Brot
panis

bread (eng.), pain (franz.), pane (ital.), chleb (poln.), pan (span.), ekmek (tdrk.)
Kategorie
Mehlspeisen, Brot

Beschreibung

Brot (von althochdeutsch prot, von urgermanisch
brauda-) ist ein traditionelles Nahrungsmittel, das
aus einem Teig aus gemahlenem Getreide (Mehl),
Wasser, einem Triebmittel und meist weiteren
Zutaten gebacken wird. Brot zahlt zu den
Grundnahrungsmitteln.Das

feste, dunkle AuRere des Brotes heift Kruste oder
Rinde. Sie enthalt Rostaromen, die durch die
Maillard-Reaktion beim Backen entstehen. Durch
Einschneiden der Brotoberflache vor dem
Backprozess oder durch das zufallig AufreiRen beim
Gehen ergeben sich in der Kruste Ausbinde, die die
Oberflache des gebackenen Brotes vergrofern. Die
Dicke der Kruste ergibt sich aus der Backdauer, und
ihre Farbe ergibt sich aus der Backtemperatur.Das
weiche, lockere Innere des Brotes ist die Krume. Sie
enthalt je nach Brotsorte mehr oder weniger Poren
mit regelmaliiger oder unregelmaRiger GrolRe, die
beim Garen entstanden sind, und gegebenenfalls
weitere Bestandteile, wie zum Beispiel ganze
Getreide- oder Saatkorner. Die Krume kann eher
luftig und leicht oder aber auch kompakt und saftig
sein.Brotkrimel Weizenmehltortilla
heilen auch Brosamen (aus dem '
Mittelhochdeutschen) oder Brosel. Die meisten
Brotteige konnen auch in Form kleinerer, etwa
handtellergroBer Portionen als Brotchen gebacken
werden.

Der zu backende Teig besteht aus Mehl, Salz,
Wasser und Triebmittel, wie Backhefe und
Sauerteig. Fur die verschiedenen Varianten kdnnen
alle moglichen Lebensmittel dem Teig zugesetzt
werden, z. B. geraspeltes Gemuse, Kartoffeln,
NUsse und Samen, Rostzwiebeln, getrocknete
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Frachte, Gewdrze und vieles mehr. Naan
Eine grobe Einteilung der Brotsorten geschieht zunachst nach den verwendeten
Mahlerzeugnissen. Die beiden Hauptgruppen bestehen aus Weizen- und

Roggenmahlerzeugnissen.
BROTSORTEN IM UBERBLICK
Weizenbrot
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- Weizenbrot: mind. 90% Weizenmehl (WM)

- Weizenmischbrot: Gber 50 bis 89% WM

- Weizenschrotbrot: mind. 90% Wz.-backschrot

- Weizenvollkornbrot: mind. 90% Wz.-vollkornschrot
Roggenbrot

- Roggenbrot: mind. 90% RM

- Roggenmischbrot: Uber 50 bis 89% RM

- Roggenschrotbrot: mind. 90% Rg.-backschrot

- Roggenvollkornbrot: mind. 90% Rg.-vollkornschrot
Schrot- und Vollkornbrote

- Schrotbrot mind. 90% Backschrot

- Vollkornbrot mind. 90% Vollkornschrot, -mehl

- Weizen- und Roggenbackschrot in beliebigem Verhaltnis

- Weizen- und Roggenvollkorn in beliebigem Verhaltnis

Daneben gibt es auch eine Reihe von geografischen Bezeichnungen (»Gattungsbezeichnungenx),
wie z. B. Friesisches WeiRRbrot, Paderborner Brot, Frankenlaib oder Berliner Landbrot. Sie dirfen
uberall hergestellt und angeboten werden.

Die am haufigsten verzehrte Brotsorte im deutschsprachigen Raum ist Mischbrot, das aus einer
Mischung von Roggen- und Weizenmehl gebacken wird, wahrend in den Mittelmeerlandern fast
ausschlieBlich Weizenbrote verzehrt werden. In Frankreich werden traditionell Weizenbrote
gegessen. Bekannt sind Baguettes und Croissants als Fruhsticksgebacke. In den Backereien wird
mehrmals taglich gebacken, da Weillbrote nicht lange frisch bleiben.

Brotformen

Bezeichnung Brotform

Kastenbrot in Formen gebacken, mit geringer seitlicher Kruste
Stangenbrot langlich, Oberflache mehrmals schrag eingeschnitten
Fladenbrot meist rundes, flaches Brot, z. B. Vinschgauer
Angeschobenes Brot Teiglaibe, die aneinander eingeschoben und gebacken
Frei geschobenes Brot Teiglaibe, die einzeln mit Abstand eingeschoben und ¢

SPEZIELLE BROTSORTEN

Pumpernickel

Pumpernickel ist ein langlebiges Vollkornbrot aus Roggenschrot, das ursprunglich aus der
westfalischen Kuche stammt. Es besteht traditionell aus Schrot und vollen Kérnern von Roggen.
Pumpernickel ist sehr gesund und wird oft als das gesundeste Brot der Welt bezeichnet.

Die Zubereitung von Pumpernickel ist ein Prozess, der viel Zeit erfordert. Hier sind die
grundlegenden Schritte:

- Quellstlck vorbereiten: Die vollen Roggenkdrner werden Uber Nacht in lauwarmem Wasser
eingeweicht. Dies ist notwendig, damit die dichten Kdrner backfahig werden.

- Teig herstellen: Nach der Ruhezeit werden der Sauerteig, das Quellstick, das Roggenschrot,
heiBes Wasser und Salz zu einem gleichmaligen, breiartigen Teig verarbeitet.

- Backen: Der Teig wird in geschlossenen Kasten in Dampfbackkammern gegeben und durch
Wasserdampf bei ca. 100 °C mindestens 16 Stunden lang gebacken.

Es ist wichtig zu beachten, dass Pumpernickel aus mindestens 90 Prozent Roggenbackschrot oder
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Roggenvollkornschrot hergestellt wird. Wenn Pumpernickel aus Vollkornschrot hergestellt wird,
stammt die zugesetzte Sauremenge zu mindestens zwei Dritteln aus Sauerteig.

Die dunkle Farbe und der einzigartige Geschmack von Pumpernickel entstehen durch die
Maillard-Reaktion wahrend des langen Backprozesses. Die Konsistenz ist sehr kompakt, feucht
und etwas bruchig. Pumpernickel ist auBerordentlich lange haltbar: Eingeschweilst halt es sich
mehrere Monate, in Dosen bis zu zwei Jahre.

WEITERES KLEINGEBaCK

Baguettebrotchen

baguette roll (eng.), petit pain (franz.), panecillo (span.), Panino tipo baguette (ital.)

Brotahnliches Kleingeback aus Weizenmehl, Wasser und Hefe mit knuspriger Kruste und weicher
Krume, wird auch aus Vollkorn-Weizenmehl hergestellt.

Panino Pugliese

Italienisches, brotahnliches Kleingeback aus Weizenmehl, Hefe, Sauerteig und Salz mit knuspriger
Kruste und weicher Krume.

Stammt urspringlich aus Apulien (ital. Pugliese = Apulier).

Mohnbrotchen

poppy seed roll (eng.), petit pain aux graines de pavot (franz.), panecillo con semilas de amapola
(span.), panino ai semi di papavero (ital.)

Brotahnliches Kleingeback aus Weizenmehl, Wasser, Hefe und Mohn

Teig wird vor dem Backen mit Mohn bestreut und auf der Oberseite eingeschnitten, damit die
Kruste beim Backen aufreift.

Sesambrotchen

sesame seed roll (eng.), Petit pain aux graines de sesame (franz.), panecillo con sesamo (span.),
panino ai semi di sesamo (ital.)

Brotahnliches Kleingeback aus Weizenmehl, Wasser, Hefe und Sesamsaat

Teig wird vor dem Backen mit Sesamsaat bestreut und auf der Oberseite eingeschnitten, damit
die Kruste beim Backen aufreifst.

Krustenbrotchen

Crusty roll (eng.), petit pain croustillant (franz.), panecillo crujiente (span.), panino rustico (ital.)
Brotahnliches Kleingeback aus Roggen- und Weizenmehl, Wasser, Hefe und Brotgewurzen mit
knuspriger Kruste.

Roggenbrotchen

rye roll (eng.), petit pain au seigle (franz.), panecillo de centeno (span.), panino de segale (ital.)
Brotahnliches, dunkel gebackenes Kleingeback aus Roggen- und Weizenmehl, Sauerteig, Wasser
und Hefe, kraftiger im Geschmack als Weizenbotchen.

Kornspitz

Brotahnliches, langliches Kleingeback aus Weizenmehl, Weizenschrot, Weizenkleie, Sojaschrot,
Weizen-Malzschrot, Roggenmehl, Hefe und Gewurzen (Originalrezeptur).

Das erfolgreichste Markengeback Europas, 1984 in Osterreich erfunden. Die Zutaten variieren je
nach Hersteller.

Laugenbrezel, Brezel, Brezn, Breze

pretzel (eng., spann.), bretzel (franz.), brezel (ital.)

Suddeutsche Kleingebackspezialitat aus Weizenmehl, Wasser und Hefe, wird vor dem Backen mit
Lauge bestrichen und mit grobem Salz bestreut. Die typische Form entsteht, indem ein dlnner
Teigstrang an den Enden so geschlungen wird, dass er zwei verschrankten Armen ahnelt. Friaher
in Handarbeit hergestellt, heute meistens mit speziellen Schlingmaschinen.

In Bayern die traditionelle Beilage zur WeilRwurst

Sule Brezeln sind seit dem Mittelalter ein traditionelles Festtags- und Fastengeback und das
Zunftzeichen der Backer.
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Wecken

sweet yeast rolls (eng.), petit pain au lait (franz.), bollo suizo (span.), panino dolce (ital.)

SuBes, weiches Milchbrotchen aus Weizenmehl, Milch, Butter, Eier, Zucker und Hefe, Varianten
sind mit Rosinen erhaltlich.

Verwendung: fur sulSe und herzhafte Aufstriche, zu Kaffee und Tee

Croissant

Gipfeli (Ch.), Croissant (eng., franz. Span.), Cruasan, Medialuna (span.), cornetto (ital.)
Franzosisches Fruhstlicksgeback aus Plunderteig, handwerklich und industriell hergestellt aus
Weizenmehl, Butter oder Margarine, Zucker

und Hefe, werden auch mit Schokolade oder Schinkenwdrfeln gefullt oder mit Kase Uberbacken
angeboten.

Verwendung: fur sulle Aufstriche, zu Kaffee und Tee

Verwendung

Die Bezeichnung »Brot« stand fruher nicht alleine fur das Lebensmittel Nummer 1, sondern stand
als Synonym fur Nahrung, Speise, Beschaftigung oder Unterhalt. In Europa und in Nordamerika
stellt Brot ein unverzichtbares Grundnahrungsmittel, insbesondere fur die Kohlenhydratzufuhr,
dar. In anderen Gegenden der Erde wird diese Stellung von anderen brotahnlichen Produkten
eingenommen. In der orientalischen Kiche sind Fladenbrote beliebt, in Indien gibt es kleinere
Varianten wie Chapati oder Papadam, in Pakistan wird Puri gebacken. Wahrend Brot in
Sudostasien kaum vorkommt, sind in Nordchina gedampfte Hefeteigbrotchen, geflllt oder
ungeflllt, eine beliebte Beilage. Fur Australien ist Damper typisch. Aus Mexiko stammen die
Tortillas aus Mais. In Afrika werden vor allem Fladenbrote aus Maniok, Hirse oder Mais mit
Gewdlrzen gebacken.

Als Yufka (turkisch) bezeichnet man sowohl einen dinn ausgewalzten Teig der turkischen Kiche
(Yufka-Hamur), der fur gefullte salzige oder sifse Pasteten und Kuchen verwendet wird, als auch
ein weit verbreitetes sehr dunnes Fladenbrot (Yufka-Ekmek), das aus diesem Teig z. B. auf
speziellen Rundblechen (Sac) oder an der Wandung eines Erdofens (Tandir) gebacken wird.

Yufka zur Herstellung von sufRen und salzigen Pasteten und Kuchen ist aulSer in der Turkei auch in
Landern des Balkans und der Levante weit verbreitet, ebenso die Zubereitung des klassischen
Yufka-Fladenbrotes auf einem heiSen Blech. In den arabischen Landern der Region und Israel ist
Yufka unter der Bezeichnung »Lafa«, »Tabun«, »Markuk« und »Schrak« bekannt, in Griechenland
und Teilen der westlichen Welt als Fyllo- oder Filoteig (von griechisch »Blatt«). In der gehobenen
europaischen Kiuche wird er seit den 1990er Jahren zunehmend als Umhullung fur zarte Fleisch-
und Fischstlcke geschatzt, die so sanft gebraten oder gebacken werden kénnen, wobei der Saft
des Bratguts in der Pastete bewahrt bleibt und dieses weich und saftig wird.

Einkauf / Aufbewahrung

Das Brot wird im Kuhlschrank nicht frisch gehalten, sondern sehr viel schneller trocken und alt als
bei anderen Aufbewahrungsmethoden. Zudem verliert es im Kihlschrank an Geschmack. Daher
ist der Kihlschrank kein guter Ort fur die Brotaufbewahrung. Einzige Ausnahme: Wenn es im
Sommer feucht-warm ist, kénnen Sie Brot und Brotchen im Kuhlschrank lagern.

Eine Zimmertemperatur von 18 bis 22 Grad ist ideal. Das Brot sollte so gelagert werden, dass Luft
zirkulieren kann, also am besten in einem atmungsaktiven Brotkasten. Bei einem Luftstau kann
sich durch die vom Brot abgegebene Feuchtigkeit schneller Schimmel bilden. Bei der Lagerung
sollte Brot vor Austrocknung geschutzt werden.

Brot und Brotchen vom Backer sind meist in eine Papiertute gepackt - was tatsachlich eine gute
Maoglichkeit ist, die Backwaren langer frisch zu halten. Das Papier nimmt die Feuchtigkeit auf, die
vom Brot abgegeben wird. Zusatzlich schutzt die Tute davor, dass das Brot austrocknet. Fur
Singlehaushalte ist die Backertute meist schon ausreichend. Plastiktuten sind dagegen keine gute
Wahl zur Brotaufbewahrung. Die Feuchtigkeit kann hier nicht entweichen, das Brot bleibt nur sehr
kurz frisch und fangt sehr schnell an zu schimmeln. Wenn Sie Brot auf Vorrat kaufen oder grol3ere
Mengen Brot selbst backen, sollten Sie sich einen Brotkasten anschaffen

Haltbarkeit von Brotsorten im Uberblick
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- Weizenbrot: Zwei Tage
- Roggenbrot: Drei bis vier Tage

- Vollkornbrot: Sieben bis neun Tage.

Geschichte

Spatestens ab der mittleren Altsteinzeit wurden wilder Hafer und Gerste zu Mehl vermahlen und
wahrscheinlich gewassert und gekocht oder gebacken, um das Mehl genieBbar zu machen. Am
Fundplatz Shanidar, einer von Neanderthalern bewohnten Hohle im Nordirak, wurden tber 40.000
Jahre alte Spuren von Wildgerste gefunden, die offenbar erhitzt worden waren.

In der Grotta Paglicci in Suditalien fand man Uber 30.000 Jahre alte Spuren von Graserstarke an
Mdrsergeraten. Auch nordlich der Alpen wurden bereits vor 30.000 Jahren Wildpflanzen
gemahlen, wie Funde aus Russland und Tschechien belegen.

Gesauertes Brot durfte nach archaologischen Funden schon vor Uber 5.000 Jahren bekannt
gewesen sein, unter anderem in Agypten, wo schon damals Brot in groRerem MaRe in Backereien
hergestellt wurde. Die Agypter hatten in der Antike auch den Beinamen Brotesser. Sie waren es,
die als erste Hefe kultivierten und damit die erste Backerhefe verwendeten.

Von den Agyptern wurden die Backdfen weiter entwickelt, die ersten waren aus Lehm und
ahnelten Bienenkorben. Darin konnte eine sehr hohe Hitze erreicht werden, die die im Teig
vorhandene Feuchtigkeit augenblicklich in Dampf verwandelt. So wird das Volumen der Brote
stark vergrofBert und die Krustenbildung verzogert.

Nach den romischen Grundtechniken wurde mit kleinen Veranderungen in Europa bis ins 19.
Jahrhundert hinein Brot gebacken. In mehreren Dorfern gab es Gemeinschaftsofen, in denen
einmal in der Woche jeder sein Brot backen konnte.

Eine romische GroBbackerei war vor 2000 Jahren in der Lage, 36.000 Kilogramm Brot pro Tag
herzustellen. Nach dem Untergang des Romischen Reiches stieg das Weillbrot in den Rang einer
Festtags- und Herrenspeise auf. Diese Stellung behielt es in Deutschland bis in die Zeit nach dem
DreiBigjahrigen Krieg und in Russland bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts. Fur die armeren
Schichten war nur das dunkle Brot erschwinglich. In vielen Landern wird Brot als Grundlage von
Suppen und Eintopfen verwendet.

Mythologie

Wahrend des einwOchigen Pessachfestes, eines der judischen Wallfahrtsfeste, wird nur
ungesauertes Brot gegessen in Erinnerung an den Auszug der Israeliten aus Agypten, der gemaR
der biblischen Uberlieferung so schnell erfolgen musste, dass zum Gérenlassen des Brotes keine
Zeit blieb. Nach judischer Auffassung gelten Weizen, Roggen, Gerste, Hafer und Dinkel als
gesauert, wenn sie mehr als 18 Minuten mit Wasser in Berihrung gekommen sind - der Zeitraum,
in dem fruhestens eine Garung durch in der Luft vorhandene Hefepilze eingesetzt haben konnte.
Christen sprechen im Vaterunser als vierte Bitte »Unser taglich Brot gib uns heute«. Christus wird
ein Brotwunder, die wundersame Vermehrung von Broten, zugeschrieben. Im Abendmahl der
christlichen Liturgie gedenkt man der Kreuzigung Jesu Christi (»Christi Leib fur dich gebrochen«).
Dabei ist die Hostie, in der armenischen und der westkirchlichen Tradition in ungesauerter Form,
Teil des Ritus.

Die Brezel entstand im 7. Jahrhundert als ein heiliges Symbol, das zum Gebet verschrankte Arme
des Betenden darstellte.
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