder Sensorik-Verkostung habe ich das Glück, zwei- bis dreimal auf den »perfekten Bissen« zu treffen. Darin harmonieren dann alle Inhaltsstoffe so vollendet, dass ich eine Gänsehaut bekomme. Jeder einzelnen Leserin und jedem einzelnen Leser meines Buches wünsche ich – mindestens einmal im Leben – eine solche »Geschmacksexplosion«!
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Getreide, Mehl, Teige,

Zutaten und Zubereitungsweisen


Vorweg ein paar Worte von meiner
Freundin und Ernährungswissenschaftlerin
Katrin Fischer: Weizen ist locker und
Roggen mag es sauer!


Jede Getreidesorte zeichnet sich durch ihre individuellen Inhaltsstoffe und den individuellen Gehalt an diesen Inhaltsstoffen aus, sie sind auch für die unterschiedlichen Backeigenschaften verantwortlich. Besonders deutlich zeigt sich dieser Unterschied im Vergleich von Weizen und Roggen.


Beide, Roggen und Weizen, enthalten sogenannte Kleberproteine, die für das Teiggerüst verantwortlich sind. Roggenmehl enthält im Vergleich zum Weizenmehl weniger Stärke und Klebereiweiß, dafür deutlich mehr Pentosane und stärkeabbauende Enzyme.


Pentosane sind Vielfachzucker und zählen zu den Schleimstoffen. Weizen weist nur einen geringen Anteil von etwa 2 bis 3 % an Pentosanen auf, sie sind eher an den Randschichten des Getreidekorns zu finden. Roggen hingegen enthält etwa 6 bis 8 % Pentosane, sie sind über das gesamte Korn verteilt und bilden beim Backen die Krume. Pentosane speichern Wasser! Dies hat zur Folge, dass Roggenbrote länger saftig und frisch bleiben, während Weizenbrote im Vergleich schneller altbacken sind. Pentosane beeinflussen jedoch auch die Ausbildung des Klebergerüsts im Teig. Da durch die Pentosane beim Backen im Roggen kein Klebergerüst aufgebaut werden kann, das zur Gashaltung und somit zur Teiglockerung benötigt wird, besitzt der Weizen die besseren Backeigenschaften. Durch die Säuerung der Sauerteigführung erhöht sich das Gashaltevermögen des Teigs, dadurch wird eine Lockerung möglich.


Roggen enthält auch mehr stärkeabbauende Enzyme, die durch den Sauerteig gehemmt werden, und so kann eine knusprige Kruste entstehen.
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Mehle und Mühlen


Ich kaufe mein Mehl entweder direkt bei unserer Bäuerin ums Eck oder von der Rosenfellner Mühle, die ebenfalls biologische und regionale Mehle herstellen. Für mich ist der Besuch in der Mühle immer ein Highlight, denn es gibt verschiedene tolle Möglichkeiten, Korn zu vermahlen. Traditionell mit dem Mühlstein, so wie früher, oder heute mit dem Walzenstuhl, wo das Korn in einzelnen Schritten Schicht für Schicht zwischen rotierenden Walzen aufgebrochen und zerrieben wird.


Außerdem gibt es die Wirbelmühle, sie besteht im Prinzip aus einem unbewegten Granitmahlstein und einem Flügelrad, das das Korn »aufwirbelt« und gegen den Stein drückt, wo es wie von Schleifpapier sehr fein vermahlen wird.


Bei mir daheim hab ich eine manuelle Mühle, die ich zu meinen Vorführungen in den Schulen mitnehme. Kinder lieben es, Korn zu Mehl zu vermahlen. Zu Hause im Kasten (Schrank) steht auch eine elektrische Mühle mit Quetsche, die ich aber aufgrund ihres Gewichts nicht mehr zu meinen Kursen mitschleppe. Falls ich einmal nicht dazukomme, mein Mehl selbst zu mahlen, gibt es glücklicherweise die Rosenfellner Mühle gleich in der Nähe. Dort bekomme ich immer frisch mit Wasserkraft vermahlenes Bio-Mehl.


Meine Lieblingsmehle sind: Weizenmehl Type 700, Roggenvollkornmehl, Roggenmehl Type 960, und zum Ausarbeiten ist das Roggenmehl Type 500 supergut geeignet. Mit Roggensauerteig angesäuertes Buchweizenmehl ist ein Traum, und ich liebe Dinkelhell- sowie Dinkelvollkornmehl.



Faustregel: Auf 1 Kilogramm Mehl für einen Brotteig verwende ich 22 Gramm Salz (1 schwach gehäufter EL).


Auf unserem Bauernhof bauen wir selbst Getreide an, wir haben zwei Mähdrescher und eine Trocknungsanlage. Damit können wir das Getreide auf die gewünschte Qualität trocknen.


Interessant ist zu verfolgen, was für unterschiedliche Inhaltsstoffe unser Getreidekorn aufweist. Je nachdem, ob es auf dem lehmigen Melkfeldboden gewachsen ist oder bei der Sandgrube, wo der Boden – wie der Name schon sagt – sehr sandig ist. Ist das Korn reif, wird noch die Feuchtigkeit gemessen, wird festgestellt, ob es den vorgegebenen Trockenwert erreicht hat. Wenn ja, dann können wir es dreschen.
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Sauerteig


2009 hab ich meinen ersten (zweistündigen) Kurs zur Sauerteigherstellung besucht. Für mich war klar, dass ich nie Brotbackkurse abhalten werde. So kompliziert erschien mir die Fütterung des Sauerteigs, dabei hab ich das Backen von meiner Oma als etwas sehr Einfaches gelernt. Die Herstellung von Ura ist mit einem Satz erklärt. Einige Male habe ich Sauerteig selbst angesetzt, bis ich die ersten Erfolge hatte. Es war ein sehr flüssiger, fast schon suppenähnlicher Sauerteig, der keinen Fehler erlaubte, und so musste ich sogar mal von einem Ball heimfahren, um meinen Sauerteig kurz aufzufrischen, also anzufüttern.


Die Herstellung von Sauerteig war immer eine umständliche Prozedur, bis ich dann meinen lieben Sauerteig-Walter kennengelernt habe. Ich hab meine Ausbildung zur Brotbotschafterin bei Walter-Gerhard Sackl-Gutruf gemacht, und so wie er es nennen würde, hat er mich mit dem »Brotback-Virus« angesteckt. Walter hat mir in dem Kurs meinen Sauerteig gegeben, und der war ganz anders als gewohnt: Ein fester Sauerteig mit Bläschen drin, und wenn man eine Probe davon nahm, war die Konsistenz der von Mousse au Chocolat vergleichbar. Nach meiner Ausbildung hab ich dann alle Ura-Variationen von Oma mit Sauerteig nachgebacken und überhaupt viel mit Ura und Sauerteig experimentiert. Roggensauerteig ist toll zu verwenden, und mit diesem Sauerteig, also meinem Walter, war das Backen die reine Freude.


In meinen ersten Kursen hab ich nur mit Roggensauerteig – natursauer gebacken.


Dieser wurde immer 1:1:1 gefüttert, das heißt: 1 Teil Wasser, 1 Teil Sauerteig und 1 Teil Roggenvollkornmehl. Mir wurde schon in den ersten Kursen als Brotbotschafterin bewusst, wie wichtig die Wasserwärme von 25 bis 27 °C ist. Wenn ich kaltes Wasser hernehme und den Sauerteig eher fest verrühre, bekommt der Sauerteig eher eine Essignote. Wenn ich warmes Wasser verwende und den Sauerteig weicher verrühre, wird er sehr mild und hat eher ein Milchsäurearoma. Auf der Alm wurde immer mit kaltem Wasser gearbeitet, und die Übernacht-Gare fand auf dem Gästetisch vor der Tür statt. Die Wannen mit den Teigen wurden gut abgedeckt und blieben so stehen, bis wir um fünf Uhr in der Früh aufwachten.


Wenn ich täglich Brotbackkurse abhalte, ist der Sauerteig mild, da immer nur ein kleines Stück von etwa 100 Gramm in meiner Kursschüssel zurückbleibt. Ich brauche sehr große Mengen und füttere 100 Gramm Sauerteig mit 1 Kilogramm Mehl und 1 Kilogramm Wasser an, dadurch wird das Hefewachstum gefördert. Wenn ich aber nur einen Kurs in der Woche gebe, bemerkt man den Unterschied am Sauerteig: Er ist zwar auch sehr backaktiv, doch wird er vom Geschmack her ein wenig saurer. Wenn ich einige Tage nicht backe, stelle ich meinen Sauerteig derweil kalt, bei ca. 4 bis 10 °C, damit die Sauerteigbakterien den Fermentationsprozess bremsen. Außerdem werden die 100 Gramm Sauerteig, die in der Kursschüssel übrig bleiben, sehr dick angesäuert. Ich nehme 500 Gramm Mehl und 300 Gramm Wasser, so bleibt der Teig stehen bis zum Tag vor dem nächsten Kurs, und dann wird er aufgefrischt/ gefüttert. Nur rühre ich jetzt 500 Gramm Mehl und 500 Gramm Wasser in den Sauerteig ein und stelle ihn in meine zimmerwarme Küche, von der Konsistenz her ist er wie Spätzleteig. Am nächsten Tag ist mein Sauerteig dann so richtig backaktiv, dadurch milder, und wartet fast schon auf die Kursteilnehmer.


Ich hatte nach meiner Erfahrung mit dem flüssigen Sauerteig immer Respekt und dachte, er könnte während der sechsstündigen Kurse zusammenfallen. Wenn das geschieht, wird er übergärig, verströmt einen sehr starken Geruch, der etwas ins Mostig-Essige geht, und ist nicht mehr backaktiv. Man muss seinen Sauerteig unbedingt im Auge behalten. Wenn ich den Sauerteig am Vortag des Kurses auffrische, hat er genug Energie, um große Mengen Mehl zu fermentieren.
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Ich bringe in jeden meiner Kurse den Roggensauerteig mit, und jeder Teilnehmer bekommt etwas von meinem Walter mit nach Hause. Wenn man ihn im selben Verhältnis 1:1:1 alle zwölf Stunden füttert und dem Teig bei Zimmertemperatur ein wenig Zeit gibt, dann kann nichts passieren.


Wenn wir mal 14 Tage im Urlaub sind, wird mein Sauerteig vorher portioniert und in Tiefkühlbeuteln eingefroren. Eine ganze Lade meines Gefrierschranks ist voll mit Sauerteig! Oft rufen mich Nachbarinnen oder Kursteilnehmer an und holen sich ein Stück. Wichtig ist dabei, dass man den gefrorenen Sauerteig nicht bei Zimmertemperatur aufgehen lässt. Denn dann ist die äußere Schicht oft schon sehr aktiv, der innere Kern aber noch gefroren. Am besten sollte man ihn im Kühlschrank aufgehen lassen, damit er gleichmäßig auftaut. Jetzt wird der Teig nicht alle zwölf Stunden gefüttert, da er noch nicht backaktiv ist, sondern nur einmal am Tag. Hierzu verwende ich 100 Gramm warmes Wasser (um die 30 °C), und der Sauerteig wird aktiviert. Das Wasser darf aber nicht über 40 °C heiß sein, denn die Mikroorganismen sterben bei dieser Temperatur ab – da hätten wir auch Fieber! Den aufgetauten Sauerteig gibt man in eine Rührschüssel und verrührt ihn klumpenfrei mit Wasser. Jetzt wiege ich 60 Gramm Roggenvollkornmehl ab, gebe es in das Sauerteig-Wasser-Gemisch und streue wenig Roggenmehl auf die Oberfläche. Dann den Deckel aufsetzen, um ein Austrocknen zu verhindern, und bei Zimmertemperatur (20 bis 22 °C) einen Tag stehen lassen. Da der Deckel mit der Zeit zu schwitzen beginnt (Kondenswasserbildung) hab ich mir das Bemehlen der Sauerteig-Oberfläche angewöhnt. Nach 24 Stunden schau ich mir den Teig an. Meist hat er auf der Oberfläche schon kleine Bläschen gebildet. Meine allererste Anfütterung des Sauerteigs hat drei Tage gedauert. Interessanterweise verändert sich dabei der Geruch im Haus. Bei den nächsten Malen ist es immer schneller gegangen. So als würden die Bakterien erst mit dem Sauerteig in die Wohnung einziehen.


In einem meiner Kurse war ein Bäckermeister dabei, dem habe ich von meinem Sauerteig mitgegeben, und er hat sich riesig gefreut, endlich einen milchsauren Sauerteig bekommen zu haben. Nach 14 Tagen berichtete er mir: Jenny dein Sauerteig ist wieder zu meinem geworden, wenn ich beide probiere, sind beide identisch. Das heißt, jeder Sauerteig schmeckt in jedem Haushalt anders, und ich finde es toll, wenn sich der Sauerteig genau auf sein Zuhause abstimmt.
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Zur Auffrischung verwende ich immer Roggenvollkornmehl, dadurch wird der Sauerteig lieblicher und aromatischer. Bei rund jedem 10. Mal Anfüttern (ich zähle nicht wirklich mit!) verwende ich Roggenmehl Type 960, danach geht es wieder mit Roggenvollkornmehl weiter. Perfekt ist der Sauerteig, wenn er vor lauter Bläschen fast cremig ist und die Konsistenz von Mousse au Chocolat hat. So wie Ura kann man auch den Sauerteig sehr fein abgersteln (siehe hier) und trocknen. Man kann ihn auch fein vermahlen und für den Geschmack in den Brotteig geben. Triebfähig ist das Gerstl oder der getrocknete Sauerteig nicht. Er muss wieder, wie oben beschrieben, 1:1 mit lauwarmem Wasser aktiviert werden.


Der Vorteil vom Roggensauerteig gegenüber der Ura besteht darin, dass er kein Salz enthält. Laut dem österreichischen Lebensmittelcodex besteht Roggensauerteig nur aus Roggenmehl und Wasser. Es kommt kein Salz hinein, da es die Feuchtigkeit entzieht, und auch keine Gewürze, Butter, Schmalz oder sonstige Zutaten. Nur Roggenmehl und Wasser. Für mich ist es der Hammer, wenn ich daran denke, wie neutral Wasser schmeckt und auch das Mehl, und daraus entsteht der Sauerteig. Er verleiht dem Brot durch seine Aromen die besondere Geschmacksnote, macht das Brot länger haltbar, und durch die Säure ist eine Art »automatischer Schimmelschutz« gegeben. Außerdem wird das Korn leichter verdaulich. Unter dem Mikroskop kann man den Unterschied sehen: Wird der Brotteig nur mit Germ (Hefe) zubereitet, wirkt das Mehlkorn sehr kantig und damit schwer verdaulich. Wird der Brotteig zusätzlich oder ausschließlich mit Roggensauerteig zubereitet, schaut das Mehlkorn aus wie aufgespalten oder angebohrt. Also schon ein bisschen »vorverdaut«, was für unseren Darm gut ist.


Faustregel: Wenn 100 Gramm Sauerteig innerhalb von drei Stunden bei Zimmertemperatur 500 Gramm Mehl fermentiert hat und aussieht wie Mousse au Chocolat, kann man damit ohne Zugabe von Germ (Hefe) Brot backen. Meine ersten reinen Roggensauerteig-Brote sind leider nichts geworden. Damals hatte ich noch nicht genug Wissen und Geduld, um dem Teig die benötigte Zeit zu geben. Der Stufen-Sauerteig ist sehr triebfähig. Und wir wissen nun alle: Für ein richtig gutes Brot braucht man nur Mehl, Wasser, Salz – und die wichtigste Zutat für den perfekten Geschmack ist Zeit.

...
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