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Was erwartet Dich?


Im Buch zeige ich dir, wie du in übersichtlichen Schritten, ganz einfach, ohne viel Primborium, dein eigenes Roggenbrot bäckst. Du erhälst Tipps für eine einfache Sauerteigführung und die richtige Lagerung des Sauerteiges. Du bekommst gezeigt, wie du mit einem einzigen Grundrezept ganz viele verschiedene Roggenbrote mit Natursauerteig backen kannst. Mit den Utensilien die du ohnehin in deiner Küche hast. Eingebettet in Deinen Alltag. Weil Einfach einfach einfach ist! Und Du ein richtig gutes Brot verdienst!










1. Über den Autor
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Mein Name ist Knut Richter und ich bin der Macher von Gut-Knut.de, dem Brot und- Stollen-BLOG. Ich kam 1967 in Dresden auf diese schöne Welt und bin mit der Stadt in der wundervollen Region Dresden aufgewachsen.


So verbrachte ich meine Jugend logischerweise in der DDR, oder wie ich immer zu sagen pflege, in der Zone. Mein Vater war Handwerksmeister und das hatte in der Zone sein Gutes. Zumindest was die Versorgung anging, hatten wir weniger Probleme als der „Normalbürger“. Aber die Mangelwirtschaft traf ja letztendlich jeden.


Ich war nicht immer Bäcker, aber fast immer. Wobei das so auch nicht ganz stimmt. Denn in der Bäckerei Böhme in Grünberg habe ich das erste Mal mit 13 Jahren in den Ferien mitgeholfen. Mit 16 begann ich meine Lehre in der Bäckerei Däubel in Wachau. Zeit die mich bis heute prägt.


Der Start war am 1. September 1984. Am 1. September 2024 waren es dann genau 40 Jahre als Bäcker. Gute und schlechte Zeiten.


Aber das wichtigste ist; Bäcker ist für mich noch immer Berufung und nicht irgendein Job.


Mein Erfahrungsschatz setzt sich aus vielen kleinen Schritten zusammen. Vom Backen in der Handwerksbäckerei, Backen beim Filialisten aber auch in der Industrie. Die Handwerksbäckerei liegt mir besonders am Herzen. Leider ist aber ausgerechnet die Handwerksbäckerei besonders bedroht. Und es steht zu befürchten, dass die Tradition des deutschen Bäckerhandwerks nicht im Ganzen erhalten wird. Deshalb möchte ich mit diesem Buch zumindest einen kleinen Beitrag leisten, um deutsche Backtradition zu erhalten.


Die Wendezeit prägte mich nachhaltig. Die sogenannte friedliche Revolution war für mich der erste Great Reset! Viele Dinge verschwanden über Nacht. Anderes wurde uns aufoktroyiert. Neue Methoden, neue Gesetze. Ich habe vieles probiert.


Auf der Suche mich auszudrücken begann ich ab 1996 zu schreiben. Zunächst ein Tagebuch. Für mich privat. Aber dann kam das Internet. Mit neuen Verheißungen, neuen Träumen. Mit Computern und dem Internet beschäftige ich mich schon seit 1995. Wie viele andere, war ich von Computern und deren Möglichkeiten fasziniert. Als ich dann das Internet für mich entdeckt habe, ist das für mich wie eine Offenbarung gewesen.


Als sehr politisch und kulturell interessierter Mensch wusste ich, was ich tun wollte. Auf meiner eigenen Homepage meine Sicht auf die Welt zu zeigen.


2001 startete ich mein erstes Projekt: Es hieß „Knut die Zeitung“. Dort habe ich regionale Nachrichten aus der Region veröffentlicht, über das Leben hier berichtet und vor allem viel experimentiert. Leider musste ich das Projekt 2011 aus Zeitgründen aufgeben. Aus heutiger Sicht war es eine echt coole Sache. Ich habe immer gewusst, dass ich so was wieder machen will.


Deshalb gibt es seit 2021 meine Homepage Gut-Knut.de.


2024 habe ich mein erstes Buch veröffentlicht: Knut’s Dresdner Stollenbuch. In Knut’s Dresdner Stollenbuch habe ich gezeigt, wie ein Jeder zu Hause seinen eigenen Dresdner Christstollen backen kann. Dieses Buch hat mir die Zuversicht gegeben auch mein Wissen über Brot und Sauerteig zu teilen. Insbesondere das Backen eines richtig guten Roggenbrotes mit Natursauerteig liegt mir am Herzen. Denn in den Bäckereien bekommt man ein richtiges Roggenbrot mit einem Roggenanteil von mindestens 70% immer seltener zu kaufen. Und das, obwohl alle von gesunder Ernährung sprechen.


In meinen Augen ist nicht der Dinkel die Alternative zu Weizen, sondern Roggen. Denn während Dinkel schon bei der Herstellung des Mehles teuer und aufwendig ist, gibt es bei Roggen sowohl beim Mehl, als auch beim Backen, einen über Jahrhunderte bewährten Ablauf des Brotbackens.


Und genau darum geht es im Buch vom Roggenbrot.









Der Geruch des Brotes ist der Duft aller Düfte. Es ist der Urduft unseres irdischen Lebens, der Duft der Harmonie, des Friedens und der Heimat.


Jaroslav Seifert (1901-86), tschech.


Schriftsteller










2. Vorwort
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Im Buch geht es darum, wie du mit einem Drei-Stufen-Roggensauerteig ein richtiges Roggenbrot bzw. Roggenmischbrot bäckst. Ich zeige dir, wie du mit dem Grundrezept, welches ich dir Schritt für Schritt erkläre, lernst, wie du dein Brot jede Woche, in einer Routine, selbst bäckst. So hast du immer ein bekömmliches Brot zu Hause, und du weißt, was drin ist.


Warum Roggenbrot?


Roggenbrot wird oft unterschätzt. Dabei liefert es genau das, was gutes Brot braucht: Geschmack, Aroma und Charakter.


Der Unterschied? Roggen funktioniert nur mit Sauerteig. Und genau hier passiert die Magie:


Durch die lange Teigreifezeit entstehen alleine im Sauerteig schon 300 verschiedene Aromen.




	Saftige Krume, die nicht belastet


	Deutlich längere Frische als Weizenbrot (niedrigere Retrogradation - das Brot altert langsamer)


	Bessere Bekömmlichkeit




Wer ein richtig gut gebackenes Roggenbrot einmal probiert hat, will kein anderes Brot mehr essen.


Jeder kann zu Hause sein eigenes Roggenbrot mit Natursauerteig backen! Dabei handelt es sich vor allem um ein gesundes Brot, wie ich dir im Buch zeigen werde!


Fragst du dich, warum ich diese Behauptung mache? Da muss ich dir zunächst eine Geschichte erzählen.


Ich backe jede Woche Brot und verschenke gerne ein solches. Und ehrlich gesagt ist es mir nicht ein einziges Mal passiert, dass jemand kein Brot haben möchte. Alle finden es lecker und wollen am liebsten eine Scheibe mehr haben.


Es finden viele Leute interessant, wie ich meine Homepage gestaltet habe und dass sie dort alle Rezepte finden. Doch leider bleibt es oft nur beim Vorsatz oder Wunsch selbst zu backen, was echt schade ist.


Deshalb fragte ich mich, warum das so ist. Anfangs habe ich gedacht, dass es Bequemlichkeit ist. Okay, das konnte ich ausschließen. Dann habe ich gedacht, dass alle zu wenig Zeit haben. Das ist ja naheliegend, weil viele eine Familie haben, arbeiten und ihre Freizeit verständlicherweise mit dem verbringen, was ihnen Spaß macht. Und es heißt ja nichts, dass wenn mir Brotbacken Freude bereitet, es bei anderen auch so ist.
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