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VORWORT
VON CHRISTIAN SEILER

Als ich sehr jung war, lebte ich in der Néhe einer
Bickerei. Es war eine Bédckerei, die nicht blof3 einen
kleinen Ofen zum Aufbacken der in der Frilhe ange-
lieferten Industrieteiglinge hatte, wie es heute in vie-
len sogenannten Béckereien iiblich ist, sondern eine
Backstube tief unten im Keller, wo der Tagesbedarf an
Brot und Semmeln nachts von echten Béackern herge-
stellt wurde.

Wenn ich also spit abends, was damals oft friih-
morgens bedeutete, nach Hause kam, stromte bereits
der Duft nach frischem Gebick aus der Backstube und
flutete meine Gasse mit Sinnlichkeit. Oft blieb ich an
der Hauswand stehen, obwohl ich eigentlich ldngst ins
Bett gehort hitte, und atmete das Versprechen des fri-
schen Brotes ein, diesen unvergleichlichen Duft, der
so viel zu erzdhlen weiss: von der Kunst des Hand-
werks, aus nichts als Mehl, Wasser und ein bisschen
Fingerspitzengefiihl die Grundlage unserer Erndhrung
herzustellen. Von der Gewissheit, dass wir auch heute
nicht hungern miissen. Vom biblischen Auftrag, das
Brot zu brechen. Und von der Tatsache, dass es heute
ziemlich spét geworden ist.

Meistens schaute ich auf die Uhr, ob der Laden, der
zur Backstube gehorte, bald 6ffnen wiirde. War die
Nacht besonders lang gewesen, stand die Ladentiir
schon offen und ich nahm mir einen frischen Laib
Brot mit nach Hause, noch warm vom Ofen, und weil
ich sofort daran riechen musste, sah ich nach ein paar
Schritten aus wie der Backer personlich, von oben bis
unten voll Mehl.

Ich kann mich an dieses Gefiihl haargenau erinnern:
zu Hause das erste Stiick vom Brot abschneiden, But-
ter und Salz drauf, und schon beim ersten Bissen die
Gewissheit, dass es eigentlich nicht mehr braucht als
das: ein Stiick frisches Brot, und die Welt darf sich
ruhig weiterdrehen.

Dieses Buch feiert dieses Gefiihl, und es erzihlt die
Geschichte eines essenziellen Comebacks. Die Indus-
trialisierung unserer Nahrungsmittelerzeugung hat
zwischenzeitlich dafiir gesorgt, dass wir in Zellophan
eingeschweisste Brocken, die im Supermarkt in der
sogenannten «Backecke» herumliegen, fiir Brot halten.

Dieses Industriebrot riecht weder verfiihrerisch
noch ist es iiber den nédchsten Tag hinaus haltbar. Es
ist, sagen wir es freundlich, ein brotdhnliches Nah-
rungsmittel, gerade noch essbare Unterlage fiir All-
falliges. Gekauft wird es, weil es da ist. Und weil es
kaum jemand besser weiss.

Es ist das Verdienst einzelner — im positiven Sinn
gemeint — Sturkdpfe und Pioniere, dass die Kunst,
echtes Brot zu machen, von den Rindern unserer
Wahrnehmung zuriick ins Zentrum gefunden hat. Brot
mit dem eigenen Sauerteig zu backen, galt lange Zeit
nicht als bewunderungswiirdige Fiahigkeit, sondern
als Spleen. Inzwischen gibt es eine neue Generation
von alten und jungen Menschen, die zu Hause Brot
backen, die ihren eigenen Sauerteig pflegen, ihn fiit-
tern und liebkosen, manchmal sogar in die Ferien mit-
nehmen, um ihn nicht verkommen zu lassen.

Und es gibt die Pioniere eines handwerklichen Brot-
backens im grosseren Massstab, die mit zeitgemésser
Wahrnehmung an eine traditionelle Handwerkstech-
nik ankniipfen und die Kunst, gutes Brot zu backen,
mit ihren Laden ins Hier und Jetzt {ibersetzen. Es ist
ihnen — und ihrer Fahigkeit, den eigenen Sauerteig so
gut zu pflegen wie die eigene Geschichte — zu verdan-
ken, dass wir den Wert eines Nahrungsmittels wieder-
entdecken, den wir zwischenzeitlich aus den Augen
verloren hatten.

Dieses Buch ist die beste Einladung, Brot zu verste-
hen und Brot zu geniessen. Es hat sein Ziel erreicht,
sobald Sie mit geschlossenen Augen ein Stiick fri-
sches Brot verzehren und keinen anderen Wunsch
mehr haben als ... das néchste Stiick.



BACKEN WIE DIE PROFIS

Fiir dieses Buch haben wir bemerkenswerte Original-
Brotrezepte von professionellen Béckerinnen und
Bickern gesammelt. Begeistert hat uns ihre Uber-
zeugung, dass auch in heimischen Backstuben Brote
entstehen kénnen, die jenen der Profis in nichts nach-
stehen.

Alle Rezepte in diesem Buch stammen aus den Ord-
nern der portritierten Backerinnen und Béacker. Die
Rezepte wurden vereinheitlicht und nur in wenigen
Féllen fiir den Hausgebrauch angepasst. Sie sind der
Schiliissel fiir selbst gebackenes Brot, das so schmeckt
wie aus der Lieblingsbackerei.

Weil Brotbacken noch mehr Freude bereitet, wenn
man die Grundlagen versteht, haben wir diese «Back-
schule» verfasst. Sie vermittelt das notige Wissen zu
Grundzutaten und wichtigen Prozessen. Die Back-
schule unterstiitzt Sie unter anderem bei der Herstel-
lung eines Sauerteig-Starters und gibt Thnen Tipps fiir
das Backen im Haushaltsbackofen.

Die wichtigste Zutat bringt jede Hobbybéckerin und
jeder Hobbybacker selbst mit. Es ist die Freude am
Brot-Hand-Werk und am sinnlichen Erleben. Seien
Sie neugierig, bleiben Sie geduldig mit sich und dem
Teig und geniessen Sie die Freude am Machen. Sie
werden reich belohnt. Jedes einzelne Mal, wenn Ihr
selbst gebackenes Brot goldbraun, duftend und leise
knisternd aus dem Ofen kommt.

BACKSCHULE
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AUSRUSTUNG

Fiir ein gutes Brot braucht es wenig: drei oder vier
Zutaten, Zeit und ein paar Werkzeuge. Diese finden
sich meistens bereits in irgendeiner Form in der
Kiiche.

HANDE ODER KUCHENMASCHINE

In professionellen Backereien wird kaum mehr von
Hand gemischt und geknetet. Beim Backen zu Hause
ist das jedoch eine schone und sinnliche Option. Auch
die Teige in den Rezepten dieses Buches lassen sich
grundsétzlich von Hand herstellen. Je nach Teigkon-
sistenz verlangt dies jedoch etwas Erfahrung. Eine
Kiichenmaschine mit Knethaken (kein Handriihr-
gerit!) ist darum praktisch, jedoch kein Muss.

WAAGE

Neben einer normalen Kiichenwaage kann es sich loh-
nen, sich eine Feinwaage anzuschaffen. So konnen
kleine Mengen genau abgemessen werden.

DECKEL FUR DIE SCHUSSELN

Ob beim fertigen Teig in der Schiissel, einem kleinen
Vorteig oder dem Teigling im Gérkorb — eine Teig-
oberfliache sollte nicht antrocknen! Klarsichtfolie, eine
Abdeckhaube aus Plastik oder ein Teller als Deckel
auf der Teigschiissel helfen, dies zu verhindern.

TEIGKARTE

Viele Werkzeuge und Helfer zum Brotbacken lassen
sich improvisieren. Fine Kunststoff-Teigkarte sollte
man sich jedoch gleich zu Beginn zulegen. Vom
Mischen, iibers Auskratzen der Schiisseln bis hin zum
Portionieren und Formen des Teiges — mit der Teig-
karte lésst sich alles machen.

GARKORBE

Fiir die letzte Ruhephase vor dem Backen legt man
den geformten Teig meist in einen Gérkorb. In diesem
bleibt der Teigling in Form, trocknet nicht aus und
wird nicht zu feucht.

Besonders praktisch und hygienisch sind Géarkorbe
aus gepressten Holzspédnen, dem sogenannten Holz-
schliff. Arbeitet man mit feuchten Teigen und gerillten
Garkorben aus Peddigrohr, sollte man ein bemehltes
Kiichentuch in den Gérkorb legen. So bleibt der Teig-
ling nicht in den Rillen kleben, wenn man ihn vor dem
Backen wieder herausnimmt.

Eine Schiissel mit einem Kiichentuch ausgelegt, ist
ibrigens eine ganz passable Alternative fiir einen
Girkorb.

BACKERMESSER

Vor dem Backen werden viele Brote eingeschnitten.
Nur so kdnnen sie im Ofen aufgehen, die Form behal-
ten und die gewiinschte Krumen-Struktur entwickeln.
Da das Einschneiden immer sehr ziigig gehen muss,
sollte man dafiir Klingen parat haben, die gut schnei-
den. Fiir senkrecht gefiihrte Schnitte reicht ein schar-
fes, gezacktes Riistmesser. Fiir Schnitte, die schrig
gefiihrt werden, oder fiir aufwendige Muster empfeh-
len sich Biackermesser.

GUSSEISENTOPF

Das ist der Gegenstand, der es ermdglicht, zu Hause
Brote zu backen wie ein Profi. Im geschlossenen
Gusseisentopf schafft man die perfekten Bedingun-
gen, damit Brote aufgehen wie gewiinscht. Grundsitz-
lich erreicht man diesen Effekt mit fast jedem feuer-
festen Gefass mit Deckel (Glas, Emaille, Aluminium,
glasierter Ton). Ein Gusseisentopf hat jedoch den Vor-
teil, dass er gut dichtet und kaum auskiihlt, wenn man
das Brot hineinlegt. Mehr dazu auf Seite 42.

BACKSCHULE
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Sauerteig

30 g aktiver Sauerteig-Starter
42 g Weizen-Halbweissmehl
42 g Wasser

Hauptteig

240 g Weizen-Weissmehl

112 g Weizen-Halbweissmehl
35 g Weizenkeimschrot (alter-
nativ Weizen-Vollkornmehl)
Sauerteig von oben

7 gSalz(1TL)

250 g Wasser

Gesamtzeit: ca. 15 Stunden | Ergibt: 1 Brot a ca. 670 g
Getreide: Weizen | Triebmittel: Sauerteig
Vorstufen: Sauerteig

Der Klassiker unter den Sauerteigbroten: komplex im Geschmack, knusprig, lange
haltbar und sehr gut vertréglich. Fir Hobbybé&ckerinnen und -bécker ein
ideales Rezept, um erstmals eine Sauerteigkultur zu ziichten oder einen bestehenden

Starter zu aktivieren (Seite 24).

WEIZEN-SAUERTEIGBROT

1 Fiir den Sauerteig alle Zutaten miteinander vermischen und zugedeckt
bei Raumtemperatur reifen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt oder
sogar verdreifacht hat.

2 Den Sauerteig mit den restlichen Zutaten des Hauptteigs vermischen
und so lange kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen an-
schliessend zugedeckt etwa 3 Stunden bei ungefédhr 26 Grad gehen lassen.

3 Den Teig nach Belieben zu einem runden oder lédnglichen Teigling
formen. Im bemehlten Garkdrbchen mit Schluss nach oben zugedeckt
etwa 1 Stunde bei 26 Grad gehen lassen.

4 In der Zwischenzeit den Gusseisentopf samt Deckel auf der untersten
Schiene des Backofens auf den Gitterrost stellen und den Backofen auf
220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

5 Den Teigling mit Schluss nach unten in den vorgeheizten Guss-
eisentopf geben und nach Belieben einschneiden. Im zugedeckten Topf
bei 220 Grad etwa 15 Minuten anbacken. Dann den Deckel entfernen
und das Brot weitere 30 Minuten bei 210 Grad ausbacken.

6 Das fertige Brot aus dem Topf nehmen und auf einem Gitter
auskiihlen lassen.




KEIN ZUCKERSCHLECKEN
LOTTI SCHARRENBERG

Mit sorgfiiltig gebundener Schiirze steht er in seiner viel
zu kleinen Backstube. Seine Arbeitstage sind lang, die
Stunden zihlt er schon lange nicht mehr. Er dffnet die
eiserne Klappe des grossen Ofens und greift nach dem
schweren Schieber. Schweiss rinnt iiber seine Stirn. Die
Brille beschligt. Auf der Arbeitsplatte warten Teiglinge
aus Weissmehl darauf, gebacken zu werden. Da hiilt
Detlef Scharrenberg inne — und fasst einen Entschluss,
der sein Leben veriindert.

Etwas ausserhalb von Oetwil am See im Kanton
Zirich steht inmitten von Feldern das bordeauxrote
Gebidude der «Scharrenberg Vollkornbéckerei». Lotti
Scharrenberg leitet den Betrieb in zweiter Generation.
Stolz erzéhlt sie die Geschichte der Béckerei.

«Mein Vater stammt aus Haan in der Nihe von
Wauppertal und reiste eigentlich wegen der Schoko-
lade in die Schweiz», beginnt sie. Der Lehrmeister
schickt ihn im ersten Gesellenjahr nach Ziirich.
In der Limmatstadt arbeitet Detlef Scharrenberg in der
renommierten Confiserie Chardon. Wéhrend dieser
Anstellung lernt er nicht nur die hohe Kunst der Patis-
serie, sondern auch seine Frau Beatrice kennen. Kurze
Zeit spater entscheidet sich das Paar, in Ziirich eine
Biéckerei zu erdffnen. Von Ziirich fiihrt ihr Handwerk
sie iiber Maur in die ehemalige Milchhiitte in Oetwil.

«Meine Eltern haben tiber viele Jahre hart gear-
beitet, siebzig und mehr Wochenstunden waren die
Regel. Die Béckerei in Oetwil ist so etwas wie ihr
Lohn.» Neben der Arbeit zieht das Ehepaar fiinf Kinder
gross. «Die Bickerei in Oetwil ist ihr sechstesy,
schmunzelt Lotti. Die Kinder wachsen mit gesundem
Essen auf, denn die Eltern legen grossen Wert auf eine
biologisch-dynamische Erndhrung. Zum Siissen wird
Honig verwendet, raffinierten Zucker sucht man im
Haushalt vergebens. «Ich kenne es nicht anders», sagt
Lotti Scharrenberg.

In seinen Anfingen in Ziirich arbeitet Detlef
Scharrenberg noch mit Weissmehl, backt siisse Schoko-
ladenkuchen und produziert klassische Patisserie.
Die Geschifte laufen gut, doch er leidet tdglich unter
der Tatsache, dass er in seiner Bickerei die eige-
nen Wertvorstellungen nicht umsetzt. Das schlechte
Gewissen plagt ihn. Eines Tages droht der innere
Konflikt ihn zu zerreissen.

Er muss sich neu erfinden. Eine Weiterbildung in
Berlin bestirkt ihn, seine Produktion konsequent
umzustellen und nur noch biologische Produkte herzu-
stellen. Es folgt die Verwandlung vom ungliicklichen
Zuckerbdcker in einen zufriedenen Vollkornbécker. In
Oetwil fiihrt das Paar die Backerei zu grossem Erfolg.

Lotti Scharrenberg arbeitet in dieser Zeit noch
als Pharma-Assistentin. Einmal in der Woche hilft
sie den Eltern im Betrieb. Als Detlef und Beatrice
Scharrenberg an den Ruhestand denken, steht der Ver-
kauf der Backerei zur Diskussion. «Das will ich nicht!»
Lottis Entscheidung steht felsenfest. Sie kiindigt kurz
entschlossen ihren Job und beginnt bei ihrem Vater
eine zweijahrige Lehre. Nach dem Lehrabschluss und
bestandener Meisterpriifung tibernimmt sie 2019 den
Betrieb. Thre Eltern stehen ihr weiter mit Rat und Tat
zur Seite. Beatrice unterstiitzt Lotti im Biiro, Detlef
in der Backstube, und gemeinsam liefern die Eltern
Bestellungen in der Umgebung aus.

Vergrossern will Lotti Scharrenberg den Betrieb
nicht: «Das wiirde fiir mich nicht stimmen.» Die
Bickerei verkauft ihre Produkte direkt vor Ort, be-
liefert verschiedene Reformhiuser und ist an diversen
Mirkten in Ziirich présent. Detlef Scharrenberg hat
damals in Zirich den richtigen Weg eingeschlagen.
Und Lotti wird den Familienbetrieb mit ihrer Tat-
kraft, Umsicht und Begeisterung sicher in die Zukunft
fiihren.

SCHARRENBERG VOLLKORNBACKEREI
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JOHN BAKER
JENS JUNG

Bereits mit fiinfzehn Jahren verlisst Jens Jung die
Schweiz und reist nach Amerika. Nach seinem High-
school-Abschluss zieht er weiter. Er arbeitet in Mexiko
und Bolivien, wandelt sich vom Reiseleiter zum Ranch-
Besitzer. Sesshaft wird er in der Ferne nicht. Er kehrt
zuriick in die Heimat und in die Biickerei seines Vaters.
Es kommt zum Bruch.

Jens Jung ist ein Stadtkind. Er wird in Ziirich geboren
und verbringt dort auch die Kindheit und die ersten
Teenagerjahre. 1976, als Jens fiinf Jahre alt wird,
griindet sein Vater die Backerei Jung. Bald schon steht
der kleine Jens auf einem Stuhl und tunkt Pralinen in
fliissige Schokolade. Er backt seine ersten, noch klei-
nen Brotchen aus Hefeteig. In den folgenden Jahren
verdient er sein Taschengeld in der Béckerei. Jens ist
iiberall zu finden. Er backt, verkauft, putzt und bringt
Croissants in die richtige Form. Er leistet sich ein
Fahrrad, ein Sinnbild seines Lebens: Freiheit, Unab-
héngigkeit und Mdglichkeit zur Flucht. Jens trdumt
von Reisen in ferne Lander.

Nach der Sekundarschule beginnen seine Abenteuer
weitab der Heimat. Nach der Highschool in den USA
reist er nach Frankreich, spéter nach Siidamerika.
Zusammen mit seiner damaligen Freundin leitet er in
Bolivien zwei Jahre lang eine Farm mit {iber 400 Rin-
dern. «Eine spannende und coole Zeit», erinnert sich
Jens Jung. Bald zieht es ihn weiter. In Mexiko ver-
bessert er seine Spanischkenntnisse und arbeitet
als Reiseleiter. Mit 30 Jahren kehrt Jens Jung in die
Schweiz zuriick. «Ich wollte nach meinem Globe-
trotter-Leben langsam erwachsen werdeny, erzéhlt er.
Er steigt in den Betrieb seines Vaters ein. Die beiden
beschliessen zusammenzuarbeiten. Nach einer Uber-
gangsphase soll die Béckerei in Jens Jungs Hénde
iibergehen. Als 2013 die Ubergabe ansteht, folgt der
Eklat. Vater und Sohn iiberwerfen sich.

Jens Jung verldsst das Geschaft des Vaters und ent-
wickelt bald darauf das Label «John Baker». «Fiir
mein Projekt sah ich gute Chancen. Ich fand damals,
dass es keine Béckerei gibt, die sich jung und zeitge-
méss im Markt positioniert.»

Mithilfe seiner Freunde entsteht innerhalb von drei
Monaten die Béckerei «John Baker» am Bahnhof
Stadelhofen in Ziirich. Die Anfangszeit ist hart. «Es gab
Riickschldge, Misserfolge und Frustrationen. Es galt
immer wieder aufzustehen und weiterzukdmpfen.»
Jens Jung gelingt es unter grosstem Einsatz, seinen
Betrieb aufzubauen und auf stabile Fiisse zu stellen.
Er arbeitet unablissig an seinem Sortiment, optimiert
Arbeitsabldufe und fiihrt «John Baker» zum Erfolg.

Im Jahr 2016 expandiert Jens Jung und erdffnet am
Helvetiaplatz in Ziirich eine weitere Backerei. «Keine
Filiale, eine Bickerei», betont er. «Filiale ist bei mir
ein absolutes Unwort. Ich sehe meine Béckereien
als eigensténdige Betriebe, teilweise fiihren sie auch
ein etwas anderes Sortiment.» Die Entwicklung des
Backhandwerks sieht er differenziert. «Bei den Gross-
verteilern sind aufgrund ihrer Struktur keine grossen
Verdnderungen zu erwarten. Dagegen sehe ich viele
junge Bicker, die auf eine innovative, moderne Art
arbeiten, mich begeistern und einfach richtig gutes
Brot backen.»

In Ziirich fiihrt kein Weg an «John Baker» vorbei.
Seine Stammkunden schworen darauf, dass sein Brot
schlicht und einfach das beste in Ziirich sei. Starkdche
wie Andreas Caminada lassen sich von Jens Jung
beraten und schicken ihr Personal zu ihm in die Aus-
bildung. Die Presse feiert ihn in unzdhligen Artikeln.

Wie die Zukunft von «John Baker» aussieht? Das
weiss Jens Jung noch nicht. «Mein Problem ist, dass
ich schlecht Nein sagen kann. Zurzeit sind einige neue
Projekte in Vorbereitung.» Da ist sie also immer noch,
diese Abenteuerlust.

JOHN BAKER
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Sauerteig

5 g aktiver Sauerteig-Starter (1 TL)

25 g Weizen-Weissmehl
25 g Wasser

Zum Tourieren
250 g kalte Butter

Hauptteig

500 g Weizen-Weissmehl
Sauerteig von oben

1Ei

60 g Zucker

50 g weiche Butter

42 g Frischhefe

10 g Salz

200 g Wasser

Eistreiche
1 Ei, verquirlt

Gesamtzeit: ca. 32 Stunden | Ergibt: 6 Croissants a ca. 175 g
Getreide: Weizen | Triebmittel: Frischhefe, Sauerteig
Vorstufen: Sauerteig

Um Croissants herzustellen braucht es einige Handgriffe. Doch der Aufwand
lohnt sich, denn hier entstehen buttrig-luftige Croissants, wie man sie aus

Frankreich kennt. Dieses Rezept wurde fiir den Hausgebrauch angepasst.

CROISSANTS

1 Zur Herstellung des Sauerteigs alle Zutaten miteinander vermischen
und zugedeckt etwa 8 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

2 Den Sauerteig mit den restlichen Zutaten des Hauptteigs vermischen.
Dabei entsteht ein geschmeidiger Teig. Diesen zugedeckt etwa 1 Stunde
bei Raumtemperatur gehen lassen, anschliessend zugedeckt 12—16 Stunden
im Kiihlschrank lagern.

3 Fiir die Herstellung der Butterplatte zum Tourieren die Butter in
Backpapier einschlagen und mit dem Rollholz zu einem Quadrat von
15 x 15 cm formen. Die Butterplatte anschliessend etwa 12 Stunden
im Kiihlschrank festigen lassen.

4 Die Butterplatte geméss der Anleitung auf Seite 41 in den Hauptteig
einarbeiten.

5 Aus dem fertig tourierten und gekiihlten Teig geméss der Anleitung
auf Seite 41 sechs Croissants formen. Die Croissants auf einem mit
Backpapier belegten Blech zugedeckt etwa 5 Stunden bei Raumtempera-
tur gehen lassen.

6 Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

7 Die Croissants mit dem verquirlten Ei bestreichen und im vorgeheiz-
ten Ofen etwa 17 Minuten goldbraun backen.

8 Die Croissants aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter aus-
kiihlen lassen.

BACKEREI-KONDITOREI HACHLER
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