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Vorwort

Da ich nachsten Sommer eine Lehre als Backerin-Konditorin anfange, entschied ich
mich fur eine Projektarbeit, die etwas mit oder tber Brot zu tun hat. So stellte ich mir die
Frage: Wie schmeckt Brot in anderen Landern und woher kommt es eigentlich? Brot ist
das Grundnahrungsmittel aller Menschen auf der Welt. Es kann ganz verschiedene Ge-
schmacker haben und schmeckt sehr lecker. Schlussendlich wollte ich auch etwas mit
den Handen machen und nicht nur recherchieren. So entschied ich mich, dass ich ver-
schiedene Brote aus verschiedenen Landern backe, das Brot meinen Mitschilern und
Erwachsenen zum Probieren gebe und es bewerten lasse. Damit mochte ich herausfin-
den, welches am besten abschneidet und ob Jung und Alt verschiedene Vorlieben beim

Brot haben.

Meine Ziele:

¢ Ich will mehr Uber die Geschichte und Brote in anderen Landern erfahren

¢ Ich will mindestens 10 verschiedene Rezepte finden

e Ich will mindestens 6 verschiedene Brote backen

e Ich will einen aussagekraftigen Bewertungsbogen erstellen und mindestens mit 50

Teilnehmern durchfiihren
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Geschichte

Schon frih pflanzte man Getreide an. Also ca. vor 11°000 Jahren. Die Kdrner naschte
man zu dieser Zeit noch roh. Bald kam
man aber auf die Idee, die Kodrner zu
vermahlen und mit Wasser zu vermi-
schen. Mit Reibsteinen, Morsern und
Reibmuhlen mahlte man das Getreide zu
Schrot. Mit Wasser, Milch und Fett misch-

te man das Getreide zu einem Brei. Brot,

wie wir es heute kennen, kannte man zu

der Zeit noch nicht. Offenbar kippte der ppiidung 1 Reibsteine, (Schastz, 2018)
Brei eines Tages auf einen heissen Stein

und schon trocknete der Brei zu einem Fladen. Es war eher wie Knackebrot. Es war
also fest und haltbar und als Snack fir unterwegs eine gute Verpflegung. Solches Brot,
wie wir heute kennen, haben zwischen 6000 und 3000 v. Chr. die Agypter erfunden.
Zuerst errichtete man aber schon erste Backereien, entwickelte Ofen und backte in
heissen Tontdpfen Brot. Die ersten Ofen gab es ca. 300 Jahre v. Chr. Auch sogenannte
Rohrentfen benutzte man. Innen wurde der Ofen geheizt und aussen klebte man die
Teigfladen drauf. Die Fladen mussten noch warm gegessen werden, weil wenn sie kalt
waren, wurden sie steinhart. Aber fur die Jager um 2000 v. Chr. waren die Fladen ein
guter Reiseproviant, da sie lange haltbar blieben und weil sie einen geringen Wasser-
gehalt hatten. 1800 v. Chr. entdeckten dann aber die Agypter, wie man richtig luftiges
Brot backen kann. Sie fanden die Herstellung von Sauerteig heraus. Brei, der langer
stehen blieb, wurde durch die Garung lockerer. So fanden sie heraus, dass man aus
lockerem Brei auch lockeres Brot herstellen kénnte, statt so harten Fladen. Winzige He-
fepilze und Milchsaurebakterien, die in der Luft vorkommen, sorgen fur die Gérung. Sie
vermehren sich im Teig, geben Kohlendioxid frei und lockern so den Teig. Das ist ein
chemischer Prozess. (geo.de, 2017), (diebackstube, 2018)
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Schon 1000 v. Chr. gehdrten die Backofen zum
Haus eines Agypters. Nach der Entdeckung
vom Sauerteig folgten Verbesserungen in der
Vermahlungs- und Backtechnik Schlag auf

Schlag. Getreidemihlen wurden 300 v. Chr.

durch Mahlsteine ersetzt. Die Griechen und
Abbildung 2 Steinbackofen, (magazin, 2018) Germanen schauten den Agyptern die Sauer-

teigherstellung ab und fiuhrten sie 800 v. Chr.
auch ein. Die Romer begannen 50 n. Chr. mit dem Sieben von Schrot. Sie hatten auch

schon Backereien und entwickelten auch schon
steinerne Drehmihlen. Sie backten Brote mit
Roggenmehl und Weizenmehl und erfanden so
viele neue Rezepte und Sorten. So gab es von
Ort zu Ort andere Brotsorten. 400 n. Chr. hatten
die Romer schon dber 250 Backereien und

Grossbetriebe, die pro Tag bis zu 30 Tonnen Ge-

treide vermahlten und verarbeiteten. (geo.de, Abbildung 3 Das ist eine steinerne Drehmiihle,
. (eisenwacht, 2018)
2017), (diebackstube, 2018)

Spéater wurde das Brotbacken mit dem Backofen und dem Einsatz vom Hefepilz erneu-
ert. Die Agypter bauten Ofen aus Lehm und Ton. Weil die Ofen geschlossen waren,
wurde es viel heisser als am offenen Feuer auf Steinplatten. Sie ziichteten den Hefepilz
und setzten ihn bei der Brotzubereitung ein. Mit Hilfe vom Hefepilz wurde das Brot lo-
ckerer und das Brotvolumen wurde grosser. Damit die Hefe wirken kann, lasst man den
Brotteig garen. Weil die Hefe nur aus einer Zelle bestehenden Mikroorganismen *be-
steht, muss man den Teig stehen lassen, damit sich die Zellen ausbreiten kénnen. Auch
die Milchsaurebakterien spielen eine wichtige Rolle beim Garungsprozess. Den gego-

renen Teig nennt man Sauerteig. (helles-koepfchen, 2017)

1 sind kleine Lebewesen, die man nicht ohne Mikroskop sieht.
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Europaische Brottradition

Von Agypten kam das Brot und Getreide auch in das antike
Griechenland. Dort wurde das Brot einer Goéttin zugeordnet.
Die Géttin heisst ,Demeter®. Dies bedeutet: ,Mutter des Korns*.
Im 12. Jahrhundert ersetzte gelockertes Brot den steinharten
Fladen. Aber nur an den Kdnigshofen wurde feines Brot ge-
gessen. Je harter und gréber der Fladen war, desto tiefer der

Stand. So konnte man also den sozialen Status auch anhand

des Brotes erkennen. Die Sklaven assen immer noch den Ge-

Abb”dgng 4 Die Gétiin peme. treidebrei, wahrend der Pharao das leckerste Brot ass. In
ter, (anthrowiki, 2018) Deutschland galt genau das gleiche. Brot war nur ein Herren-
essen und eine Festtagskost bis nach dem 30-jahrigen Krieg.

Ab dann wurde das Brot zum Hauptnahrungsmittel von allen Leuten. Schon im Jahr
1500 fand man Angaben zur Zichtung von Hefe. In dieser Zeit nahm auch die Bevolke-
rung rasch zu. Dies fuhrte zu gewerblichen Backerei-
en. Das Mehl wurde wegen den verbesserten mecha-
nischen Walzenstiuhlen, die das Getreidekorn zerklei-
nerten und den Putzmaschinen, die das Mehl feiner
machten, immer feiner. Ab 1820 sprach man dann
vom Hochmabhlverfahren. Das heisst, das Korn wird
stufenweise in mehreren Durchgéngen zerkleinert und
das ergibt dann mehr und helleres Mehl. 1844 wurde
die erste Grossbéackerei in Berlin gegrindet. Ein wenig
spater entwickelte ein franzdsischer Physiker die erste

grossere Teigknetmaschine und in England wurde ein

neuartiger Dampfbackofen vorgestellt. Mit diesen Er- appildung 5 Ein Walzenstuhl aus dem
findungen war der Durchbruch der modernen Getrei- Janr 4870, (sehesseler, 2018)
deverarbeitung geschafft.

Die Griechen erfanden viele neue Rezepte und so gab es viele neue Brotarten. Die
Griechen verehrten die Gottin Demeter, Géttin des Getreides und Ceres, die G6ttin des
Getreideanbaus. Von ihren Namen leitet sich der Begriff ,Cerealien” fur alle Getreideer-
zeugnisse ab. Von den Griechen ging die Backkunst zu den Romern. Die RGmer entwi-

ckelten die Muhlen weiter, indem sie sie mit Kraft von Nutztieren antrieben. So gelang
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es ihnen viel feineres Mehl herzustellen. Das Brot wurde in rémischen Grossbackereien
hergestellt, in denen man die Sklaven als Arbeitskrafte benutzte. Diese mischten riesige
Mengen von
Teig und knete-
ten ihn durch.
Die Knetma-
schinen wurden
von Ochsen und
Esel angetrie-
ben. Die ROmer

bauten aber vor
allem Neue Abbildung 6 Ein Gemalde von einer romischen Backerei mit einer Knetmaschine (links)

. und den Béackerarbeitern (rechts) (wordpress, 2018)
Backéfen  aus
Stein. Den Backofen heizte man auf Gber 300 Grad Celsius vor, nahm dann die Glut
raus und legte den Teig hinein. Der Vorteil von dem geschlossenen Backofen war, dass
der Brotteig von allen Seiten gleichméassig erwarmt wurde. (helles-koepfchen, 2017),

(diebackstube, 2018)

Die Bedeutung des Brotes zur Zeit der Bibel

Zur Zeit der Bibel ehrte man die Heerfuhrer und Konige mit Brot. Als Ersatz von Opfer-
tieren wurden von den Armen Brot, welches in Tierform geformt war, in den Tempel ge-
bracht. Von Menschen die den Armen Brot brachten, hdrte man immer wieder. Die be-
kanntesten sind Antonius von Padua und Elisabeth von Thiringen, die im Hungersjahr
1226 durch die Lander zogen und Brot und Wein verschenkten. Opfergaben, Schmuck-
geback, Alltagskost und Brauche haben sich tber Jahrhunderte und Jahrtausende er-
TR | halten. Das alte Brot
war rund und &hnlich
wie ein Fladen und
hatte einen Kreuz-
schnitt. Dieser Kreuz-
schnitt kam vom Chris-
tentum. Mit diesem

Abbildung 7 Brot mit dem Kreuzschnitt (Brotbackforum, 2018) erflehte man himmli-
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schen Segen. Er war aber auch praktisch, weil man so das Brot besser teilen konnte.
Ehen schloss man im Zeichen des Brotes. Wenn der Brautigam der Frau am Altar das
Brot reichte, hiess das, dass er bereit war, sie und die Kinder kinftig zu ernahren. Die
Frau hatte friiher einen Ahrenstrauss und keinen Blumenstrauss. Dies war das Zeichen
fur die enge Verbundenheit mit ihrem Mann, so wie die Verbundenheit der Getreidekor-

ner in der Ahre und spéter im Brot.

Brot im Mittelalter

Zuerst galt das hellere Brot als wertvoller. Das dunklere Brot galt als Nahrungsmittel fur
die Armen und die Sklaven. Im Mittelalter wurde das dunklere Roggenbrot auch bei den
Adligen beliebt. Im Mittelalter wurde das Brot zum wichtigsten Nahrungsmittel gewor-
den.

Um das Jahr 1000 entstanden in den mitteleuropéaischen Stadten die ersten Backerei-
en. Zuerst gab es nur einen Ofen pro Stadt. Spater hatte dann jede Béackerei ihren ei-
genen Ofen. Uber die Anforderungen der Berufe wachten dazumal noch Ziinfte, das
waren Binde, die fur jeden Handwerksberuf die Richtlinien bestimmten. Wie heute
auch, musste man friher als Geselle einige Jahre zu einem Backermeister in die Lehre

gehen, bevor man Backer werden konnte. (helles-koepfchen, 2017)

Von Europa nach Amerika

Wer liebt Tortilla schon nicht? Die Ureinwohner von Mit-

tel- und Siddamerika haben es erfunden. Man backt es S At : @’ s, -

aus Maismehl. Neue Getreidesorten wie Weizen und
Roggen brachten européische Eroberer nach Amerika. _ «
In  Amerika ,
RED QUINOA pflanzte man : ‘
namlich ganz

andere Sor-

BLACK QUINOA

ten an. Sie Abbildung8 Amarant (kuechengoetter,
2018)

pflanzten vor

allem Mais, Amarant? und Quinoa® an. Die
Abbildung 9 Quinoa (shopify, 2018)

2 Pflanze: Fuchsschwanz
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ersten grossen Muhlen auf amerikanischem Boden errichteten die Spanier. Aber auch
in Europa veranderten sich die Erndhrungsgewohnheiten. Die Kartoffel wurde ausserst

beliebt und es wurde auch ein Kartoffelbrot gebacken. (helles-koepfchen, 2017)

Moderne Brotherstellung

Auch heute gibt es noch kleine Backereien. Aber sonst wird das Brot in Massenproduk-
tion in Fabriken hergestellt. Die Ofen sind leistungsstarker und leichter zu bedienen. Der
Beruf des Backers hat sich auch vom Beruf des Konditors abgespalten. Der Konditor
stellt Sandwiches und die stissen Backwaren her, zum Beispiel Cremeschnitten, Torten
usw. Der Backer macht die Brote und einfach alles was mit Teig zu tun hat. Die
Brotherstellung wurde erleichtert, indem man Hefe chemisch herstellte. Der Getreide-
anbau veranderte sich aber am starksten. Es werden kinstliche Dingungsmittel und
Pflugmaschinen eingesetzt. So kdnnen viel gréssere Mengen hergestellt werden. Auch
in der Backerei selber gibt es viel mehr Maschinen, die einem die Arbeit erleichtern.
(helles-koepfchen, 2017)

Was fur Zutaten enthalt das Brot?

Das Brot besteht aus wenigen Zutaten. Man braucht dazu Mehl, Wasser, Hefe und
Salz. Trotz den wenigen Zutaten deckt es den Bedarf an lebenswichtigen Nahrstoffen.
Es liefert uns Kohlenhydrate, Eiweisse, Vitamine und Mineralstoffe. Heute hat das Brot
jede Menge Zusatzstoffe, die das Brot haltbarer und lockerer machen oder nur ge-

schmacksverstarkend wirken sollen. (tag-des-brotes, 2017)

} o Q"

o N Abbildung 10
Abbildung 11 Salz (professor- Abbildung 13 Mehl Abbildung 12 Hefe Wasser (%ngrf
stachel, 2018) (gutekueche, 2018) (foodzilla, 2018) 2018) ’

3 Pflanzenart aus Gansefuss
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Hefe

Schon lange werden einzellige Lebewesen von Zellhaut

Menschen zu Nutzen gemacht, sei es zur Herstel- Zellmembran

lung von Wein, zum Brauen von Bier oder zum Ba-

cken von Brot. Zellkern
Erst im Jahr 1857 konnte der Franzose Louis Pas- Vakuolen
teur mit dem Mikroskop nachweisen, dass die Hefe

aus lebenden Zellen besteht. Er konnte nachweisen, Zellplasma

wie der Garprozess ablauft und welche Rolle die ABbildung 14 Aufbau einer Hefezelle

Hefe im Teig spielt. Die Hefezelle ist oval bis rund (Hefezelle, 2018)

und hat einen Durchmesser von 0.005 mm bis 0.01 mm. Die Hefezelle ist von einer
Zellmembran umschlossen. Die Zellhaut ist selektiv permeabel d.h. Wasser und andere
Stoffe kdnnen durch die Haut hindurch und dort werden sie umgewandelt. Es findet eine
Vielzahl von komplizierten biochemischen Prozessen statt. Wichtig ist jedoch, dass im-
mer Zucker vorhanden ist. Der Zucker wird von Enzymen# umgewandelt. Durch die Zu-
ckerspaltung wird Energie frei, dadurch werden Bausteine fiir die neuen Hefezellen

hergestellt. (klipfel.ch, 2018)

Hefe ist sehr wichtig fur die Brotherstellung. Wenn man ein Brot ohne Hefe backt, wird
es flach und steinhart. Hefe ist ein kleiner, einzelliger Pilz. Wenn das Umfeld warm ist
und genudgend Nahrung vorhanden ist, vermehrt sich die Hefe durch die sogenannte
Zellteilung. Die Hefe ernahrt sich von Zucker aus der Starke vom Mehl und dabei ent-
stehen Kohlendioxid, Alkohol und Sauren. Die Saure verleiht dem Brot dann den be-
sonderen Geschmack. Beim Backen ist vor allem das Kohlendioxid wichtig. Wenn man
den Teig gut knetet und ihn stehen lasst, geht er auf. Mit der Zeit wird immer mehr Star-
ke in Zucker und dann in Kohlendioxid verwandelt und so geht der Teig dann auf. Die
Starke umgibt die Gasblaschen und hélt sie im Teig fest. Irgendwann ist dann die Star-
ke aufgebraucht, dass der Teig das Kohlendioxid nicht mehr halten kann und der Teig
in sich zusammenféllt. Der Teig sollte warm sein, aber nicht zu heiss, weil wenn er tber
40 Grad warm ist, bekommt er Fieber und stirbt ab. Neben Kohlendioxid entsteht auch
Alkohol. Also ist Bier nichts anderes als flissiges Brot. (Alkumaims, 2018)

4 Verbindung, die den Stoffwechsel reguliert
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Getreide

Getreide ist sehr wichtig, um Brot herzustellen. Zuerst wachst es, dann wird es geerntet
und dann noch zu Mehl gemahlen. Es gibt verschiedene Getreidearten, um verschiede-

ne Brote herzustellen.
Weizen

Der Weizen gilt wie die Gerste als primare Kulturpflanze und ist etwa 6000 Jahre alt.
Sein Ursprung kommt aus Asien. Heute ist der Weizen weltweit verbreitet und liegt von
allen Getreidearten an erster Stelle. So ist Weizen die wichtigste Getreideart in Europa.
Der Weizen bevorzugt lehmhaltigen Boden und wachst deshalb nicht tberall. Es gibt
sehr viele Weizensorten. Um hohere Ertrédge zu erhalten, versuchte man es mit mehr
Dinger.

Die Weizendhre hat extrem kurze, kaum sichtbare Grannen. Das Weizenkorn ist im
Vergleich zu den anderen Getreidesorten eher kurz und rund und hat einen leichten
,Rotstich“. In Deutschland wird haupt-

sachlich Weichweizen angebaut, der v )"

als Brotgetreide dient. Weizenmehl ist

besonders hochwertig und lasst sich Ve =
gut zum Backen verwenden. Im Wei- Sp— :
zen hat es Kleber drin. Darum stellt - i —— =

man mit ihm auch feinere Backwaren

her. (Imbery G. S., 2017) Abbildung 15 Weizenahre (getreide, 2018)

Roggen

Mit Roggen backt man besonders kréftiges und dunkles Brot. Der Roggen ist eine se-
kundare Kulturpflanze®. Er ist anspruchsvoll,
wachst auf leichten Sandbdden und auch bei
kihlem Klima in Kisten- und Gebirgslagen.
Er ist sehr robust und sehr widerstandsfahig

gegen Krankheiten. Der Roggen hat ein sehr

grosses Wurzelwerk und lasst so kaum Un-

Abbildung 16 Roggen (symptomat, 2018)

5 nicht so wichtige Zuchtpflanze
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kraut durchbrechen. Roggen ist unser wichtigstes Brotgetreide. Roggen enthalt Starke,
Eiweiss, Mineralien, Vitamine und vor allem auch Ballaststoffe, darum ist Roggen ein
wertvolles Getreide.

Das Roggenkorn ist langlich und aus blaugriner Farbe. Die Grannen sind etwa halb so
lang wie die Ahre selbst. (Imbery G. S., 2017)

Hirse

Die Hirse gehort zu den Rispengetreidearten®. Es soll das alteste Getreide sein. In Eu-
ropa war es die Nahrung fur die armere Bevolkerung,
bis dann die Kartoffel kam. In der Rémerzeit war Hirse
neben Hafer die Hauptnahrung der Germanen. Hirse hat
nicht gerne kalt, darum braucht sie ein mildes Klima und
einen lockeren, sandigen Boden um zu wachsen. Sie
wird ca. 50-80 cm hoch. Ihr Stangel ist behaart, die Blat-
ter sind langlich und sie heissen Scheidenblatter. Die
Rispen hangen einseitig herunter. Die Hirse wird gerei-
nigt und geschalt. Das Mehl eignet sich nicht gut zum

Backen. Hirse wird vor allem fur nahrhafte Suppe ver-

wendet. Auch in der Medizin benutzte man Hirse fur al- Abbildung 17 Hirse (exquisine,

les, was Trocknungen braucht wie z. B. das Dreitagefie- 2°*®)

ber, Durchfall oder Harnblasenerkrankungen. (Imbery G. S., 2017)

Dinkel

Friher war Dinkel ein weit verbreitetes Ge-
treide. Er wachst in Hohen, wo andere Ge-
‘ treidearten nicht mehr wachsen kénnen. Beim
Dreschen fallen die Korner nicht aus der
Schale, darum muss man ihn noch gerben.

Friher machte man das in Wassermiuhlen,

indem man die Steine daftir grober zubereite-

Abbildung 18 Dinkel (pronatur24, 2018) te und auch weiter als sonst auseinander-

6 Teil der Pflanze mit sehr feinen Zweigen
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stellte. Wenn die Bauern eine Missernte feststellten, schnitten sie den Dinkel unreif ab.
Dann schnitt man die Ahren ab und trocknete sie vorsichtig (iber massigem Feuer. Das
Korn wurde dadurch fest und mahlfahig. (Imbery G. S., 2017)

Hafer

Der Hafer ist auch eine sekundare Kulturpflanze. Zuerst trat er als Unkraut zwischen
Gerste und Weizen auf und wurde erst spater geziuchtet. Er stammt aus Vorderasien
und ist dann erst nach Europa gekommen. Er wachst am besten in Gebieten mit hoher
Luftfeuchtigkeit und guter Wasserversorgung. Der Boden ist dem Hafer eigentlich egal,
weil er sich gut anpassen kann.
Hafer kann sogar die Qualitédt des Bodens
verbessern und macht so den nachfolgen-
" den Anbau aller Feldfriichte besonders
leicht.

Das Korn ist hellbraun, lang und schmal. Es
besitzt sehr viel Fett und ist deshalb recht
Abbildung 19 Hafer (kémerbude, 2018) weich. Es wird in feinen oder groben Flo-
cken als Gritze oder Mehl angeboten. Weil er so viele leistungs- und aufnahmeverbes-
sernde Inhaltsstoffe enthalt, wird er gerne als Futtermittel fir Zug- und Sportpferde ein-
gesetzt. Hafer hat einen hoheren Anteil von Vitaminen, Mineralstoffen und Fetten als
unsere anderen Getreidearten. Er enthalt besonders viel Vitamin B1 (,Nerven Vitamin®),
Eisen und fur das Herz-Kreislauf-System, wichtige Fettsauren.

Bis ins 19. Jahrhundert war der Hafer Grundnahrungsmittel fir breite Bevoélkerungs-
schichten. (Imbery G. S., 2017)

Getreideernte friher/heute

Bevor man das Getreide saen kann,
muss man den Boden ganz locker ha-
ben. Das macht man mit einem Pflug.

Friher hatte man einen Holzpflug mit

einer Holzspitze, die in den Boden rein-

Abbildung 20 Drescher friher (pflugmuseum, 2018)

Andrina Zimmermann 14
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stach. Die Spitze wurde spater durch Metall ersetzt.

Die Pflige wurden von Menschen, Ochsen oder Pferden gezogen. Der Bauer ging hin-

terher und drickte die Pflugschar in den Boden, damit die Erde umgestochen werden

konnte. Danach nahm man eine Egge und hackte den Feldboden kleiner. Anschlies-

send wurde die Ackerwalze Uber den Boden gezogen. Damit walzt man den Boden

Abbildung 22 Das ist ein Dreschflegel (ftcdn, 2018)

wieder flach oder zer-
kleinert noch zu grosse
Erdklumpen. Fruher zog
der Bauer die Egge noch
selber. Auf der Egge la-
gen schwere Steine, die
sie runterdrickte. Heute
werden die Eggen an
einen Traktor gehéangt
und man kann dann nur
noch tber die Wiese fah-
ren. Man muss nur wis-
sen, wie es funktioniert.

Friher musste der Bauer

einen Sack Uber seine Schultern nehmen und von Hand aussaen. Heute hat man fir

dies auch Maschinen. Oben werden die Korner aufgefullt und unten fallen sie durch

Saatzdhne in die Ackerfurchen.
Wenn das Getreide reif war, mah-
te man es fruher von Hand mit
einer Sichel. Danach wurde es mit
einem Dreschflegel auf dem
Scheunenboden gedroschen. An-
schliessend wurde die Spreu vom
Getreide getrennt. Diese Arbeiten

erledigt heute der Méahdrescher.

(Imbery G. S., 2017) Abbildung 21 Drescher heute (kverneland, 2018)

Andrina Zimmermann
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Vom Korn zum Brot

Nachdem das Getreidekorn reif ist, geméaht und gedro-
schen wurde, fullt man es in Sacke ab. Es wird dann in
eine Muhle gebracht. Dort wird das Korn gemahlen,
also zu Mehl verarbeitet. Der Backer kauft dann das
Mehl in der Muhle ein. In der Backstube wird das Mehl
dann abgewogen und mit den anderen Zutaten ver-
mischt. Die Knetmaschine knetet dann den Teig gut
. durch. Nach dem Kneten muss man den Teig aufge-
hen lassen, damit er grosser und luftiger wird. Wenn er
genugend aufgegangen ist, wiegt man den Teig ab.
Anschliessend wird er zu Brot geformt und auf die Ble-

che gelegt. Der Backofen muss bereits vorgeheizt sein

und dann kommen die Bleche in den Backofen. Nach

Abbildung 23 Windmuhle (kuladig, 2018)
dem Backen wird das Brot rausgeholt und anschliessend verkauft. (Imbery G. S., 2017)

Brot backen friher/heute

Friher wurde der Teig in einer Teigschiussel gut geknetet. Anschliessend wurde Brot
geformt. Man hatte noch Ofen aus Steinen. In diesen wurde ein Feuer gemacht. Wenn
die Steine heiss waren, schob man die Glut zur Seite und schob das Brot mit einem
langen Schieber in den Ofen. Das Brot lag einfach auf den heissen Steinen. Nach dem
Backen nahm man das Brot auch wieder mit dem Schieber raus.

Heute wird der Teig in einer grossen Knetmaschine geknetet. In Dorfbackereien werden
die Brote auch noch von Hand geformt. In Fabriken dagegen wird das Brot von einer
Maschine gemacht. Heute gibt es elektrische Ofen. Man kann die Temperatur einstellen
und dann das Brot einschieben und die Backzeit an einer Zeituhr einstellen. Danach
kann man das Brot rausholen und den Backofen wieder abstellen oder auf eine andere

Temperatur einstellen, um etwas anderes zu backen. (Imbery G. S., 2017)
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Brot aus verschiedenen Landern

Arbeitsgerate in einer Backerei

e Knetmaschinen

e Teigteil-, Abwagmaschine
e Teigausroll- Maschinen

e Garanlage

e ,Gipfelimaschine®

e Backofen

In einer Kleinbackerei gibt es ca. 2-3 Knetmaschinen.
Diese nehmen die harte Knetarbeit ab. Eine grosse
Knetmaschine fasst ca. 120 Liter. Man kann die Zutaten
abwagen, in die Maschine geben und den Teig kneten
lassen.

Auch gibt es in jeder Backerei Waagen und Teigteilma-
schinen. Bei der Teigteilmaschine kann man den Teig
darauflegen und die Maschine teilt ihn dann in gleich

grosse Stiucke auf. Dass man aber gleich schwere Teig-

stucke bekommt, wiegt man die geteilten Stiicke noch

Abbildung 24 grosse Knetmaschine, richtig ab.
(Zimmermann, Foto, 2017)

Die Teigausrollmaschine wallt den fertigen Teig aus. Es
geht immer hin und her bis der Teig die gewtinschte Dicke hat.
Dann gibt es noch die Garanlage. Wenn das Brot ge-
formt, eingeschnitten und backfertig ist, wird es in einen
Garraum geschoben. Im Garraum ist es warm, darum

kann das Brot noch ein wenig aufgehen. Es hat einen

Wasserkanel, in den man Wasser reingeben muss, da-
mit es auch ein wenig feucht ist und das Brot nicht aus-

trocknet. Nachdem der Backofen bereit ist, nimmt man

das Gestell mit den Broten aus dem Garraum und legt

. Abbildung 25 Der Backofen
es dann in den Backofen. (Zimmermann, Foto, 2017)

Es gibt auch ,Gipfelimaschinen®. Bei diesen kann man den ausgerollten Teig oben rein
geben und unten kommt er geformt als ,Gipfeli“ wieder raus.

Das wichtigste Gerat in der Backstube ist natrlich der Ofen. Er besitzt Temperaturuh-
ren und Wecker. (Andrina, 2018)
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Auf der ganzen Welt Brot

Land Brot Zutaten
Nordafrika Fladenbrot Mehl, wenig Hefe, Wasser
Indien und Pakistan Chapati, milderes Naan Sauerteig, Hefe, evtl. Jo-

ghurt oder andere Zutaten
Mehl, Hefe, Zucker, Salz,

Tarkei Pide o1, Joghurt
Libanon, Joer?]anlen, Syn- Chubz Sauerteig, Wasser, Salz
: . Mehl, Hefe, Zucker, Milch,
Frankreich Brioches Salz, Eier, Butter
England Toast Mehl, Salz, Zucker, Hefe,

Milch, Wasser, Butter

Abbildung 26 Tabelle Uber Brot, (chefkoch, chefkoch.de, 2018), (eatsmarter, 2018), (chefkoch, chefkoch.de, 2018),
(hefe-und-mehr, 2018) (bettybossi, bettybossi.ch, 2018) (Welt.de, 2018)

Brotkonsum

Arabische Lander und Agypten sind beim Verbrauch von Brot zuoberst auf der Liste.
Pro Einwohner betragt der Brotkonsum j&hrlich 150 - 180 Kilos. In Polen oder Russland
sind es gut 100 Kilos, in Deutschland 86 Kilos und in Italien und Frankreich 60 Kilos.
(Welt.de, 2018)

Brotkonsum in der Schweiz

In der Schweiz ass man im Jahr 2010 pro Jahr ca. 50 Kilogramm Brot pro Kopf. Das
gibt in der Woche ca. 1 Kilo und pro Tag ca. 137 Gramm. Auf der einen Webseite findet
man noch eine andere Zahl. Aber diese Zahl ist fur mich logischer, da die andere fur

mich eher zu wenig ist.

Toast

Auch wenn die englische Kiche nicht den besten

Ruf geniesst, hat es der Toast doch in fast jeden

Haushalt geschafft. Toast heisst gerdstet. Damit = ? \
der Toast noch besser schmeckt, hat man dem w k

Teig noch etwas Zucker beigefiigt. Nicht in allen ; .
Landern war/ist Brot das Hauptnahrungsmittel. Z. N

Abbildung 27 Toast (Collins, 2018)
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B. in China, dort gibt es zwar schon lange Sesambrétchen, die aber eher Dampfnudeln
gleichen. In den letzten Jahren ist die Nachfrage nach deutschem Brot enorm gestie-
gen. (Welt.de, 2018)

Sauerteig

Sauerteig besteht aus Milchsaurebakterien und Hefepilzen. Die Stoffwechselprodukte
der Mikroorganismen lockern den Teig und verbessern die Verdaulichkeit, das Aroma,
den Geschmack und die Haltbarkeit des Brotes. Fur Wei- \\/§ Q YO

zenmehl reicht Hefe, damit der Teig aufgeht. Aber bei ! "\ . |

Roggenmehl funktioniert es mit Hefe nicht so gut. Das
Roggenmehl braucht Saure um aufzugehen. Die Milch- §
saurebakterien” im Sauerteig produzieren diese in Form . A 2. ¥
S RAIREY S g
von Milchsaure und Essigsdure. Durch Sauerteig be- Abbildung 28 Milchsaurebakterien
kommen vor allem Vollkornprodukte einen besseren Ge- (actolive, 2018)

schmack.

Der Sauerteig kann konserviert werden, in dem man ihn trocknet, kuhlstellt oder tief-
friert. Mit Mehl, Wasser und Warme kann man ihn quasi wiederbeleben und backfertig
machen.

Roggensauer ist ein Gemisch aus Roggenmehl, Wasser, Milchsaurebakterien und
meistens auch Hefe. Mit speziellem Sauerteig kann man eigentlich alle starkehaltigen
Getreide (Weizen, Mais, Quinoa, Kartoffeln usw.) zu brotartigen Backwaren verwan-
deln.

Es gibt zwei verschiedene Arten von Sauerteigen. Die eine ist der Spezialsauerteig.
Diesen kann man gefriertrocknen. Diese Trocknung verhindert ein weiteres S&uren und
eine Verunreinigung durch Fremdbakterien oder Pilze. Der Sauer, wie man den Teig
auch noch nennt, bleibt so 4-5 Jahre lagerfahig. Dann gibt es noch die spontane Ga-
rung. Dieses Verfahren ist schon recht alt und wird noch heute angewendet. Dieses
wird angewendet, um das Anstellgut, also den Anfang des Teiges, herzustellen. Da die
Milchsaurebakterien Uberall vorkommen, kann man den Sauerteig herstellen, in dem
man die gleiche Menge Roggenmehl mit der gleichen Menge Wasser vermischt und
zugedeckt ca. zwei Tage stehen lasst. Wenn der Teig dann sduerlich riecht, kann man

davon ausgehen, dass die Milchsaurebakterien sich durchgesetzt haben. Das Ergebnis

7 Sind Bakterien, die Kohlenhydrate in Milchsaure abbauen
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des Sauerteiges kann sich aber stark unterscheiden. Die Lagerung wie Temperatur

usw. und der Befall von Schadlingen wirkt sich stark auf die Sauerteigherstellung aus.

Damit eine bestimmte Art sich vermehren kann, missen bestimmte Keime dieser Art

vorhanden sein.

Sauerteigherstellung ist also ziemlich schwierig und hangt vor allem von der Lagerung

ab.

Der Sauerteig gelingt am besten mit hohen
Mehltypen. Auf den Mehlpackungen sind im-
mer verschieden hohe Typen angegeben. Je
hoher die Typenbezeichnung des Mehls ist,
desto mehr Mineralstoffe enthalt das Mehl und

desto dunkler ist das Mehl. Je starker das

[—_ ’}-"f 5
“Weizenmeh

Mehl in Richtung Vollkornmehl geht, desto Abbildung 29 Eine Mehitype Beschreibung

(emaze, 2018)

mehr Sauerteig benotigt es. (Sauerbrot, 2018)

Entdeckung

Die Agypter entdeckten das Sauerteigherstellen. Wie durch Zufall haben sie herausge-

funden, dass sich der Sauerteig vermehrt. Um ihn zu vermehren, muss man den Teig

lediglich einen Tag stehen lassen und ihn dann frischem Teig zugeben. Dieser Entde-

ckung konnte man auch schon fast die Geburtsstunde des Béckerhandwerks sagen,

denn was wéare Brot ohne Hefe oder Sauerteig? Es ware vor allem flach und hart, &hn-

lich wie ein Knackebrot. Zum Backen von Roggenbrot reicht Hefe nicht. Roggenmehl

hat viel weniger Kleber als Weizenmehl. Wenn man den Roggenmehlteig mit Hefe

Abbildung 30 Sauerteig (chefkoch, chefkoch.de,

macht, geht er beim Backen zwar auf und es
gibt auch eine schone Kruste, aber nach dem
Backen fallt das Brot in sich zusammen und
innen ist es klietschig und hohl. Darum backt
man Roggenbrot nur mit Sauerteig. Er schaut
dafur, dass sich die gebildeten Gasblaschen
verfestigen und sorgt dafiir, dass der Teig
nicht in sich zusammenfallt. Dieses kdnnte
man auch mit Zitronensdure machen.
(backen, 2018)

Andrina Zimmermann

20


https://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjg3dG-ooraAhUEZFAKHYKBDa4QjRx6BAgAEAU&url=https://www.emaze.com/@AZIFCTCW&psig=AOvVaw1scbTF67cTi2aaGLAnPc7A&ust=1522163345740931
https://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwimxrCXpIraAhXHKlAKHXNYDPEQjRx6BAgAEAU&url=https://www.chefkoch.de/rezepte/128241054995865/Sauerteig-ansetzen.html&psig=AOvVaw2-g83vErVVzE04QeHeXrwv&ust=1522163792732395

Brot aus verschiedenen Landern

Meine ersten 3 Brote

Am Mittwoch 31.1.18 backte ich endlich die ersten 3 Brote. Irgendwie hatte ich die Moti-
vation zum Anfangen nicht so. Als ich aber dahinter war, war es sehr schon und es ge-
fiel mir eigentlich gut. Es war einfach manchmal ein wenig schwierig, wenn die Rezepte
nicht genau beschrieben waren. Weil ich es noch nie gemacht habe, war es umso
schwieriger.

Zuerst musste ich noch ein paar Zutaten kaufen. Manchmal hatte es auch Zutaten, die
ich nicht kannte, darum habe ich schon friher recherchiert, was es ist. So habe ich sie
dann im Laden auch gut gefunden. Ich schaute zuerst, welches Brot am langsten Zeit

zum Zubereiten benatigt.

Das Backen
Als erstes habe ich das Maisbrot aus Mexiko gebacken. Dieses musste ich nicht aufge-
hen lassen und ich musste es auch
nicht lange backen. Zuerst legte ich mir
alle Zutaten bereit und studierte das
Rezept grundlich. Weil ich es noch nie
gebacken habe, war ich ein wenig unsi-
cher. Aber ich ging dann mit Mut und

Freude hinters Backen.

Abbildung 31 Die Zutaten fiir das Maisbrot (Andrina, 2018)
Mich hat sehr irritiert, dass nur Trocken-

hefe in den Teig reinkommt und dass man den nicht aufgehen lassen muss. Fir mich
ist es eigentlich logisch, dass man den Brotteig aufgehen lassen muss. Aber am Tag

zuvor habe ich im Internet die Kommentare gelesen. Dort las ich, dass das Brot nicht

aufgegangen sei und es komisch sei mit Trockenhefe zu
backen. Aber ich backte trotzdem mit Trockenhefe. Also
mischte ich die Zutaten zusammen und merkte, dass ich
diesen Teig halb flussig in eine Form fullen muss und man
. den Teig nicht kneten muss. So machte ich es dann. In die-
| sem Teig hatte es auch ein wenig komische Zutaten. Das

B . s
Abbildung 32 Der backfertige Teig
(Andrina, 2018) das Maisbrot im Backofen war, bereitete ich den Brioches

hat mich auch noch ziemlich verunsichert. Wahrend dem
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Teig vor. Ich las im Rezept, dass dieser insgesamt drei Stun-
den aufgehen sollte. So fing ich mal an. Zuerst legte ich mir
auch die Zutaten bereit. Zuerst kam nur Mehl in die eine
Schussel. Dann musste ich eine Mulde in das Mehl driicken.
In die Mulde kam dann die aufgeldste Hefe mit Zucker und
Milch rein. Ich musste dann in der Mehlmulde die Flissigkeit

zu einem Brei zusammenrihren und ca. 30 Minuten stehen

lassen. Nach diesen 30 Minuten sollte der Brei schaumen. Abbildung 33 das gebackene
Maisbrot (Andrina, 2018)

Nun konnte ich auch das Maisbrot aus dem Backofen holen.
In der Zwischenzeit habe ich den Teig fur das Ciabatta von Italien vorbereitet. Fir das

- Ciabatta brauchte ich nur Hefe, Olivenél, Mehl,
Salz und Zucker. Ich wog alle Zutaten ab und
knetete den Teig grindlich. Danach musste
ich ihn 45 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit
schaumte auch schon der Brioches Teig und
ich konnte bei diesem weiterfahren. Nun ka-
men noch Salz und Eier in den Teig. Mit der
Knetmaschine knetete ich den Teig gut und
Abbildung 34 Zutaten fiir das Ciabatta (Andrina, musste noch die Butter einkneten. Als ich
2019 dann alles in -
der Schissel hatte und den Teig am Kneten war, merkte
ich, dass der Teig viel zu flissig war. Ich schaute noch
einmal im Rezept nach, ob ich etwas falsch abgewogen
habe. Aber ich fand kei-
nen Fehler. So gab ich

noch ziemlich viel Mel in

den Teig bis er dann Abbildung 35 der schaumende Teig
(Andrina, 2018)

endlich nicht mehr so

flussig war. Ich knetete ihn und musste ihn dann 2

Stunden um das Doppelte aufgehen lassen.

Jetzt konnte ich auch das Ciabatta formen. Im Rezept

stand, dass man es wie ein Ciabatta formen soll. Weil

Abbildung 36 der geknetet Brioches Teig  ICh €S noch nie gemacht habe, wusste ich nicht, wie es
(Andrina, 2018)
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aussehen sollte. Also noch schnell googlen und dann weiterfahren mit Formen. Im In-
ternet sah ich, dass es eigentlich so geformt wird, wie unser normales ,Ruchbrot beim
Beck. Ich versuchte es dann auch so zu formen und zubereiten, wie ich es beim
Schnuppern beim Bécker gelernt habe.
Aber ich hatte schon beim Béacker Muhe,
dass ich das Brot richtig straff machen
konnte. So schaffte ich dies auch zu
Hause nicht. Beim Béacker haben sie es

mir noch nachgestrafft, aber zu Hause

musste ich es dann so lassen, wie ich
es konnte. Wenn ich schon alles kdnnte, Abbildung 37 fertiges Ciabatta (Andrina, 2018)

musste ich ja nicht Backerin lernen. Also

gab ich mein Bestes und ich glaube, dass das Ciabatta trotzdem gut gekommen ist. Auf
dem Blech musste ich das Ciabatta noch einmal ca. 30 Minuten aufgehen lassen. In
dieser Zeit hatte ich Zeit, um ein wenig an meiner Dokumentation weiterzufahren. Nach
dem Backen vom Ciabatta konnte ich dann auch die Brioches endlich backen. Auch

diese kamen eigentlich auch nicht schlecht raus.

Meine nachsten 4 Brote
Am 7.2.18 begann ich dann auch mit den nachsten 4 Broten. Urspringlich wollte ich
insgesamt nur 6 Brote backen. Aber ich konnte mich nicht entscheiden, welches ich von
diesen vier nicht backen will. So backte ich dann gleich alle 4. Ich backte ein Naan Brot
aus Indien, dann ein Knackebrot aus Schweden, das Ruchbrot aus der Schweiz und
dann noch den Elefantenfuss aus Kenia.

Ich studierte die Rezepte gut und entschied mich dann, dass ich
sicher mit dem Ruchbrot anfange. Dieses musste namlich 3
Stunden aufgehen. Ich legte mir die Zutaten bereit und gab sie
in eine Schissel. Danach knetete ich den Teig grindlich und
liess ihn dann ruhen. In der Zwischenzeit ging ich in den Stall.
Nach dem Stall konnte ich diesen Teig zu einem Brot formen

und ihn fir eine Stunde in den Backofen schieben. Wéhrend

. . . Abbildung 38 der backfertige
dem das Ruchbrot im Ofen backte, bereitete ich den Elefanten- Elefantenfuss

fuss vor. Ich brauchte weiche Kartoffeln. Das fand ich komisch. Ich habe noch nie ein
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Brot mit Kartoffeln gemacht, so war ich ein wenig unsicher. Zum Glick hat mir vor ein
paar Tagen gesagt, dass sie ein Brot mit Kartoffeln gemacht hat. So wusste ich, dass
es das gibt und das gab mir Sicherheit. Ich war sehr gespannt auf den Geschmack, also
ob man die Kartoffeln gut rausschmeckt oder nicht. In dieses Brot kam dann noch Mehl,
Wasser, Salz und Hefe rein. Auch dieses Brot musste ich gut durchkneten und ruhen

s O\ A lassen. In der Zwischenzeit bereitete ich

den Teig fur das Knackebrot vor. Da kam

Trockenhefe, Roggenvollkornmehl, Was-
ser, Honig, Salz und Mehl rein. Auch die-
sen Teig musste ich ruhen lassen. So
bereitete ich noch den letzten Teig vor -

den fir das Naan Brot. In diesen kam

r.

Abbildung 39 das fertige Ruchbrot (Andrina, 2018) ‘]oghurt’ ; ‘
Ol, He-

fe, Salz, Zucker, Backpulver, Mehl und Wasser rein.
Die Hefe, das Wasser und den Zucker musste ich ein
paar Minuten stehen lassen. Danach gut durchkneten
und eine halbe Stunde ruhen lassen. Jetzt konnte ich

endlich das Ruchbrot aus dem Ofen holen. Es duftete

lecker. Den Elefantenfuss konnte ich nun in den Back- Abbildung 40 der Knackebrot Teig
(Andrina, 2018)

ofen schieben. Danach bereitete ich die Pfanne fur
das Naan Brot vor. Ich wallte den Teig aus. Er roch
sehr komisch. Aber ich merkte dann, dass das das
Olivendl war. Es war ein wenig ungewodhnlich, die
Pfanne hervorzunehmen, um Brot zu backen. Aber es
war spannend, einmal etwas anderes zu probieren.

Ich wusste nicht recht, wie lange ich das Brot backen

muss. Im Rezept standen 1-2 Minuten. Aber das reich-

te bei mir nicht. Ich denke, dass ich nicht den ganzen

Abbildung 41 das gebackenen Naan
(Andrina, 2018)

Teig in die Pfanne hatte reintun sollen. Aber am
Schluss war er genug gebacken und das war die Hauptsache. Auf der einen Seite war
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das Naan einfach ein wenig schwarz. Aber ich dachte, fur das erste Mal sei das nicht so
schlimm. Jetzt konnte ich den Elefantenfuss aus dem Backofen holen und noch das
letzte Brot backen - das Knackebrot. Der Elefantenfuss sah ein wenig speziell aus. Er
hatte oben drauf so komische Blasen und er war ein wenig dunkel. Aber er roch gut.
Das Knéackebrot durfte ich nicht zu lange und auch nicht zu kurz backen. Wenn ich es
zu kurz backe, wird es nicht knusprig und wenn ich es zu lange backe, ist das Knacke-
brot schon zu hart. Weil ich noch nie Knackebrot selber gemacht habe, wusste ich auch
nicht, wie es dann richtig sein soll. Aber nach meinem Geschmack traf ich den richtigen
Zeitpunkt, um sie rauszuholen. Mein Problem war, dass wir gerade kein Wallholz be-
sassen und so musste ich den Teig mit
einer Thermosflasche auswallen und so
kam er dann nicht so gleichmassig. Da-
rum waren ein paar Stucke gerade gut

gebacken, ein paar zu wenig, weil sie

s s

~ noch zu dick waren und ein paar zu
Abbildung 42 das fertige Knackebrot (Andrina, 2018)

stark, weil sie zu dunn waren. Am
nachsten Morgen brachte ich meine Kunstwerke wieder in die Schule zum Probieren.
Die Schiler konnten sich nicht richtig entscheiden, welches am besten oder schlechtes-
te war. Dies war fur mich ein super Zeichen. Auch ich war eigentlich sehr zufrieden mit

meinen Broten.

Das Finale

Am 14.2.18 backte ich noch die beiden Brote, die ge-
geneinander im Finale antreten mussten. Ich habe mir
namlich zu wenig Uberlegt, dass ich so gar nicht eine
aussagekraftige Antwort bekomme, wenn ich die Brote
unter zwei Malen brachte. So wertete ich aus und
backte das Brot, welches am meisten Stimmen beim
ersten Mal und das Brot beim zweiten Mal bekommen

hatte noch einmal, um zwischen diesen beiden Broten

Andrina, 2018 ; i i
(Andrina ) Ciabatta noch einmal backen und vom zweiten Mal
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das Naan.Vom ersten Mal hat es mich eigentlich gar nicht tberrascht, weil ich es selber
auch so bewertet hatte.

Vom zweiten Mal war ich ziemlich
Uberrascht, dass das Naan so gut
abschnitt, denn da es nicht so gut
roch, war ich ein wenig skeptisch.
Aber es war dann wirklich lecker. Ich
habe dann die Brote gebacken und

am nachsten Morgen in die Schule

gebracht. Das Resultat hat mich ei-

Abbildung 44 Das gebackene Ciabatta (Andrina, 2018)

gentlich nicht erstaunt. Das Naan Brot

gewann deutlich.
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Rezepte

Naan Brot: Indien

Zutaten

e 2 Tassen Haushaltsmehl (evtl.
bisschen Vollkornmehl zugeben)
1,5 TL Trockenhefe

1TL Salz

2 TL weil3er Zucker

0,5 TL Backpulver

2TL Ol

3 TL Joghurt

0,75 Tasse warmes Wasser

Art der Zubereitung

i Abbildung 45 Naan Brot aus Indien (chefkoch,
Schritt 1 chefkoch.de, 2018)

Mehl, Salz und Backpulver mit einer Gabel vermischen. Ol und Joghurt zugeben und
beiseitestellen. Warmes Wasser, Hefe und Zucker in einem Messbecher vermischen
und ein paar Minuten "gehen" lassen.

Schritt 2

Hefe-Mix mit der restlichen Masse vermischen. Gut durchkneten. Eine halbe Stunde (an
einem warmen Ort) gehen lassen.

Schritt 3

Teig zu einer Rolle formen und nach Belieben ausrollen. Sehr diunn fur knuspriges
Naan - dicker fur festes Naan

Schritt 4
Pfanne erhitzen und mit Ol benetzen. Auf die Seite des Naan, die zuerst gebacken wird
etwas Wasser aufreiben. 1-2 Minuten pro Seite "anbraten” - bzw. je nach gewilnschtem

Braunungsgrad

Das Mehl zum Kneten und fir den Boden der "Aufgeh-Schiissel" nicht vergessen ;-)
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ROGGEN-KNACKEBROT: Schweden

ca. 10 Stick

12 EL Trockenhefe

1.5 dl Wasser

12 EL Honig

65 g Weissmehl

200 g Roggenvollkornmehl
34 TL Salz

Die Hefe mit Wasser und Honig mischen und rihren, bis sich die Hefe auflést. Das
Mehl in die Schissel der Kiichenmaschine geben, die Hefemischung und das Salz zu-
geben und alles zu einem Teig kneten. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen und danach
portionenweise auf einer gut bemehlten Arbeitsflache ca. 1 mm dick auswallen. Mithilfe
einer kleinen Schissel und eines Teigrads Kreise ausschneiden, mit einem kleinen run-
den Ausstecher in der Mitte des Kreises ein Loch ausstechen. Die Teigringe mit Mehl
bestdauben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Knackebrote im auf
200° C vorgeheizten Ofen ca. 8 bis 10 Minuten knusprig und hellbraun backen — auf-
passen, dass sie nicht zu dunkel werden. (annabelle, 2018)

LE N . "

Abbildung 46 Schwedisches Knéckebrot (schwedenstube, 2018)
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Ciabatta: Italien
Zutaten

%% Wirfel Hefe

1 TL Zucker

1TL Salz

2 EL Olivenadl

300 g Mehl

1 Handvoll Mehl fur die Arbeitsflache
1 Backblech

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Kochzeit: 25 Minuten

Insgesamt: 35 Minuten

Ciabatta Rezept

Schritt 1: Hefe mit Salz, Zucker und Olivendl in 150 ml lauwarmen Wasser auflésen.
Mehl hinzufigen und das Ganze grundlich zu einem geschmeidigen Teig verkneten. An

einem warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen.

Schritt 2: Arbeitsflache mit Mehl bestauben und Teig ohne Kneten zu einem Ciabatta
formen und auf ein Backblech setzen. Abgedeckt 20 Minuten aufgehen lassen.

Schritt 3: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ciabatta diinn mit Mehl bestauben und 20-
25 Minuten backen (sixx, 2018)

Abbildung 47 Ciabatta (chefkoch, chefkoch.de, 2018)
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Brioches: Frankreich
Zutaten

300 g Mehl

0.33 Warfel Hefe (ca. 15 g), zerbrockelt
1 EL Zucker

1 dI Milch, lauwarm

1TL Salz

2 Eier

80 g Butter, in Stlicken, weich

e 1 Eigelb, verklopft

Und so wirds gemacht:

Vorteig: Mehl in eine Schissel geben, eine Mulde eindricken. Hefe, Zucker und Milch
in der Mulde zu einem dunnen Brei anrihren, mit wenig Mehl bestauben. Stehen las-
sen, bis der Brei schdumt (ca. 30 Min.).

Salz und Eier beigeben, zu einem weichen, glatten Teig kneten, Butter darunter kneten.
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 2 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

3/4 des Teiges in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen, in die vorbereitete Form legen,
dabei in der Mitte eine Vertiefung eindriicken. Restlichen Teig zu 8 Kugeln formen, in
die Teigmitte setzen, etwas andrucken, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen. Brio-
ches mit Eigelb bestreichen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Brio-
ches herausnehmen, auf einem Gitter auskuhlen. (bettybossi, bettybossi.ch, 2018)

Abbildung 48 Brioches (chefkoch, chefkoch.ch, 2018)
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Maisbrot: Mexiko

Zutaten

1grol3es Ei(er), verquirlt

250m| Buttermilch

50g Butter, geschmolzen

1TL Salz

2TL Zucker

2Pck. Trockenhefe

120g Maisgriel3, (Polenta)

150g Mehl

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Ei, Buttermilch und Butter gut durchmixen. In einer anderen Schissel Salz, Zucker,
Trockenhefe, Maisgriel3 und Mehl vermischen und die Flissigmasse dazugeben und

schnell zu einem glatten Teig rihren. In einer Kuchenform (rund: 18 cm, eckig: 20 cm)
ca. 20-25 min bei 200°C backen. (chefkoch, chefkoch.de, 2018)

- -
i g

Abbildung 49 Maisbrot (static.chefkoch-cdn, 2018)
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Elefantenfuss: Kenia

Zutaten

5009 Kartoffel(n)

1kg Mehl

3EL Salz

25¢g Hefe (Trockenhefe)
1Liter Wasser, warm
Mehl

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. Ruhezeit: ca. 1 Std. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p.
P.: keine Angabe

Kartoffeln kochen, lauwarm werden lassen und zerdriicken. Zu den Kartoffeln das Mehl,
das Salz und die Hefe geben und eine Mulde formen. Das lauwarme, nicht zu heil3e
Wasser in die Mulde geben und nach und nach zu einem Teig verarbeiten. Teig zu ei-
ner Kugel formen, in eine gefettete Schissel geben und an einem warmen Ort ca. 1
Stunde gehen lassen. Anschliel3end den Teig zu einem Brotlaib formen (egal, ob rund
oder langlich) und auf ein bemehltes Backblech geben. Die Oberseite etwas flach dri-
cken. 20-30 Minuten gehen lassen. Das Brot im auf 200°C vorgeheizten Ofen 60-75
Minuten backen. (chefkoch, chefkoch.de, 2018)

Abbildung 50 Elefantenfuss (static.chefkoch-cdn, 2018)
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Ruchbrot: Schweiz

Zutaten

1kg Ruchmehl
20g Salz

159 Hefe

6,5 dl Wasser

Ruchmehl und Salz vermischen, Hefe im lauwarmen Wasser auflésen, beifigen und
alles zu einem glatten Teig kneten. Mit einem feuchten Tuch bedeckt etwa 3 Stunden
gehen lassen.

Aus dem Teig zwei Brote formen, auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech geben
und gitterartig einschneiden, nochmals zugedeckt 20 Minuten gehen lassen

Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad je nach Grosse der Brote 1- 1,5 Stunden backen.

Abbildung 51 Ruchbrot (farmy, 2018)
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Auswertung der Brote

DIE 3 BROTE, KINDER

25
20
15

10
- BB |
- m

Brioches Maisbrot Ciabatta

B Welches Brot sieht am "gluschtigsten"aus?
B Welches Brot sieht nicht appetitlich aus?
® Welches Brot war absolut das Beste?

Welches Brot war gar nicht lecker?

Das Ciabatta wurde als bestes beurteilt. Das Maisbrot sah in den Augen der Schiler
nicht so appetitlich aus und wurde dann auch als nicht so lecker beurteilt. Die Brioches
sahen aber am «gluschtigsten» aus.

DIE 3 BROTE, ERWACHSENE

Brioches Maisbrot Ciabatta

O - N W H» U O

B Welches Brot sieht am "gluschtigsten" aus?
B Welches Brot sieht nicht appetitlich aus?
B Weches Brot war absolut das Beste?

Welches Brot war gar nicht lecker?

Das Maisbrot sah auch fur die Erwachsenen nicht so appetitlich aus und wurde auch als
nicht lecker beurteilt. Das Ciabatta gewann deutlich und die Brioches sahen am «glu-
schtigsten» aus.

Ich finde interessant, dass die Erwachsenen und Kinder die Brote ahnlich beurteilt ha-
ben.
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DIE 4 BROTE, KINDER

15

10

| | |

. Hn ||II Il.

NAAN RUCHBROT ELEFANTENFUSS KNACKEBROT ENTHALTUNGEN

B Welches Brot sieht am "gluschigsten" aus?
B WelchesBrot sieht nicht appetitlich aus?
m Welches Brot war absolut das Beste?

Welches Brot war gar nicht lecker?

Das Naan Brot gewann deutlich. Welches Brot nicht so lecker war, konnten die Kinder
nicht klar sagen. Das Knackebrot sah fir sie nicht so appetitlich aus. Das Naan Brot sah
fur die Kinder am «gluschtigsten» aus.

DIE 4 BROTE, ERWACHSENE

Naan Ruchbrot Elefantenfuss Knackebrot Enthaltungen

o B N W B~ U

B Welches Brot sieht am "gluschtigsten" aus?
W Welches Brot sieht nicht appetitlich aus?
® Welches Brot war absolut das Beste?

Welches Brot ar gar nicht lecker?

Fur die Erwachsenen sah das Naan Brot nicht so appetitlich aus. Das Ruchbrot sah am

«gluschtigsten» aus. Welches Brot, das gar nicht lecker war, konnten sie nicht sagen.

Interessant finde ich, dass die Kinder einen klaren Favoriten hatten, die Erwachsenen
jedoch nicht.
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FINALE KINDER

18
16

14
12
0 I
I ]

Naan Ciabatta Enthaltungen

o N B~ OO

W Welches Brot sieht appetitlicher aus? W Welches Brot war absolut das Beste?

Das Naan Brot gewann klar, obschon das Ciabatta appetitlicher aussah.

FINALE ERWACHSENE

: I i

Naan Ciabatta Enthaltungen

w

N

[N

W Welches Brot sieht appetitlicher aus? B Welches Brot war absolut das Beste?

Bei den Erwachsenen gewann das Ciabatta. Es sah fir sie auch appetitlicher aus.

Ich kann den Schluss ziehen, dass die Erwachsenen lieber das Ciabatta haben und die
Kinder lieber das Naan. Die Erwachsenen bevorzugen eher dunkleres Brot und die Kin-
der bevorzugen eher weisses Brot. Also sind die Geschmécker verschieden! Weiter

vermute ich, dass bei den Erwachsenen das Auge eher mitisst.
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Reflexion

Zu meinen Zielen kann ich sagen...

e Ich will mehr Gber die Geschichte und Brote in anderen Landern erfahren

é’ Dieses Ziel habe ich erreicht. Ich habe sehr viel dazu gelernt.

¢ Ich will mindestens 10 verschiedene Rezepte finden

é’ Dieses Ziel habe ich auch erreicht. Ich hatte 11 Rezepte, wo ich dann 7 aussuchte.
¢ Ich will mindestens 6 verschiedene Brote backen

é Dieses Ziel habe ich auch erreicht. Ich backte schlussendlich 7 Brote.

¢ Ich will einen aussagekraftigen Bewertungsbogen erstellen und mindestens mit 50

Teilnehmern durchfiihren

@ Dieses Ziel habe ich so halb erreicht.

Das mit dem aussagekréftigen Bewertungsbogen kann ich sagen, dass ich das
ziemlich gut erreicht habe. Ausser, dass die Auswertung von Kindern und Erwach-
senen nicht gut ausgeglichen ist. Ich hatte viel mehr Kinder als Erwachsene. Aber
mit meinen 50 Teilnehmern gelang es mir nicht. Es waren nur ca. 30 Teilnehmer.
Das lag an mir, weil ich mich nicht so in den «Arsch» klemmte und noch zu mehr

Nachbauern ging.

Was ist mir gut gelungen?
Ich denke, dass ich eigentlich sehr gut in der Zeit war. Meine Planung ging mir gut auf.

Auch die Brote kamen ziemlich gut raus.

Was ist mir weniger gut gelungen?

Die Bilder enttauschen mich. Ich habe nicht so gute Bilder gemacht und so wurde es
schwierig schéne Bilder einzufigen. Dann mit meinen Bewertungen bin ich auch nicht
so zufrieden, weil die Resultate zwischen Erwachsenen und Kindern nicht so ausgegli-

chen sind, weil ich viel mehr Kinder als Erwachsene befragt habe.
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Woran hatte ich Freude?

Ich hatte sehr Freude beim Rezepte suchen und dann vor allem beim Backen. Es war
spannend zu sehen, was es alles fur verschiedene Brote gibt und aus welchen Landern
die einzelnen Brote kommen. Ich backe halt gerne und darum hatte ich auch Freude
daran. Als es nach dem Backen so lecker duftete, wurde meine Freude noch grosser.
Als die Brote dann noch super zum Essen waren, da war fur mich das Projekt gerettet.

Was wirde ich das nachst Mal anders machen?

Ich habe die Rezepte nicht ausprobiert, bevor ich sie backte. Das verunsicherte mich
sehr beim Backen. Darum wirde ich das nachste Mal die Brote zuerst ausprobieren
und dann vielleicht auch andere Personen fragen, ob sie ein ahnliches Brot auch schon
gebacken haben und fragen, wie es bei ihnen war. Dann wirde ich mich sicherer fihlen
beim Backen und ich kdnnte vergleichen mit anderen. Ich wiirde auch besser fotografie-
ren. Meine Bilder sind einfach ,hingepfuscht®. Also ich musste mir viel mehr Zeit neh-
men, um gute Bilder zu machen. Ich misste gut schauen, dass sie scharf sind und dass
sie im Hintergrund nichts Storendes haben. Von den Bildern bin ich ein wenig ent-
tauscht. Das nachste Mal wirde ich auch alle Brote auf einmal bringen. Weil ich die
Brote getrennt zum Probieren brachte, hatte ich doppelten Aufwand mit dem auswerten.
Darum wirde ich das nachste Mal alle auf einmal bringen, daftr vielleicht weniger Bro-
te, damit ich gentigend Zeit zum Backen habe. Dann wirde ich mir auch mehr Mihe
geben, dass ich wirklich so viele Personen bewerten lassen wirde, wie ich mir vorge-

nommen hatte.

Fazit

Im Grossen und Ganzen bin ich eigentlich zufrieden mit meinem Projekt. Es gibt ein
paar Details, wo ich manchmal denke, warum ich das nicht anders gemacht habe. Zum
Beispiel das mit den Bildern. Zuerst war ich mir das nicht so bewusst, dass die Bilder
gut gemacht werden sollten. Aber jetzt im Nachhinein bin ich von mir enttauscht. Die
Bilder gefallen mir n&dmlich nicht. Das nervt mich ein wenig. Aber jetzt ist es zu spat und
ich habe das Beste daraus gemacht. Aber ich denke, dass ich vor allem mit dem Zeit-
plan zufrieden sein darf. Ich hielt meinen Plan sehr gut ein und es ging mir bis am
Schluss mit allem auf. Ich ging mit Freude dahinter. Aber mit der Zeit ging meine Moti-

vation verloren. Vor allem gegen den Schluss, als ich dann auch noch die Auswertung
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machen musste. Aber ich gab mir einen Ruck und dachte, dass ich am Schluss ja kei-
nen Stress haben wollte. So machte ich die Auswertungen fertig und beendete die Do-
kumentation. Fur das Auswerten der Brote, ist es nicht so ausgeglichen mit den Bewer-
tungen von Kindern und Erwachsenen. Ich habe viel mehr Kinder als Erwachsene. So
kann ich nicht 100% sagen, dass ich eine aussagekraftige Antwort auf die Frage, ob es
zwischen Kindern/Jugendlichen und Erwachsenen einen Geschmacksunterschied gibt,

erhalten habe. Aus Fehlern lernt man!

Dank

Ich mdchte mich besonders bei Herr Muller bedanken. Er hat mir sehr viel schon im Vo-
raus korrigiert, dass ich immer wieder gut weiterfahren konnte. Auch mit der Umsetzung
vom Projekt hat er mir geholfen. Auch méchte ich Frau Spycher herzlich danken, dass
ich sie im Unterricht stéren durfte und ihre Hauswirtschaftsklasse zum Testen benutzen

durfte. Ich bedanke mich auch bei allen, die meine Brote probiert und bewertet haben.
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Arbeitsjournal

ArbeltSJOurnal Name: Andrina Zimmer
Datum Meine Arbeit heute: Dauer | Wichtig fur die Wei-
e Tatigkeiten terarbeit
e Ergebnisse e FEinsichten
e NaA&chste Arbeits-
schritte

9.11.17 Ich habe mit dem Schreiben | 90min
von der Geschichte des Bro-
tes angefangen.

20.11.17 Ich habe mit der Geschichte | 90min
weitergefahren.

24.11.17 Ich ging in die Bibliothek Bl- | 15min
cher suchen. Ich habe kleine
gefunden und auch noch ein
Brot Rezeptbuch.

30.11.17 Ich habe in den Bichlein ge- | 90min | Das Bichlein ist sehr
schaut und von dort Uber das hilfreich und es ist sehr
Getreide geschrieben. gut verstandlich.

4.12.17 Ich habe Rezepte in einem 15min. | Eines habe ich gefun-
Brotrezept Buch gesucht. den und jetzt mochte ich

sofort andere Rezepte
suchen.

7.12.17 Ich habe weiter Uber das Ge- | 90min
treide und Uber die Arbeits-
schritte vom séhen bis zum
Brot geschrieben.

11.12.17 Ich habe die Einleitung und 90min | Es ist gar nicht so ein-
Ziele in die Doku geschrie- fach eine packende Ein-
ben. Und einfach an der Ge- leitung zu schreiben. Ich
schichte geschrieben. denke, dass ich sie

wahrend der Arbeit noch
uméandere oder verlan-
gere.
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13.12.17

21.12.17

5.1.2018

8.1.18

15.1.18

17.1.18

Ich habe bei meiner Einlei-
tung noch weitergefahren und
Rezepte gesucht. Ich habe 4
Rezepte gefunden.

Ich habe an meiner Ge-
schichte weitergeschrieben
und mir Uber meine Bewer-
tungsbogen Gedanken ge-
macht.

Ich habe meinen Bewer-
tungsbogen erstellt. Dann
habe ich noch Rezepte ge-
sucht.

Ich habe Uber den Hefepilz
geschrieben.

Heute habe ich mich mit dem
Sauerteig und mit den Broten
von der ganzen Welt ausei-
nandergesetzt und einen Teil
in meine Doku eingefugt.

Ich habe die restlichen Re-
zepte gesucht und die 6 Re-
zepte, die ich dann backen
will ausgesucht.

20min

90min

45min

90min

90min

90min

Die 4 Rezepte fand ich
auf der gleichen Web-
seite. Die Webseite fin-
de ich sehr gut.
www.heimgourmet.com

Es wird immer schwieri-
ger Rezepte zu finden,
weil dann viele gleiche
oder ahnliche auftau-
chen. Oder sind es Zu-
taten die man nicht so
schnell bekommt oder
weiss ich viel nicht was
es ist. Ich muss halt
Googlen gehen oder
andere Leute fragen.

Ich hatte eine gute
Webseite und so ging
es gut.

Ich habe mal etwas mit
einer Tabelle darge-
stellt. Eigentlich kdonnte
ich das noch mehr ma-
chen, das gibt Abwechs-
lung in den Text.

Beim Aussortieren habe
ich vor allem auf die
Zutaten geschaut, was
ich gar nicht kannte und
auch im Internet nicht
fand, sortierte ich aus.
Dann habe ich auch
noch auf den Bildern
geschaut, wie das Brot
aussieht. Ich habe aber
auch geschaut, dass die
Rezepte ein wenig auf
der ganzen Welt verteilt
sind. Jetzt muss ich
dann sofort ans backen!
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22.1.18

29.1.18

30.1.18

31.1.18

1.2.18

2.2.18

5.2.18

Ich habe in meine Dokumen-
tation Bilder eingefligt und
formatiert. Auch noch Sachen
erganzt.

Ich habe an der Dokumenta-
tion weitergefahren mit for-
matieren und Uberall korrekt
die Quellen angegeben, weil
ich das noch nicht tberall
hatte.

Ich habe mir die Einkaufsliste
erstellt und mich vorbereitet
um die ersten 3 Brote zu ba-
cken.

Ich habe meine ersten 3 Bro-
te gebacken und dazu doku-
mentiert.

Ich habe die Brote meinen
Mitschilern und Nahbauern
zum Probieren gegeben.

Ich habe ein wenig an meiner
Doku weitergeschrieben.

Uber mein Backen geschrie-
ben und auch noch bei der
Geschichte Sachen ergénzt.

90min

90min

15min

180mi

15min

20min

90min

Es war nicht so einfach
mit den Rezepten,
manchmal war es ziem-
lich undeutlich be-
schrieben. Und weil ich
es noch nie gemacht
habe, war es schwierig.
Aber ich schaffte es
doch. Wenn ich es dann
anschneide und probie-
re, sehe ich dann ob sie
gelungen sind.

Sie sind gut gekommen.
Aber ich habe gemerkt,
dass ich einen Uberle-
gungsfehler gemacht
habe. Jetzt muss ich
dann noch das beste
Brot vom ersten Mal und
das beste Brot vom 2ten
Mal auch noch einmal
auswerten lassen. Erst
so kann ich eine aussa-
gekraftige Antwort ma-
chen.
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7.2.18

8.2.18

9.2.18

12.2.18

15.2.18

2.3.18

3.3.18

5.3.18

12.3.18

Ich habe meine anderen 4
Brote gebacken.

Ich habe die Brote wieder
meinen Mitschiilern zum Pro-
bieren gegeben.

Ich schrieb noch bei der Ge-
schichte weiter usw.

Ich schrieb bei der Geschich-
te weiter und stellte Bilder
hinein. Ich habe auch noch
die Brote ausgewertet, damit
ich am Donnerstag noch das
Final zwischen den besten
Broten machen kann.

Ich habe die Final Brote ge-
backen und zum Probieren in
die Schule gebracht.

Ich habe bei der Geschichte
die Bilder eingefuigt. Und
noch die Auswertungen auf
Excel gemacht.

An den Auswertungen wei-
tergefahren.

An der Doku weitergefahren.

Ich habe mich Uber den Brot-
konsum in der Schweiz
schlau gemacht. Aber nichts
gefunden.

180mi

15min

90min

120mi

60min

30min

90min

90min

90min

Es war wieder nicht so
einfach, weil einfach
manchmal die Rezepte
Zu wenig genau be-
schrieben waren. Das
nachste Mal sollt ich die
Rezepte zuerst auspro-
bieren, bevor ich sie
backe um jemandem
zum Probieren zu ge-
ben.

Sie haben die Brote
sehr gerihmt, also
nehme ich das als gutes
Zeichen mit.

Da muss ich noch mehr
dahinter.
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19.3.18

26.3.18

2.4.18

9.4.18

16.4.18

18.4.18

Ich habe meinem praktischen
Teil die Bilder hinzugefugt.

Ich habe die Bilder fertig ein-
gefugt und die Rezepte ein-
geflugt.

Ich habe die Auswertungen
fertig gestellt und auf Onedri-
ve geladen.

Ich habe zu den Rezepten
Bilder hinzugefiigt, Reflexion
und Fazit geschrieben und
noch die Auswertung einge-
fugt. Noch alles richtig forma-
tiert und das Inhaltsverzeich-
nis eingefigt.

Ich habe noch mein Fazit fer-
tig geschrieben, das Rezept
vom Ruchbrot eingefligt und
Quellen- und Abbildungsver-
zeichnis eingeflugt.

Ich habe die Dokumentation
ganz fertig gemacht.

90min

90min

50min

120mi

90min

15min

Bilder einzufligen
braucht enorm Zeit. Das
ist auch nicht mehr so
spannend. (Kenntnis:
Ich sollte das nachste
Mal bessere Fotos ma-
chen).

Zeitaufwand Total: 42,25 Stunden
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