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WIE ICH ZUM

HOBBY-BROTBACKER WURDE

Bei einem Grillabend mit Freunden kam das
Gesprach auf franzésische Baguettes und dar-
auf, dass es in unserer Gegend kein verninf-
tiges Baguette zu kaufen gibt. Es waren nur
alles irgendwie WeiBbrote. Ich hatte durch
mehrfache Urlaube in Frankreich ganz andere
Vorstellungen von einem leckeren Baguette.

Ich nahm in der Runde den Mund ziemlich voll
und meinte, so schwer kdonne das doch nicht
sein. Gesagt — getan: Ich versuchte mich im
Internet schlau zu machen. Das war gar nicht
so einfach, denn die Informationen im Internet
waren so vielseitig, dass einem schwindelig
werden konnte. Fachbegriffe wurden einem um
die Ohren gehauen. SchlieBlich suchte ich mir
ein Rezept aus einem Backforum, kaufte Mehl
und legte los.

Meine ersten Baguettes wurden auf ein Back-
blech bugsiert und dann gebacken. Was fir
eine groBe Enttduschung. Es wurden langliche
Kniippel, die auch nicht richtig schmeckten.
Also wieder ins Netz und weiter gesucht und
gelesen.

Mittlerweile war ich auch im Sauerteigforum
lber Sauerteig gestolpert. Nach einigen weite-
ren Baguette-Versuchen, die immer besser wur-
den, entstand mein erstes Rezept ,Baguette
mit Sauerteig”. Jetzt hatte ich auch schon die

ersten Brotbackversuche hinter mir und meine
Erfahrungen wuchsen. Ich méchte betonen,
dass ich alle Kenntnisse aus dem Netz habe.
In meinem friheren Berufsleben hatte ich nie
etwas mit Backen zu tun und hatte mir auch
nicht traumen lassen, dass es mal meine groBe
Leidenschaft sein wiirde.

Meine Backphilosophie

Getreu meinem Motto ,Gutes Brot braucht
seine Zeit” sind die meisten Rezepte in diesem
Buch mit einer langen kalten Filhrung gemacht.
Die langen Geh- und Ruhezeiten geben dem
Geback erst den richtigen Geschmack. Und
so kann auch die Hefemenge erheblich redu-
ziert werden: fir 1kg Mehl braucht man nur
10g Frischhefe (gegeniiber 42 g, die es sonst
braucht). Machen Sie einmal den Geschmacks-
test: Vergleichen Sie ein schnell gemachtes
Brotchen vom Béacker mit einem nach der lan-
gen kalten Fiihrung Selbstgebackenen aus die-
sem Buch - der Unterschied ist gewaltig!

Ich weiB, so eine lange kalte Fiihrung ist nicht
ganz einfach in den Alltag zu integrieren, aber
ich kann nur immer wieder betonen, es lohnt
sich wirklich.

Ganz besonders gute Ergebnisse erhalt man
auch beim Verbacken von altem Teig. Dafir neh-






