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,Pfund auf Pfund und der Kuchen =zieht
rund!”

So lautet ein altes Backersprichwort, welches
besagt, dass man nur die gleichen Anteile
an Butter, Zucker, Eier und Mehl zu nehmen
braucht, um einen guten Sandkuchen zu ba-
cken.

Gerne wird auch angefiihrt:

»~Augenmafi und Handgewicht tduscht den
guten Backer nicht!”

Ich liebe diese Backeraphorismen, zeugen sie
doch von einer lebendigen Geschichte.

Aber wie vieles, was traditionell daherkommt,
ist es auch etwas angestaubt und ein wenig
uberkommen.

Genau wie viele Rezeptbiicher, die immer
noch kursieren. Da ist von Tassen voller Mehl
oder Milch die Rede, von Ess- oder Teeloffeln
Zucker oder von Prisen Salz.

Liebe Freunde, so geht das natiirlich nicht!

Wenn ich in den Schrank meiner holden Ge-
mahlin schaue, finde ich mindestens vier ver-
schiedene Tassengrofien. Und wenn Sie fiinf
verschiedene Gaste fragen, ob sie mal einen
gestrichenen Teeloffel Zucker abwiegen mo-
gen, wird Sie das Ergebnis erstaunen. Zumal
das Utensil, welches wir gemeinhin als Teel6f-
fel bezeichnen, im Grunde ein Kaffeeloffel ist.
Die echten Teeloffel sind etwas kleiner.

Nein, wir Kiichenbiacker brauchen schon
eine Grundausstattung fiir genaues Arbeiten.
Zwingend sind eine Digitalwaage mit einzel-
nen Grammschritten und ein Thermometer
(gerade zu Beginn). Den Rest haben Sie be-
stimmt schon in der Kiiche: Pinsel, Schiisseln
mit Deckel und ein Handmixer.

Damit fangen Sie an und wenn Sie die ersten
Erfolge erzielt haben, dann kommen ganz
schnell Tortenringe, Backformen oder viel-
leicht eine Kiichenmaschine. Und bestimmt
kommt ein Backstein!

Ein Backstein aus Tuff oder Schamotte ist die
wahre Backerwonne.



Auch ist Giite der Zutaten von immenser Be-
deutung. Verwenden Sie bitte zwingend back-
starke Mehle. Wir brauchen gute ,Kleber-
eigenschaften”, speziell bei den Broten und
Brotchen. Entsprechende Produkte finden Sie
allesamt im Supermarkt um die Ecke. Sie kon-
nen selbstverstandlich auch das einzig wahre
Baguettemehl eines siidprovenzalischen Miil-
lers im Internet bestellen, fiir flinf Euro das
Kilo. Miissen Sie aber nicht.

Der allerwichtigsten Zutat widme ich gern
einen eigenen Satz.

Nehmen Sie sich Zeit! Lassen Sie die (Hefe-)
Teige ruhen. Geben Sie den Inhaltstoffen, die
unsere guten Mehle heutzutage haben, Raum
sich zu entfalten. Lassen Sie den Aromen die
Zeit zur Entfaltung, den natiirlichen Enzymen
die Gelegenheit ihre wichtige Arbeit zu tun
und schon erhalten Sie ein knuspriges Brot.
Ein Brot, bei dem die Kruste kracht und eine
saftige Krume besitzt, die Diifte verstromt, die
Sie direkt an den Friihstiickstisch Threr Grofs-
oder Urgrofeltern versetzt. Zu einer Zeit, als
man ein Brot, vor dem Anschneiden noch mit
einem Kreuz versah.

Die aufgefiihrten Rezepte sind so einfach wie
moglich und so genau, wie notig. Es sind eben
echte Profirezepte mit genauen Maflangaben.
Wiegen Sie bitte jede Zutat gesondert ab! Ein-

mal mit allem vermengt etwas wieder rausfi-
schen zu miissen, ist nicht schon.

Wenn Sie nun eine Backform haben, die ent-
weder zu klein oder zu grof$ ist, dann konnen
Sie einfach umrechnen und miissen nicht 1 1/4
Tassen ,,abschatzen”.

Vielleicht mochten Sie sich spater auch eine
eigene Mappe anlegen, mit Thren personli-
chen Rezepten. Als kleine Anregung finden
Sie hinten im Buch ein Beispiel aus meiner
Sammlung.

So, jetzt geht’s los!

Oder wie es tatsachlich an einem Fachwerk-
balken iiber einer Backerei unten am Boden-
see steht:

,Ohne Brot und Weck, hat das Leben keinen
Zweck!”
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