
Einsteigerkurs

SAUERMACHTFLUFF
Sauerteig ist ein Vieleskönner.Er lockert das Brot, macht es längerhaltbar und gibt dem Brot auch noch

richtig gutes Aroma. Und dabei ist er ganz einfach selbst herzustellen. Nur drei Zutaten sind notwendig:

Mehl, Wasser und Geduld. Belohnt wird man mit einem Wunderwerk der Mikroorganismen.

it wenig Hefe und langer Teigfüh-
rung lassen sich schon sehr gute

Brote backen. Wenn man jedoch
ein Brot möchte,das längerfrisch bleibt und

etwas rustikaler im Geschmack wird, kommt

automatisch Sauerteig ins Spiel. Nötigwird

er bei sehr roggenlastigen Broten, da Roggen

ohne Versäuerung nur schwer backfähigund

geschmacklich eher fad ist. Sauerteig, den

man flüssig oder als Pulver im Handel kaufen

kann, ist nur ein Geschmacks- und Farbge-

ber für Brotteige. Er hat keinerlei Triebkraft,

braucht immer Hefe als Hilfe und ist außer-

dem auf Dauer teuer.

Einen Sauerteig mit Triebkraft selbst herzustellen, ist im Grunde ganz

einfach. Man benötigtnur Wasser, Mehl und Geduld. Wenn er erst

mal fertig ist, kann er fortlaufend gepflegt - man sagt auch: gefüttert
- werden und Jahrzehnte überstehen. Mit dem Alter kann er dabei

sogar an Qualitätgewinnen.

Es gibt verschiedene Sauerteig-Sorten:
« Klassischer Sauerteig wird aus Mehl oder Schrot eines Getreides und

Wasser angesetzt. Dabei ist jedes Getreide geeignet. Klassisch nimmt

man Roggen, Weizen oder Dinkel

« Sauerteig aus Hefewasser - dabei wird zunächst ein Hefewasser

angesetzt, das dann mit Mehl gemischt innerhalb von zwei bis drei

Tagen einen hervorragenden Sauerteig ergibt
« Lievito Madre ist die milde italienische Schwester des klassischen Sau-
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