n Michael Kauderers (1. ) Backstube in Gingen haben sich Backer aus ganz Deutschland an traditionellen Rezepturen versucht.
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Experlmente mit Urgetreide

3ackervereinigung setzt sich flr Rickkehr zum traditionellen Handwerk ein

lacker aus ganz Deutschland
rafen sich in Michael Kaude-
ers Backstube in Gingen, um
tezepturen mit Urgetreiden
iuszuprobieren und die traditio-
ielle Backkultur des ,langsa-
nen Backens” zu pflegen.

NGE CZEMMEL

iingen. ,Mmh...", kaum zu glau-
en, dass schnddes Brot solch ein
reschmackserlebnis  auszulésen
ermag. Das ,Dinkel-Emmer-Du-
um-Brot" verlangt weder nach But-
er, noch Wurst und Kise. Allein
ein Eigengeschmack reicht aus, die
reschmacksnerven im Gaumen zu-
rieden zu stellen. Das verkostete
iTot ist eines der Ergebnisse der
sackversuche in Michael Kauderers
iackstube. Bécker aus ganz
)eutschland tauschten dort ihre Er-
ahrungen mit der Verwendung von
Jrkornen aus, experimentierten
ait neuen Rezepten und buken Voll-

kornbrot aus Staudenroggen, Gers-
tenflockenbrot und Hefezépfe aus
Emmer- und Dinkelmehl.

Dinkel, Emmer, Durum, Einkorn

‘und Ur-Roggen —sie sind einige tau-

send Jahre alt und haben schon die
Menschen in der Steinzeit ernihrt.
In Zeiten, in denen alles — auch das
Backen - schnell gehen soll, sind sie
immer mehr in Vergessenheit gera-
ten. Schnell gebackene Brote und
Brétchen mitkiinstlichen Triebmit-
teln, Emulgatoren und Stabilisato-
ren eroberten die Haushalte.

Seit einiger Zeit kehren immer
mehr Bickereien zum traditionel-
len Back-Handwerk zuriick. Sie ver-

wenden wieder mehr alte Getreide-

sorten, verzichten auf Fertigmi-
schungen und lassen die Teige so
lange reifen, bis sie den fiir sie cha-
rakteristischen aromatischen Ge-
schmack entwickelt haben. ,Das
nennt man Slow Baking®, erklirt Mi-
chael Kauderer und fiihrt aus: , Brot
aus langsam gidrendem Teig behilt
seine Frische tiber Tage und ver-
stirkt sogar seinen Geschmack.”

Die Bécker, die sich in Gingen tra-
fen, haben sich im ,JhD-ERFA-Kreis
/Slow Baking“, der von Bickermeis-
ter Helmut Schon gegriindet wurde,
zusammen getan. Zweimal im Jahr
versammelt er in einem Betrieb ei-
nes Mitglieds Béckereiinhaber, Be-
triebsleiter, Backstubenleiter, Teig-
macher und Verkaufsleiter fiir drei
Tage. Es wird jedoch nicht nur geba-

Der Unterschzed
zu den Discountern

‘wird gesucht
Jal

cken, sondern es werden auch Rack-
stuben und die Verkaufsst un-
ter die Lupe genommen. Austausch,
miteinander und voneinander ler-
nen, von Erfahrungen anderer profi-
tieren, neue Ideen bekommen, Prob-
leme besprechen und bereichert in
den eigenen Betrieb zuriickkehren
sind die Ziele.

»~Technologie, Qualitit und Ser-
vice gehoren zusammen", ist Schén

iiberzeugt, der sich fiir die Riickbe
sinnung auf das handwerkliche Kon
nen stark macht. Um sich von Dis
countern zu unterscheiden, wirk
er fiir die Riickkehr zur traditionel
len Backkultur mit besonderen, ein
zigartigen und unverwechselbare:
Produkten. ,Wichtig ist die gewis
senhafte Auswahl derfnqhs;offe, de
Einsatz von hochw,ehngen Rezepte

und derep ™ ckverfahren.” Er i
zupVerzicht auf synthetische Hilfs
niittel, Fertigmischungen und Cor

. venienceartikeln, der Reduzierun

von Backmitteln und chemische
Zusitzen. Stattdessen empfiehlt e
die Verwendung von lebendige
Vorteigen, selbst gefiihrten Roggen
und Weizensauerteigen, Quell
Brith-, Aroma- und Kochstiicker
der Nutzung von sanfter Kilte un
zur Reaktivierung natiirlicher Gir
prozesse. Natiirlich ist Schén aucl
ein Verfechter des Urgetreides, da
sich nach Einschétzung der Bicke
durch einen besonderen Ge
schmack und deutlich mehr wert
volle Inhaltsstoffe auszeichnet.



