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Beiheft zur Schriftenreihe


des Brot- und Mühlen Lehr-Museums, Gloggnitz (2016-2021)


3. Auflage 2021




Für besseres Brot,




für unsere Großmütter und







für meine Tochter Nicola.





[image: ]





Vorwort
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Liebe Leserinnen und Hobbyköche,


es gibt so unglaublich viele Kochbücher, einige davon auch über das Brotbacken.


Trotzdem backen nur wenige Leute selbst Brot.


Dabei ist es leichter als man denkt, und es entspannt und entschleunigt ungemein.


Hier nun meine ersten »Gehversuche« auf DIESEM Gebiet.


Seit 2017 beschäftige ich mich intensiv mit den Themen Sauerteig und Brotbacken. Erst tingelte ich von Brotbackseminar zu Brotbackseminar und erfuhr Erstaunliches. Der Kopf brummte mir vor lauter »Fachwissen«.


Doch wie bei vielen Themen im Leben, braucht es eigentlich nur Interesse, Mut, Zeit und die nötige Ausdauer, um zu erkennen, »es ist erstens leichter als man glaubt, und zweitens kommt es auf’s Experimentieren an, um seinen eigenen Weg zu finden.«


Heute können wir trotz hektischem Berufsalltag, oder vielleicht gerade deswegen, gerne und gut wieder köstliche, urtümliche und einfache Brot- und Gebäckrezepte in unsere Kochgewohnheiten aufnehmen, weil’s einfach gut schmeckt und gesünder ist.


Deshalb liebe Leute, verabschiedet Euch von Fertigbackmischungen & Co. und besinnt euch (wie ich) wieder auf unverfälschte, bodenständige, althergebrachte und einfache Rezepte Eurer Vorfahren.


Was gäbe ich heute für eine einzige Scheibe selbstgemachtes Brot meiner Großmutter, das ich als Kind damals gar nicht so sehr schätzte, heute hingegen vermisse.


Ich wünsche euch und Ihnen gutes Gelingen und angenehme Stunden mit dem Thema »Brotbacken & Co.«,




herzlichst
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Ach ja, noch etwas: Besucht uns doch bei unseren Brotbackworkshops im Brot- und Mühlen Lehr-Museums1, Gloggnitz. Wir freuen uns auf euch!
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»Vertrauen wir ruhig einmal nur auf Roggenmehl und Wasser!«








1 http://www.brotundmuehle.at/





Der Sauerteig


Eine Sauerteigkultur »kann man bei einem Bäcker beziehen (einer der mit echtem Sauerteig arbeitet!), man kann sie sich von einem Hobby-Bäcker u/o Sauerteig-Enthusiasten schenken lassen, oder selbst züchten, was am aufwändigsten, aber auch am schönsten bzw. spannendsten ist.«2


Das Selbstansetzen einer Sauerteigkultur


(benötigt mind. 4-5 Tage!)


Zum Ansetzen einer Sauerteigkultur benötigt man nur Mehl3 und Wasser (und Zeit). Eine Handvoll (ca. 100 g) Roggenmehl wird mit lauwarmem Wasser zusammengerührt, bis ein Brei entsteht – diesen danach abgedeckt und warm stehen lassen.
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