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Vorwort


Es sind fast auf den Tag genau zehn Jahre her, dass mein Blog „Hefe und mehr“ online ging. Er entstand aus einem spontan geäußerten Wunsch heraus, den mir mein Liebster umgehend erfüllte. Dabei haben wir nicht im Geringsten geahnt, wie sehr dieses Gedankenkind in den kommenden Jahren wachsen und ein Teil unseres Lebens werden würde.


Die Route, die der Blog und somit auch ich einschlug, folgte dabei nie einem Plan sondern immer der Intuition. So, wie ich mich entwickelte und lernte, so entwickelte sich auch der Blog. Mit der Zeit wurde aus meinem kleinen Reisetagebuch durch die Welt des selbstgebackenen Brotes eine ansehnliche Sammlung an Rezepten.


Nach fünf Jahren war die Sammlung so groß geworden, dass ich eine Auswahl meiner Lieblingsrezepte als Buch mit dem Titel „Hefe und mehr – Lieblingsbrote selbstgebacken“ veröffentlichte. Meiner Liebe zum Erklären von Hintergründen folgend, erhielt das Buch einen ausführlichen Theorieteil.


Seitdem sind wieder fünf Jahre vergangen. Wieder haben sich viele Lieblingsrezepte angesammelt, die ein eigenes Buch verdienen. Und da ich das Erklären immer noch liebe, habe ich die Rezepte auch wieder durch einen Informationsteil ergänzt. Manche dieser Informationen tauchen dabei in ähnlicher Form auch im ersten Band auf, denn die Rezepte in diesem Buch sollen auch ohne den ersten Teil nachvollzieh- und nachbackbar sein.


Ein Buch zu schreiben und zu layouten ist eine langwierige Aufgabe. Umso mehr freue ich mich, nach anderthalb Jahren Arbeit meinen Lesern die Lieblinge unter meinen Rezepten vorstellen zu können. Ich hoffe, das Buch wird für Sie ein kleiner Reisebegleiter in die Welt der Brote sein.


Ich wünsche Ihnen viel Freude beim Lesen, Entdecken und Backen.


Ihre
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Engelskirchen, November 2018




Getreideportraits


Lange Zeit wurde in Deutschland hauptsächlich mit Roggen und Weizen gebacken, Dinkelbrote galten bereits als Spezialgebäck. In den vergangenen Jahren hat sich das glücklicherweise geändert. Vermehrt kann man Mehle aus anderen Getreidearten kaufen. Sie bringen Abwechslung in den Bäckeralltag, erfordern allerdings auch ein wenig Wissen über ihre Besonderheiten beim Backen.


Die drei als „Urgetreide“ bezeichneten Arten Emmer, Einkorn und Kamut gehören dabei wie auch Dinkel und Weizen zur Weizen-Familie. Sie sind alle durch Selektion und Kreuzung unterschiedlicher (Wild-)Weizenarten entstanden. Ihre grundsätzlichen Eigenschaften sind darum gleich, weshalb in diesem Buch der Begriff Weizenteig auch immer Teige aus Einkorn-, Emmer-, Kamut- und Dinkelmehl einschließt.


Einkorn


Der „Fruchtbare Halbmond“ ist einer Region, die sich hauptsächlich über ein Gebiet erstreckt, in dem heute das nördlichen Syrien und die südlichen Türkei liegen. Hier entstand vor etwa 10 000 Jahren das Einkorn. Die Bauern der Region kultivierten die Wildform des Einkorns nach und nach. Nachdem es in seinem Ursprungsgebiet vom ertragreicheren Emmer verdrängt wurde, kam es als „Saat-Unkraut“ in der Jungsteinzeit nach Mitteleuropa. Hier wurden Emmer und Einkorn häufig als Mischkultur angebaut, da durch die Mischung von ertragsreichem Emmer mit robustem Einkorn auch bei schlechten Anbaubedingungen eine gute Ernte zu erwarten war.


Verarbeitung


Einkorn enthält viele Carotinoide und Mineralstoffe, was ihm ein intensiv nussiges Aroma verleiht. Der Proteingehalt ist hoch, die Backeigenschaften allerdings sehr schlecht. Der Kleber ist sehr weich, da er wenig kettenbildendes Glutenin aber viel des kugelförmigen Gliadins enthält, was zu einer extrem schlechten Teigstabilität und geringem Gashaltevermögen führt und sich somit auch negativ auf das Backvolumen auswirkt. Daher sollte Einkorn am Besten in der Mischung mit backstärkeren Mehlen wie Dinkel, Kamut oder Weizen verwendet werden. Reine Einkornbrote neigen zum Breitlaufen und werden darum häufig in einer Kastenform gebacken.


Bei der Teigherstellung ist es sinnvoll, die Wasserbindefähigkeit durch die Zugabe von Koch-, Quell- oder Brühstück zu erhöhen. Die Knetzeit wird, gerade bei reinen Einkornteigen, kurz und langsam gehalten. Eine vorgeschaltete Autolyse (Quellzeit des Gesamtmehls mit Wasser) kann sich positiv auf die Teigstruktur auswirken. Die Zugabe von Vitamin C in Form von Hagebuttenpulver, Sanddorn- oder Acerolakirschsaft kann zudem das Glutennetzwerk stärken.
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Emmer


Der Kulturemmer tauchte etwa 1000 Jahre nach dem Einkorn im Fruchtbaren Halbmond auf. Er war schon wenige Jahrhunderte nach seinem Auftauchen das Hauptgetreide in dieser fruchtbaren Region, was wohl auch an seinen höheren Erträgen beim Anbau lag. Mit den Wanderbewegungen in der Jungsteinzeit verbreitete er sichs bis nachEuropa. Auch nach dem Erscheinen von Weizen und Dinkel wurde Emmer, teilweise in Kombination mit Einkorn, noch angebaut, da er sogar auf extrem kargen Böden zuverlässig Erträge liefert.


Verarbeitung


Emmer enthält ebenfalls eine hohe Menge an Carotinoiden und Mineralstoffen, was auch hier zu einem nussig-würzigen Aroma führt, das aber etwas milder als bei Einkorn ist. Die Backeigenschaften sind deutlich besser als beim Einkorn. Der Kleber ist fester und der Teig weist eine bessere Stabilität und besseres Gashaltevermögen auf, was auch zu einem besseren Backvolumen führt.Dennoch ist die Knetempfindlichkeit von Emmer immer noch sehr hoch, und so sollte auch der Emmer kurz und langsam geknetet werden. Die Zugabe von Vitamin C kann auch hier die Brotqualität verbessern. Um das schlechte Wasserspeichervermögen auszugleichen, sollte auch hier auf die verschiedenen Möglichkeiten, die Wasserbindung zu erhöhen, gesetzt werden.


Kamut (Kohrasanweizen)


Kamut ist der Verkaufsname der Sorte Q-77 des Kohrasanweizens., um dessen Herkunft sich viele Geschichten und Legenden ranken. Wissenschaftlich belegbar ist aber wenig: man geht davon aus, dass er durch die Kreuzung verschiedener (Wild-)Weizenarten im Fruchtbaren Halbmond entstanden ist und als Relikt in der Landwirtschaft der Region überdauerte. Seine Renaissance erlebte der Kamut durch das geschickte Marketing als „Pharaonen-Weizen“ eines US-amerikanischen Farmers, dessen Sohn in den 1960er-Jahren einige dieser Getreidekörner aus Ägypten mitbrachte.


Verarbeitung


Kamut enthält – ähnlich wie Dinkel – etwas mehr Carotinoide und Mineralstoffe als Weizen, was zu einem etwas nussigeren Aroma führt. Seine Kornstruktur ähnelt dem Hartweizen, was beim Mahlen eine größere Partikelgröße und somit ein griffiges Mehl ergibt. Seine Backeigenschaften wie Teigstabilität, Gashaltevermögen und Backvolumen liegen dabei zwischen Emmer und Dinkel. Auch hier muss auf ein langsames Auskneten des Teiges geachtet und durch Quell-, Koch- oder Brühstück die Wasserbindung erhöht werden.


Dinkel


Dinkel wird oft als der direkte Vorfahre des Weichweizens bezeichnet. Die genauen Verwandtschaftsverhältnisse zwischen Weizen und Dinkel sind allerdings nicht genau geklärt und umstritten. So gibt es drei Haupttheorien, die in der Wissenschaft diskutiert werden:




	Dinkel ist eine Kreuzung zwischen Emmer und dem Wildweizen Triticum tauschii im Fruchtbaren Halbmond und wurde von dort als „Saatunkraut“ mit dem Kulturemmer weiterverbreitet.


	Neben dem asiatischen Dinkel (Kreuzung aus Emmer und T. tauschii) entstand der europäische Dinkel durch eine Mutation des Weichweizens, also ein spontane Änderung im Erbgut.


	Der europäische Dinkel entstand aus der Kreuzung von Weichweizen mit Emmer.





Für die Thesen 2 und 3 sprechen die extrem nahe Verwandtschaft von Dinkel und Weizen. Sie sind so nah miteinander verwandt, dass die Änderung (Mutation) in einem einzigen Weizenprotein ausreicht, um dem Weizen das heute als typisch geltende Aussehen von Dinkel zu geben. Das Aussehen von Dinkelsorten kann daher auch als Kriterium für eine „Reinheit“ nicht herangezogen werden, gerade auch weil etwa ein Drittel der alten Dinkelsorten kein typisches Dinkel-Erscheinungsbild aufweist.


Durch die extrem nahe Verwandtschaft können auch DNA-Tests und der Vergleich von Dinkel- und Weizenproteinen keine zuverlässigen Ergebnisse zur „Reinheit“ liefern. Aus wissenschaftlicher Sicht gibt es somit keine Methode, um die „Weizenfreiheit“ einer Dinkelsorte nachzuweisen.


So kommt beim oft als „reiner Dinkel“ verkauften Franckenkorn eine DNA-Analyse und der Vergleich der Dinkelproteine zu völlig unterschiedlichen Ergebnissen. Bei der DNA-Analyse wird das Franckenkorn als Urdinkel bewertet, die Proteinanalyse zeigt, dass die Kleberproteine dem Weizen relativ nahestehen. Das zeigt auch das Beispiel der beiden nachweislich sehr alten Schweizer Dinkelsorten „Rotkulmer Rotkorn“ und „Bauländer Spelz“. Das Rotkulmer Rotkorn zeigt einen hohen, aber weichen Klebergehalt, der Bauländer Spelz hingegen hat weniger und festen Kleber. Bei der o.g. Analyse der Kleberproteine wird der Kleber des Rotkulmer Rotkorn als dinkeltypisch, der Kleber des Bauländer Spelz als weizennah angesehen. Da Bauländer Spelz die ältere der beiden Sorten ist, kann davon ausgegangen werden, dass die Variationen der Klebereigenschaften dem normalen Spektrum entsprechen.


Verarbeitung


Dinkel hat, wie auch Emmer, Einkorn und Kamut, eine andere Glutenzusammensetzung als Weizen. Dadurch gibt es auch hier die gleichen Probleme bei der Verarbeitung wie bei den Urgetreiden. Ausserdem wird Dinkelmehl oft sortenrein verkauft, während Weizenmehle gemischt werden, um ein einheitliches Backverhalten zu gewährleisten. Darum verhalten sich verschiedene Dinkelmehle auch unterschiedlich. Mehl aus Rotkulmer Rotkorn hat beispielsweise einen weichen, dehnbareren Kleber und neigt zum Überkneten, während Mehl aus Franckenkorn einen festeren Kleber mit deutlich besserer Knettoleranz besitzt.


Grundsätzlich kann aber jedes Dinkelmehl gut verarbeitet werden, wenn man folgendes beachtet: Die Wasserbindung von Dinkelmehl ist geringer als bei Weizen, was auch hier zu Problemen der Frischhaltung und zum sogenannten „Trockenbacken“ führt. Dem kann durch Quell- und Brühstück entgegengewirkt werden. Auch beim Kneten ist Dinkel empfindlich für Überknetung – wenn auch nicht so empfindlich wie Emmer und Einkorn. Daher sollte auch Dinkelteig langsam geknetet und die Glutenentwicklung gut beobachtet werden. Grundsätzlich gilt: Lieber etwas kürzer kneten und das Klebergerüst durch Falten des Teiges während der Stockgare stärken.


Da Dinkel eine sehr hohe Variabilität bei seinen Eigenschaften zeigt (sowohl zwischen den Sorten als auch durch die jährlichen Schwankungen im Anbau), gilt hier noch viel stärker als bei Weizen: Jede neue Mehl-Charge kann sich anders verhalten. Daher sollte bei einer neuen Charge immer erst einmal etwas Was-ser zurückgehalten werden, wenn der Teig geknetet wird.
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Weichweizen


Der Weichweizen ist vor etwa 8000 Jahren aus der Kreuzung von Kulturemmer mit dem Wildgras T. tauschii entstanden – ein Vorgang, der wahrscheinlich nicht nur einmal, sondern mehrfach unabhängig voneinander geschah. Er ist das erfolgreichste Mitglied der Weizenlinie und ist heutzutage – neben Mais und Reis – das am häufigsten angebaute Getreide.


Verarbeitung


Das Besondere beim Weizen und der Grund, weshalb er sich als Brotgetreide durchgesetzt hat, sind seine hervorragenden Backeigenschaften. Die Glutenproteine, die man bei allen Vertretern der Weizenlinie findet, stehen hier in einem besonderen Verhältnis. Denn bei den Glutenproteinen gibt es zwei verschiedene Varianten: Die kugelförmigen Gliadine machen den Teig dehnbar, während Glutenine den Teig elastisch machen.


Die Elastizität liegt in der Form der Glutenine begründet. Sie sind wie kleine Spiralfedern aufgebaut, die sich langziehen lassen und wieder in ihre ursprüngliche Form zurückfedern. Zudem bilden sie untereinander Verknüpfungen (Disulfid-Brücken) aus, wodurch lange Glutenstränge entstehen. Diese sind in der Lage, Kohlenstoffdioxid, das bei der Gärung von Hefen und Bakterien abgegeben wird, in Blasen festzuhalten. Dadurch geht das Brot auf und entwickelt eine besonders lockere Krume. Auch kann der Teig zwischen den Glutensträngen Wassermoleküle aufnehmen.


Da Weizen mehr Glutenine als seine Verwandten enthält, nimmt ein Teig aus Weizenmehl mehr Wasser auf und kann besser ausgeknetet werden. Dadurch haben Weizenteige die höchste Teigstabilität, das höchste Gashaltevermögen und Brotvolumen von allen Arten der Weizenlinie. Damit ein Weizenteig diese Eigenschaften auch aufweist, ist es notwendig, dass das Glutennetzwerk durch ausreichend langes Kneten und unter Umständen auch durch das Falten des Teiges gut entwickelt wird.



Roggen


Der Roggen stammt, ähnlich wie die Getreide der Weizenlinie, aus Vorderasien. Wilde Roggen-Formen können in der Zentral- und Osttürkei, Südkaukasien und im nordwestlichen Iran gefunden werden. Wie sich der Roggen als kultiviertes Getreide von dort ausgebreitet hat, ist umstritten. So wird eine Route entlang des Schwarzen und Kaspischen Meeres nach Zentraleuropa diskutiert. Aber auch eine Verbreitungsroute über die Mittelmeerländer ist durchaus möglich.


Roggen ist im Gegensatz zur Weizenlinie sehr anspruchslos und gedeiht auf kargen Böden und bei kaltem Klima gut und bringt auch unter widrigen Umständen noch hohe Erträge. Er bevorzugt allerdings eher trockene Böden, in sehr regenreichen Gebieten gedeiht er weniger gut. Seine Robustheit spiegelt sich auch in der Verbreitung von Roggenbrot in Europa wieder. Je weiter man nach Norden kommt, umso mehr dominieren Roggenbrote die Backtradition. Selbst am Polarkreis kann Roggen noch angebaut werden. Auch in den rauen Bergregionen wie den Alpen sind Roggenbrote das klassische Brot.


Dieses Gefälle lässt sich auch in der deutschen Brotbacktradtion beobachten: Im Norden und Nordosten mit seinen kargen, oft sandigen Böden haben säuerlichkräftige Brote Tradition, doch je weiter man nach Süden kommt, desto mehr finden sich Weizenmisch- und Weizenbrote auch in der lokalen Überlieferung. Der Anbau von Roggen fand dabei teilweise auch in Mischkultur mit Weizen statt. So gab es eine zuverlässige Ernte, wenn das Wetter zu schlecht für den empfindlichen Weizen war. Das geerntete Getreide wurde dann zu einem Mischbrot verbacken, bei dem der Roggenanteil je nach Ernte unterschiedlich hoch sein konnte.


Verarbeitung


Brote, die aus Roggenmehl gebacken werden, zeichnen sich durch ihre Saftigkeit und lange Lagerfähigkeit aus. Bei guter Lagerung halten sich große Roggenbrotlaibe über Wochen. Dies liegt an der Zusammensetzung des Roggenmehls, welches sich stark von der Zusammensetzung der Getreide der Weizenlinie unterscheidet. Diese Unterschiede machen es notwendig, Teige aus Roggenmehl anders als Weizenteige zu behandeln


Pentosane speichern Wasser


Roggenmehl enthält einen großen Anteil an Schleimstoffen, den sogenannten Pentosanen. Sie legen sich zwischen die Glutenproteine des Roggenmehls und verhindern damit, dass sich Glutenstränge bilden. In Roggenteigen fehlt daher das Stabilität gebende Glutengerüst. Da Pentosane aber in der Lage sind, hohe Wassermengen zu speichern, können sie die Rolle des Glutens als strukturgebendes Element im Brotteig übernehmen. Sie sind aber auch der Grund, weshalb sich ein Roggenteig von der Konsistenz so stark von einem Weizenteig unterscheidet. Je höher der Roggenmehlanteil und je weicher ein Teig ist, desto klebriger wird die Masse.


Enzyme im Roggenmehl


Eine Herausfoderung ist beim Roggen die hohe Enzymaktivität. Sie ist der Grund, warum Brote mit hohem Roggenanteil mit Sauerteig oder einer anderen Säurequelle wie Buttermilch oder Essig gebacken werden müssen. Der Grund dafür liegt in der Natur von Enzymen begründet.


Enzyme können unterschiedliche Funktionen ausführen, sie können Stoffteilchen miteinander verbinden, sie umformen oder zerlegen. Das Zerlegen ist die Funktion, die die Amylasen und Proteasen haben, die im Mehl und Malz vorkommen. Genau diese Enzyme finden sich auch in großer Zahl im Roggenmehl. Die Enzyme kann man sich wie kleine Scheren vorstellen, die Stärke- und Protein-Ketten in kleine Stücke (Zuckerbausteine bzw. Aminosäuren) zerschneiden. Wird zu viel Stärke und Protein abgebaut, kann der Teig das Wasser nicht mehr festhalten, das Ergebnis ist ein Brot mit klebriger bis matschiger Krume, die sich auch in Form eines dichten Streifens im unterem Bereich des Brotes äußern kann, den sogenannten Wasserstreifen. Ebenso können Brotfehler wie abgebackene Kruste - ein Hohlraum zwischen Krume und Kruste - und eine unelastische Krume von einer zu hohen Enzymaktivität herrühren.


Diese Enzymen lassen sich jedoch ganz leicht inaktivieren. Man muss nur die kleinen „Scheren“ die die Enzyme darstellen, außer Betrieb setzen. Bei einer echten Schere geht das einfach, indem man die Klingen so weit auseinander biegt, dass sie nicht mehr zusammentreffen. Eine solche Schere kann nicht mehr schneiden. Das geht auch mit Enzymen, denn Enzyme ändern je nach pH-Wert (Säuregehalt) der Umgebung ihre Form. Weicht der pH-Wert zu sehr vom optimalen Wert ab, ist die Verformung so stark, dass sie nicht mehr funktionieren können. Sie gleichen jetzt den verbogen Scheren.


Um den pH-Wert zu senken wird klassischerweise Sauerteig verwendet. Die Milchsäurebakterien im Sauerteig produzieren aus Zucker Milch- und Essigsäure und der pH-Wert sinkt so weit ab, dass die Enzyme außer Gefecht gesetzt werden. Alternativ kann man aber auch säurehaltige Lebensmittel wie z.B. Buttermilch, Joghurt, Essig oder Sauerkrautsaft verwenden. Auch diese senken den pH-Wert im Teig so weit ab, dass die Enzyme deaktiviert werden.


Je nach Roggensorte und den Bedingungen im Anbaujahr kann der Enzymgehalt des Mehls schwanken. Grundsätzlich gilt: alte Sorten wie der Waldstaudenroggen haben einen höheren Enzymgehalt als neue Hochleistungssorten. Daher stim-men die überlieferten Angaben, wieviel Roggenmehl ein Weizenteig ohne Sauer-teigzusatz verträgt, nur noch bedingt. Bei Roggensorten mit hohem Enzymgehalt sind es 25%, bei modernen Roggensorten mit geringem Enzymgehalt dagegen 30-50%.


Da man allerdings nur selten eine Auskunft über die verwendete Sorte erhält und der Enzymgehalt von Jahr zu Jahr je nach Wachstumsbedingung schwankt, kann es durchaus passieren, dass ein Rezept mit 50% Roggenmehl mit der einen Mehlcharge funktioniert, mit einer anderen jedoch keine guten Ergebnisse liefert. Wer auf der sicheren Seite bleiben möchte, sollte darum ab einen Roggengehalt von 30% einen Teil des Mehls versäuern.




Gut zu wissen


Bei der Verarbeitung von stärkehaltigen Samen unterscheidet man Getreide von Pseudogetreide.


Diese Unterteilung ist botanisch begründet: Getreide stammen aus der Familie der Süßgräser. Es kann viel Gluten enthalten, wie bei den Angehörigen der Weizenlinie und Roggen, oder aber auch nur in geringerem Maße, was bei Gerste und Hafer der Fall ist. Es gibt aber auch glutenfreie Getreidearten wie Reis, Mais oder Hirse.


Pseudogetreide hingegen stammen aus anderen Pflanzenfamilien, ihre Körner werden aber wie Getreide verwendet. Sie enthalten kein Gluten. Zu den bekanntesten Vertretern gehören Buchweizen, Amarant und Quinoa.







Zutaten


Mehl und Schrot


Getreidekörner werden nur in den seltensten Fällen als ganzes Korn verbacken. Stattdessen werden sie entweder als Schrot oder Mehl verarbeitet. Als Schrot bezeichnet man grob zerkleinertes Getreide. Das im Handel angebotene Schrot wird die Kategorien feines Schrot, mittleres Schrot und grobes Schrot unterteilt. Schrot lässt sich aber auch in der heimischen Küche mit einer Getreidemühle herstellen, dann lässt sich der Feinheitsgrad stufenlos regulieren.


Fein gemahlenes Getreide bezeichnet man als Mehl. Dabei unterscheidet man verschiedene Mehltypen. Die Mehltypen werden in Deutschland anhand des Mineralstoffgehalts bestimmt. Dazu wird wasserfreies Mehl bei ca. 900°C verglüht und die übriggebliebene Asche gewogen. Da bei den hohen Temperaturen alle organischen Bestandteile verbrannt sind, enthält die Asche nur noch die Mineralstoffe aus dem Mehl. Anhand ihres Gewichts wird dann entsprechend der DIN-Norm 10355 dem Mehl eine Type zugeordnet.


Bei Type 550 etwa sind es im Schnitt etwa 550mg Mineralstoffe pro 100g Mehl, was sich auch als 0,55% Mineralstoffgehalt in der Trockenmasse ausdrücken lässt. Allerdings gibt die Norm den Herstellern auch einen gewissen Spielraum nach oben und unten: so liegt der Mineralgehalt bei Type 550 zwischen 510mg und 700mg pro 100g Mehl. Als Daumenregel kann man sich merken: Je höher die Typenzahl, desto dunkler das Mehl.


Allerdings gilt die Norm nur für die Getreide Weizen, Roggen und Dinkel. Kamut, Emmer und Einkorn werden in der Norm nicht geführt. Für diese „alten“ Getreidearten gibt es daher keine vorgeschriebene Typisierung. Manche Müller geben den Mehlen aus diesen Getreidearten eine Typennummer analog zu den Typennummern von Roggen, Dinkel und Weizen. Andere Müller bezeichnen das Mehl nur als Vollkornmehl oder als „helles Mehl“. Darum können sich die hellen „Urkorn“-Mehle von Mühle zu Mühle deutlich unterscheiden.


Auch für Vollkornmehle gibt es keine Typenzahl, da hier festgelegt ist, dass ein Vollkornmehl alle Bestandteile des Korns enthalten muss.
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Man kann den verschiedenen Mehltypen auch einen gewissen Proteingehalt zuordnen, allerdings kann der Proteingehalt von Hersteller zu Hersteller und von Jahr zu Jahr schwanken. Der Proteingehalt gibt einen Anhaltspunkt, wie backstark ein Weizen- oder Dinkelmehl ist, da Gluten der Hauptbestandteil an Proteinen im Mehl ist. Mehr als ein Anhaltspunkt ist es auch nicht, da neben dem Glutengehalt auch die Zusammensetzung der verschiedenen Glutenproteine eine wichtige Rolle spielt.


Hefe


Die Bäckerhefe (Saccharomyces cervisiae, umgangssprachlich Hefe) ist ein einzelliger Pilz, der sich durch die Bildung von Tochterzellen vermehren kann. Hefe ist in der Lage, sowohl bei Vorhandensein von Sauerstoff (aerob) als auch bei Fehlen von Sauerstoff (anaerob) Energie zu gewinnen. Grundlage für ihren Stoffwechsel ist dabei der Traubenzucker (Glukose), den sie durch die Spaltung von Stärke, Haushaltszucker oder Malzzucker gewinnt.


Steht der Hefe Sauerstoff zur Verfügung, kann sie viel Energie produzieren, indem sie den Traubenzucker zu Kohlenstoffdioxid und Wasser umwandelt. Dieser Prozess heißt Zellatmung. Die dabei entstehende Energie reicht für die Vermehrung der Hefe aus.


Fehlt der Sauerstoff, produziert sie stattdessen aus Traubenzucker Alkohol und ein wenig Kohlenstoffdioxid. Bei dieser alkoholischen Gärung entsteht deutlich weniger Energie. Die Energiemenge reicht gerade, um die Hefe am Leben zu erhalten, ist aber für die Vermehrung nicht ausreichend. Aus diesem Grund kann sich Hefe in einem Teig nur so lange vermehren, bis der Sauerstoff aufgebraucht ist. Daher eigenen sich weiche Teige wie der Poolish besonders gut zur Hefevermehrung, da hier im Verhältnis mehr Sauerstoff zur Verfügung steht.


Hefe kann man in verschiedenen Formen kaufen


Wenn in den Rezepten in diesem Buch von „Hefe“ gesprochen wird, ist immer frische Hefe (im Würfel) gemeint. Die hier im Buch eingesetzten Mengen machen je nach Waage das Abwiegen schwierig.


Abhilfe schafft hier ein kleiner Trick: Hierbei wird der Hefewürfel (42g) mit dem Messer in gleich große Stückegeteilt: ¼ Hefewürfel entspricht dabei etwa 10g. Teilt man dieses Viertel in 10 gleichgroße Teile, wiegt jedes davon lg.


Möchte man anstelle von konventionell hergestellter Hefe Bio-Hefe verwenden, ist das problemlos möglich. Da Biohefe nach einem anderen Verfahren hergestellt wird, verliert sie allerdings schneller an Triebkraft als konventionelle Hefe. Daher sollte Biohefe noch mindestens 3 Wochen haltbar sein, wenn sie verwendet wird. Dann kann sie eins zu eins gegen konventionelle Hefe ausgetauscht werden, auch Übernachtgare ist problemlos möglich.


Natürlich kann man frische Hefe auch durch Trockenhefe ersetzen. Hierbei beträgt der Umrechnungsfaktor etwa 3:1, d.h. statt 3g frischer Hefe verwendet man lg Trockenhefe. Die in Deutschland verkaufte Trockenhefe wird dabei genau wie die frische Hefe verwendet werden.


Salz


Kochsalz (chemisch Natriumchlorid) ist beim Brotbacken unumgänglich. Wer in der Toskana bereits einmal das traditionelle salzlose Brot gekostet hat, weiß um die geschmacksgebende Bedeutung des Salzes. Darum wird dem Brot in der Regel 2% Salz (bezogen auf die Mehlmenge) zugesetzt. Ob es sich dabei um Meersalz, Steinsalz oder Siedesalz handelt, ist nebensächlich.


Doch es wäre zu kurz gegriffen, das Salz im Teig nur auf den Geschmack zu reduzieren. Aufgrund seiner chemischen Eigenschaften beeinflusst Salz auch das Glutennetzwerk, die Mikroorganismen und die Aktivität der Enzyme.


Die Wirkungsweise von Salz liegt in seiner chemischen Natur begründet. Wird Salz in Wasser aufgelöst, zerfällt es in Natrium-Ionen und Chlorid-Ionen. Ionen sind, vereinfacht ausgedrückt, elektrisch geladene Teilchen. Dabei ist ein Teil der Teilchen positiv geladen (Natrium-Ionen), der andere Teil ist negativ geladen (Chlorid-Ionen).


Salz stärkt das Glutennetzwerk


Auch Proteine können elektrische Ladungen tragen, und genau das ist der Fall bei Glutenproteinen. Sie tragen viele positive Ladungen und genau wie sich die unterschiedlichen Pole eines Magneten anziehen, ziehen sich auch hier die positiven und negativen Ladungen an. Das führt dazu, dass sich das Glutenprotein um die negativ-geladenen Teilchen zusammenzieht. Diese Verformung der Glutenproteine bewirken einen strafferen und weniger klebenden Teig. Der straffere Teig sorgt zudem zu einer gleichmäßigeren Porung der Krume im fertigen Brot.


Salz verlangsamt die Fermentation


Die Fähigkeit der Salz-Ionen, Proteine zu verformen, hat auch einen Einfluss auf die Enzyme im Teig. Bei Enzymen handelt es sich um Proteine, die nur dann funktionieren, wenn sie ihre ursprüngliche Form beibehalten (vgl. S. →). Salz im Teig bewirkt, dass sich die Enzymform leicht ändert und die Enzyme nicht mehr vollständig funktionsfähig sind. Die Stärke und die Proteine werden dadurch langsamer abgebaut. Dies ist gerade bei langer Teigführung eine wichtige Stellschraube.


Gleichzeitig kommt bei der Fermentation noch ein zweiter Effekt des Salzes zum Tragen: Salz zieht Wasser an. Man nennt diese Eigenschaft hygroskopisch. Wer schon einmal Salz auf ein Stück Radi oder eine rohe Kartoffelscheibe gestreut hat, kennt die „Tränen“, die das Gemüse dann bildet. Diese „Tränen“ sind nichts weiter als Wasser, das das Salz aus den Pflanzenzellen gezogen hat. Diesen Vorgang nennt man Osmose.


Die Hefen und Bakterien im Teig bekommen diesen wasserziehenden Effekt ebenfalls zu spüren. Auch hier wird ein Teil des Wassers aus der Hefe- oder Bakterienzelle gezogen. Weniger Wasser in der Zelle führt aber zu einer Verlangsamung der Lebensprozesse und somit auch zu einer verlangsamten Gärung. Die Hefen bzw. Bakterien produzieren weniger Kohlenstoffdioxid.


In Kombination sorgen diese beiden Effekte dafür, dass eine - unter Umständen leicht erhöhte - Salzzugabe einen Teig oder Vorteig bei längerer Lagerung vor einer Übergare schützt.


Malz


Malz ist beim Brotbacken eine oft genutzte Zutat. Es dient der Geschmacksabrundung (inaktives Malz, Röstmalz), kann der Krume zusätzliche Farbe geben (Röstmalz) oder die Gärung, Krumenstruktur und Kruste verbessern (aktives Malz).


Es entsteht, wenn Getreidekörner (Gerste, Roggen, Dinkel, Weizen ...) erst zum Keimen gebracht und dann gedarrt werden. Beim Keimen werden vom Getreidekorn verschiedene Enzyme produziert. Ein Teil dieser Enzyme, die sogenannten Amylasen, bauen den Stärkespeicher des Getreidekorns ab, um die für das Wachstum benötigte Energie zu produzieren. Beim Darren wird dem Getreide dann das Wasser entzogen und der Keimungsvorgang somit unterbrochen. Je nach Temperatur wird das Malz dabei heller oder dunkler und der Geschmack verändert sich. Hobby-Bierbrauer kennen das: Es gibt für den Brauer verschiedene Malze wie Braumalz, Karamellmalz oder Röstmalz zu kaufen.


Wird das Malz beim Darren auf über 78°C erhitzt, verlieren die Enzyme ihre Funktionsfähigkeit, sie werden also inaktiv. An diesem Punkt kann das Malz gemahlen werden. Es kommt dann als Malzmehl (meistens enzymaktiv) oder als Färbe- bzw. Röstmalz (immer inaktiv) auf den Markt. Oft folgt aber noch ein zweiter Schritt, durch den ein Malzextrakt entsteht, das sogenannte Maischen.


Beim Maischen wird das geschrotete Malz wieder mit Wasser gemischt und schrittweise von 50°C auf Temperaturen zwischen 73°C und 76°C gebracht. Dabei bauen die verschiedenen Amylasen die verbliebene Stärke nach und nach zu Maltose ab. Wenn keine Stärke mehr vorhanden ist, kann der Maischvorgang beendet und die Maische abgeläutert d.h. gefiltert werden. Die gefilterte Flüssigkeit wird nun zu einem Sirup einreduziert oder komplett getrocknet.


Auch hier kommt es jetzt wieder auf die Temperatur an. Wird der Malzextrakt bei über 78°C eingedickt oder getrocknet, werden die Enzyme deaktiviert – es entsteht als flüssige Form inaktiver Malzextrakt (bzw. Sirup) oder inaktives Backmalz in der getrockneten Form. Passiert das Eindicken bei niedrigeren Temperaturen, ist das Produkt ein aktiver Malzextrakt. Der Malzextrakt kann noch getrocknet werden und wird dann als Malzextraktpulver verkauft.


Bei der Anwendung ist die pulverförmige Variante einfacher in der Handhabung, da Malzsirup sehr stark klebt. Will man Sirup gegen Malzextraktpulver austauschen, muss man nicht viel beachten. Der Sirup enthält zwar ein wenig Wasser im Gegensatz zum Pulver, bei den verwendeten Mengen ist das aber vernachlässigbar. Man kann daher pulverförmiges und flüssiges Malz 1:1 austauschen.


Unterscheidung von aktivem und inaktivem Malz


Ob ein Malz aktiv oder inaktiv ist, kann man durch den „Puddingtest“ herausfinden. Die meisten von uns kennen diese Situation noch aus Kindertagen: Irgendjemand hat mit einem abgeleckten Löffel vom Pudding genascht und einige Stunden später war der Pudding flüssig. An diesem Punkt gab es dann meistens Ärger mit den Eltern.


Hinter diesem Effekt von Speichel auf Pudding liegt eine einfache biochemische Erklärung. Im Speichel ist das selbe Enzym wie im Malz enthalten: Amylase. Und die Amylase hat im Pudding die Stärke zersetzt, weshalb der Pudding flüssig wurde.


Der Test für das Malz ist ganz ähnlich: Man kocht einen Pudding aus Stärke und Wasser, lässt ihn auf Raumtemperatur abkühlen und rührt dann etwas Malz hinein. Nach ein bis zwei Stunden sollte der Pudding flüssiger werden, wenn es sich um aktives Malz handelt.


Bezugsquellen und Alternativen


Die meisten Mühlen bieten sowohl im Mühlenlädchen als auch in ihren Onlineshops eine Auswahl an aktivem und inaktivem Malz an. Auch im Bioladen kann man Malzsirup von verschiedenen Getreidesorten kaufen. Dieser Malzsirup ist meistens inaktiv, es gibt aber auch Ausnahmen, daher sollte man einmal den „Puddingtest“ durchführen. Gerade bei sehr hellem Sirup (z.B. Reissirup) kann es sein, dass es sich um ein aktives Malz handelt. Zudem kann man inzwischen auch in manchen Supermärkten in der Backabteilung aktives Roggenmalz finden.


Manchmal sucht man allerdings vergebens. Dann kann man als Alternative für inaktives Malz reinen Malzkaffee oder Honig verwenden. Für aktives Malz gibt es allerdings keinen Ersatz.


Mälzen – Herstellung von aktivem Malz


Aktives Malz selbst herzustellen ist unkompliziert, braucht aber Zeit, denn das Mälzen besteht aus zwei Schritten: dem Keimen von Getreide und dem Darren. Bei den Getreidesorten eignen sich neben der beim Bierbrauen verwendeten Gerste auch Dinkel, Weizen und Roggen, wobei Roggen die höch-ste Enzymaktivität aufweist. Damit die Enzymaktivität im Malz auch erhal-ten bleibt, muss beim Darren darauf geachtet werden, dass eine Temperatur von 78°C nicht überschritten wird.





	
Zum Keimen


500g Dinkel


Wasser

	Das Getreide mit Wasser bedecken und 12 Stunden bei Raumtemperatur quellen lassen. Nun das Wasser abgießen. Alle 12 Stunden werden die Körner mit viel Wasser gespült. Die Keimdauer ist von der Temperatur und dem Getreide abhängig und dauert bei Raumtemperatur etwa 2-4 Tage.
 Sobald der Keimling etwa die halbe bis gesamte Länge des Getreidekorns misst, kann das Darren erfolgen. Nun die Keimlinge bei 50°C bei Umluft etwa 6-8 Stunden trocknen lassen. Das Malz sollte jetzt vollständig trocken sein.


Beim letzten Schritt, dem Abdarren, wird die Temperatur nun für etwa 1 Stunde auf 78°C erhöht. Diese Temperatur darf auf keinen Fall überschritten werden, da die Enzyme sonst inaktiviert werden!


Nach dem Abdarren lässt man das Malz offen abkühlen. Es kann nach Bedarf gemahlen werden (Getreidemühle, Mixer, Kaffeemühle).







[image: ]


Inaktiver Malzsirup


Wer seinen Malzsirup einmal selbst herstellen möchte, der braucht aktives Malz (s.o) oder Malz aus dem Bierbrau-Zubehör. Das Schöne hierbei ist, dass man mit verschiedenen Malzsorten „spielen“ kann, um einen bestimmten Geschmack zu erzeugen – genau wie beim Bierbrauen. Allerdings ist diese Methode eine zeit- und energieaufwendige. Die kleine Menge Maische wird dabei im Backofen warmgehalten. Man trifft dabei zwar nicht ganz exakt das Temperaturoptimum der Enzyme, aber es ist für diesen Zweck absolut ausreichend.





	Ergibt ca. 400g Malzsirup

	Wasser auf 50°C erwärmen und das Malz einrühren.





	
Für den Sirup


65g Pilsener Malz


390g Münchener Malz


25g Caramalz Hell


5g Farbmalz


11 Wasser

	Den Backofen auf 50°C erhitzen und den Topf mit dem Malz 30 min in den Ofen stellen. Die Maische auf dem Herd unter Rühren auf 63°C erhitzen und den Topf in den auf 60°C vorgeheizten Ofen stellen. 60 min bei 60°C stehen lassen.


Nun auf dem Herd unter Rühren auf 73°C erhitzen und den Topf in den auf 70°C vorgeheizten Ofen stellen. 60 min die Temperatur halten. 
 Nun auf dem Herd unter Rühren auf 78°C erhitzen und den Topf in den auf 80°C vorgeheizten Ofen stellen. 20 min die Temperatur halten.





	
Für die Jod-Probe Jod-Jodkalium

	Jetzt muss man eine Jodprobe machen, um zu überprüfen, ob die Stärke komplett abgebaut ist. Dazu einige Getreidekörner mit einem Tropfen Jod-Jodkalium vermischen. Wenn sich die Probe schwarz-blau verfärbt, enthält das Getreide noch Stärke und die Maische muss weitere 20 min auf 80°C gehalten werden.


Verfärbt sich die Probe nicht mehr, wird die Masse durch ein Tuch (Käseleinen) abgegossen und die Flüssigkeit (Würze) aufgefangen.


Die Würze auf dem Herd zum Kochen bringen und unter regelmäßigem Umrühren so lange köcheln lassen, bis der Sud etwa um die Hälfte einreduziert und ein dickflüssiger Sirup entstanden ist.







Weitere Zutaten


Zucker


Der Effekt von Zucker auf den Teig ist stark von der eingesetzten Menge abhängig. In geringen Mengen (unter 5%) dient der Zucker als leicht verfügbare Nahrung für die Hefe und sorgt so für eine beschleunigte Fermentation. Dies äußert sich in einem etwas schnelleren Aufgehen des Teiges.


Wird die Zuckermenge auf über 5% erhöht, kommt nun die hygroskopische (wasseranziehende) Eigenschaft des Zuckers zum Tragen. Genau wie Salz, entzieht auch Zucker den Hefen und Milchsäurebakterien einen Teil des Wassers, wodurch ihr Stoffwechsel verlangsamt wird. Je höher die Zuckerkonzentration an-steigt, desto langsamer geht der Teig auf. Gleichzeitig stört Zucker die Glutenentwicklung, da er den Kleberproteinen das benötigte Wasser entzieht. Darum sollte der Zucker erst nach der Entwicklung des Glutengerüsts in den Teig eingeknetet werden. Den Effekt des Zuckers kann man dabei gut beobachten: Je mehr Zucker zum Teig hinzugefügt wird, desto weicher wird der Teig.


Eier


Das im Eigelb enthaltene Lecithin ist ein natürlicher Emulgator. Emulgatoren bewirken, dass sich Fett- und Wasserteilchen mischen lassen, wodurch der Teig zarter und wolliger wird. Auch im gebackenen Brot merkt man diesen Effekt: Die Krume des Gebäcks wird feinporiger und das Gebäckvolumen erhöht sich. Eier bzw. Eigelb werden hauptsächlich in süßem Hefegebäck eingesetzt. Aber auch Brötchen entwickeln durch von der Zugabe von Eigelb feinere Krume.


Fette


Fette lassen sich in feste Fette (Butter, Margarine, Schmalz) und flüssige Fette (Olivenöl, Sonnenblumenöl, Walnussöl) unterteilen. Feste Fette, wie Butter, werden dabei auch im festen Zustand in den Teig eingeknetet, was gerade bei größeren Buttermengen verhindert, dass der Teig schmierig und weich wird. Damit sich die Butter gut einkneten lässt, wird sie in kleine Stücke geschnitten, bevor sie dem Teig hinzugefügt wird. Optimalerweise hat Butter eine Temperatur von etwa 10-15°C, da sich ihre Konsistenz dann kaum von der des Teiges unterscheidet. Dadurch lässt sie sich besonders leicht einkneten.


Je nach eingesetztem Fett gelangen unterschiedliche Aromen ins Brot und geben dem Brot seinen Charakter: Eine Brioche erhält so ihr feines Butteraroma und das nussig-intensive Aromen von Olivenöl unterstreicht den Geschmack eines Ciabattas. Zusätzlich führen geringe Mengen dazu, dass die Krume des Brotes zarter wird, indem das Fett die Glutenproteine ummantelt und das Verknüpfen zu Glutensträngen verhindert. Da dies das Auskneten des Teiges stört, sollten ab 10% Fett(bezogen auf die Gesamtmehlmenge) dem Teig frühestens nach der Hälfte der Knetzeit zugefügt werden. Bei sehr hohen Fettmengen von 20% oder mehr wird das Fett erst zugefügt, wenn das Glutennetzwerk vollständig ausgeknetet ist.
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