BROT BACKEN? -
DAS IST DUEEE™
ﬂ

In Deutschlands Backstuben gehen mehr
als 3.000 Brotsorten iiber den Tresen.
Unserem Redakteur Lars reicht das aller-
dings nicht: Er backt jetzt sein eigenes
Brot. Kann das gut gehen?

Eines vorweg: Ich liebe Brot! Wahrend mei-
ne Kinder abends nach Spaghetti rufen,
schmier ich mir lieber eine Stulle oder
Schnitte. Damit bin ich nicht allein: Jeder
Deutsche verspeist pro Jahr im Durch-
schnitt 20 Kilogramm Brot. Ich behaupte,
dass ich diese Menge toppe. Erst recht, da
ich jetzt selbst zum Bécker werde.

Erstes Date mit Bruno

Als Hobbybdacker befinde ich mich in guter
Gesellschaft. Das Internet ist voller Food-
blogger, auchin meinem Umfeld wird fleilig
gebacken. Meine Tochter Ella schwarmt
schon lange vom Schulbrot ihrer Freundin -
selbst gebacken versteht sich. Und so freue
ich mich Uber einen leichten Einstieg in die
Brotbackkunst. Ein Anruf bei der Familie der
Schulfreundin gentigt: Zwei Tage spater fin-
deich eine Portion Anstellgut - die Basis fir
den Sauerteig - und ein Rezept flir Bruno in
Ellas Ranzen. Bruno? Aha, mein Brot hatalso
einen Namen. Schon und nicht untblich.
Egal ob Bruno, Jakob, Friedrich oder Herr-
mann: Viele Backer personifizieren ihren
Sauerteig, er ist die Seele eines guten Rog-
genbrotes. Zeit also fir mein erstes Date mit
Bruno.

Mit aller Ruhe zum Sauerteig
Brotbacken braucht Zeit. Ich setze den Vor-
teig mit dem Anstellgut, 350 Gramm Rog-

genmehl und 500 Milliliter warmes Wasser,
schon am Vortag an und stelle ihn 24 Stun-
den warm - fir die Sauerteigfiihrung, wie
die Profis sagen. Dabei entstehen Milch- und
Essigsauren, Hefen, Alkohol, Kohlendioxid
und rund 300 Aromen. Fir Roggenbrot ist
die Sauerteigfiihrung sogar unerldsslich,
weil der Sauerteig dabei wichtige Enzyme
im Roggenmehl bindet.

Die Bléschenund ein sduerlicher Geruch zei-
gen mir schnell, dass mein Sauerteig auf ei-
nem guten Weg ist. Am Backtag fille ich
etwa zehn Essloffel des Vorteigs in ein Glas
—als Grundlage fiir den nachsten Sauerteig,
der sich zehn Tage im Kihlschrank aufbe-
wahren lasst. Mit dem (brigen Vorteig ver-
rihreich noch einmal Roggenmehl, Weizen-

mehl, warmes Wasser und Salz. Diesen Teig
lasse ich zwei Stunden ruhen und fille ihn
dann in zwei Kastenformen. Wéhrend ich
den Ofen auf 250 Grad vorheize, ruht der
Teig eine weitere Stunde. Endlich kommen
die beiden Brunos in die Réhre. Die Tempe-
ratur drehe ich nach wenigen Minuten auf
180 Grad herunter und lasse die Brote etwa
eine Stunde backen.

Nach zehn Minuten lockt der Duft nach
frisch gebackenem Brot meine beiden Kin-
der mit tropfenden Zahnen in die Kiche.
,Papa, was riecht hier so gut?“ Und tatsach-
lich: Auch mich entfihrt der Geruch in die
Kindheit - als ich mit meiner Mutter diens-
tags bei ,Backer Jackel“ ein frisch gebacke-
nes Mischbrot kaufte. Dem Duft, der aus




