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Zubereitung :

>  Hefe in Wasser aufl ösen und 20 Min. gehen lassen. 

>  Aus allen Zutaten einen sehr weichen Teig kneten und 

an einem warmen Ort etwa 40 Min. ruhen lassen. 

>  Den Teig mit nassen Händen in 12 Portionen teilen, zu 

länglichen Stangen formen und auf ein gefettetes oder mit 

Backpapier belegtes Blech legen. 

>  Die Stangen bestreuen und bei 220 °C ca. 2 Min backen.

 

>  Tipp: Kalt statt warm

Sie können den Teig auch im Kühlschrank über Nacht gehen 

lassen. Der Teig wird dann besonders schön und feinporig.

Zutaten (für  Seelen) Würfel Hefe | 
, l warmes Wasser |  g Dinkelmehl Type  |  TL Salz

Zum Bestreuen: 
grobkörniges Salz, Kümmel

Blickpunkt –Seele

> 



Mehr Infos unter:

www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

Mehr Durchblick vom Acker auf den Teller

Workshops, Aktionen, Projekte rund um Lebensmittel – 

auch in Ihrer Nähe!

Blickpunkt Ernährung informiert Verbraucher umfassend 

über Essen und Trinken. Alle zwei Jahre steht eine Lebens-

mittelgruppe im Mittelpunkt. Die Landesinitiative schlägt 

einen Bogen von Themen aus der Landwirt- 

schaft über den Verbraucherschutz und  

die Lebensmittelüberwachung, die  

Ernährung und Gesundheit bis hin  

zur Hauswirtschaft und zur Bildung.

Das ganze Jahr über bieten 

die Landratsämter und die 

 Ernährungszentren Workshops,  

Vorträge und Besichti gungen rund 

um das Schwerpunktthema an.

Schwerpunktthema Brot  
2013 / 2014
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Zubereitung :

>  Aus dem Emmervollkornmehl, dem Wasser und dem Sauer-

teigstarter einen handwarmen Teig herstellen und über 

Nacht stehen lassen (mind.  Stunden).

>  Aus dem Sauerteig und den restlichen Zutaten den Haupt-

teig kneten und ca.  Min. in der Teigschüssel gehen 

lassen.  

>  Den Teig je nach Bedarf in Stücke abwiegen, rund formen, 

in Sesam wälzen und in Brotbackformen legen. Darin den 

Teig nochmals ca.  Min. gehen lassen.

>  Das Brot bei  °C im Backofen anbacken, nach  Min. die 

Temperatur auf  °C stellen und weitere  Min. backen.

Sauerteig
 g Emmervollkornmehl |  g Wasser |  g Sauerteigstarter (z.B. vom Naturkostladen oder Reformhaus)

Hauptteig (für etwa  kg Brot) g Sauerteig |  g Emmervoll-kornmehl |  Würfel Hefe |  g Salz |  g Wasser | Sesam

Emmer Brot



www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

„Emmerbrot als Beispiel der deutschen Brotvielfalt“

Lange Zeit vergessen erlebt das Urgetreide Emmer heute 

eine Renaissance. Der Urvater des Hartweizens liefert ein 

kräftiges, kleberreiches Mehl, das sich gut zum Brotbacken 

eignet und das Brot besonders saftig macht. Mit Emmer 

wird die deutsche Brotvielfalt um weitere schmackhafte 

Produkte bereichert.

Bäckerinnungsverband Baden e. V.

Landesinnungsverband für das
Württembergische Bäckerhandwerk e.V.

Mit freundlicher Unterstützung durch: 
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Zubereitung :

>  Für den Vorteig die Hefe mit etwas Zucker weichrühren, mit 

der Hälfte der lauwarmen Milch verrühren und alles in einer 

Mehlgrube vermengen, leicht mit Mehl überstäuben.

>  Vorteig zugedeckt  Min. warm gehen lassen bis er sein 

Volumen verdoppelt hat.

>  Zu diesem Vorteig alle übrigen Zutaten dazugeben und 

kneten, bis er Blasen wirft und sich von der Schüssel löst.

>  Teig zugedeckt ca. zwei Std. lauwarm gehen lassen und 

dann je nach Gebäck formen, nochmals ca. - Min. 

gehen lassen.

>  Den Backofen auf  °C Umluft vorheizen und die Gebild-

brote etwa  Min. backen.

Grundrezept Hefeteig mittelfest g Mehl |  Prise Salz | ¼ Liter Milch |  g Hefe | - Eier | - g weiche Butter |  g Zucker | Zitronenschale

Gebildbrot 



Gebildbrot

Formgebäck kennt man schon seit der Antike. Aus Teig 

wurden gegenständlich-fi gürliche Formen wie Vögel oder 

abstrakt-geometrische Motive wie Kreise und Schnecken 

handgeformt und anschließend gebacken. Dabei können 

die Motive symbolische Bedeutung haben. Wir kennen das 

Neujahrsschwein, das Glück bringen soll, sowie den Weih-

nachtsstollen als Symbol für das Wickelkind. Traditionelle, 

überregional bekannte Motive sind Osterhase oder Weck-

mann. Auch die Brezel und der Hefezopf gehören zu den 

Gebildbroten. Die Reutlinger Mutschel ist ein beliebtes 

regionales Gebäck. Meist werden für die Herstellung von 

Gebildbroten feine oder schwere Hefeteige verwendet.

www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

Mit freundlicher Unterstützung durch: 

MUSEUM DER BROTKULTUR, Ulm

Formgebäck kennt man schon seit der Antike. Aus Teig 

wurden gegenständlich-fi gürliche Formen wie Vögel oder 







Fladenbrot „Gut Drauf“
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Zubereitung :

>  Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben und unter langsamer 

Zugabe von Wasser acht Min. kneten. 

>  Den Teig in eine Brotbackform ( x  cm) füllen und 

ca.  Min. bei ca.  °C gehen lassen. Danach mit einer 

Frischhaltefolie abdecken und über Nacht (ca.  –  Std.) 

im Kühlschrank weiter gehen lassen. 

>  Das Brot bei  °C im vorgeheizten Backofen  Min. backen.

>  Nach dem Backen das Brot rasch aus der Form nehmen, 

damit es schön knusprig bleibt.

Zutaten
 g Einkornmehl |  g Kartoffeln, gekocht, gestampft |  g Salz |  g Hefe |  g Essig |  ml Wasser, lauwarm 

Mein 
Einkornbrot



Einkorn ist ein Urgetreide und somit eine der ältesten Getreide-

arten. Der Name rührt von dem einzelnen Korn auf der Ähren-

spindel her. Der Weizen, wie wir ihn heute kennen, stammt 

vom Einkorn ab. Einkornmehl aus kontrolliertem Anbau gibt 

es bei der Marktgemeinschaft KraichgauKorn: 

info@kraichgaukorn.de

www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

  

®

Handwerkliche Brotherstellung

„Brot ist das Slow Food Lebensmittel par excellence! Mehl, 

Wasser, Salz – und Zeit. Aus natürlichen Zutaten guter Qualität 

– besonders wichtig beim Mehl – entsteht durch Wissen, 

handwerkliches Können und Zeit eines der wunderbarsten 

Lebensmittel unserer mitteleuropäischen Kultur – ein 

Botschafter unserer Esskultur, denn: Gutes Brot ist Kultur.“

Dr. Ursula Hudson, Vorsitzende Slow Food Deutschland e.V.
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Zubereitung :

>  Die Hefe in wenig lauwarmem Wasser aufl ösen, stehen lassen.

>  Mehl und Salz in einer großen Schüssel vermischen, die 

Hefelösung hineingießen, Wasser und Öl darauf geben und 

gut kneten, bis sich der Teig von der Hand löst. An einem 

warmen Ort ca.  Min. gehen lassen. 

>  Den Teig kurz durchkneten, daraus zwei Laibe formen und 

weitere  Min. in einer bemehlten Form gehen lassen. 

>  Aus der Form auf ein bemehltes Backblech setzen, nach 

Belieben an der Oberfl äche einschneiden, im vorgeheizten 

Backofen  Min. bei  °C, weitere  Min. bei  °C backen.

>  Die Brote sind gut ausgebacken, wenn sie beim Klopfen 

auf den Boden hohl klingen.

Landbrot
Zutaten
 g Weizenmehl (Type  oder ) |  g Roggenmehl (Type ) |  Würfel frische Hefe oder  Pck. Tro-ckenhefe |  TL Salz | nach Belieben gemahlenes Brotgewürz | ca. , l Wasser |  EL Öl



Bildung für Frauen im ländlichen Raum

Die Bildungs- und Sozialwerke des LandFrauenverbandes 

Württemberg-Baden, des LandFrauenverbandes Südbaden 

und des LandFrauenverbandes Württemberg-Hohenzollern 

bieten landesweit ein flächendeckendes Bildungsangebot mit 

Vorträgen, Seminaren, Lehrgängen und Qualifikationen an. Sie 

sind anerkannte Träger der ländlichen Erwachsenenbildung. 

In dem breiten Themenspektrum ist die Vermittlung von 

Alltagskompetenzen ein zentraler Schwerpunkt.

Nähere Informationen unter:

www.landfrauen-bw.de

www.landfrauenverband-suedbaden.de

www.landfrauenverband-wh.de

www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

Arbeitsgemeinschaft der
LandFrauenverbände in Baden Württemberg 

Mit freundlicher Unterstützung durch: 





Weizen Roggen Dinkel

Type 
550

Type  
1050

Voll- 
korn

Type 
997

Type 
1150

Voll- 
korn

Type 
630

Type 
1050

Voll- 
korn



















500 g

✔ Sorgfältig ausgewählte Zutaten

✔ Ohne Konservierungsstoffe
✔

✔

✔ Sorgfältig ausgewählte Zutaten

✔ Ohne Konservierungsstoffe

Hergestellt für 
Knusper Toast GmbH
50605 Toaststadt
www.knusper-toast-gmbh.de

Weizenvollkorntoast

Zutaten: Weizenvollkornmehl (58 %), Wasser, 

Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser), 

Weizenmehl, pflanzliches Fett, Hefe, Zucker, 

Salz, Säureregulator Natriumacetate, 

Antioxidationsmittel, Ascorbinsäure, 

Mehlbehandlungsmittel Cystein.

Durchschnittliche Nährwerte pro 100g

Brennwert 1082 kJ / 257 kcal

Eiweiß 8,8 g

Kohlenhydrate 42,0 g

davon Zucker 3,0 g

Fett 4,5 g

davon ges. FS 1,5 g

Salz 1,4 g

ungeöffnet mindestens haltbar bis:

siehe Clip

500 g

Salz, Säureregulator NatriumacetateSäureregulator Natriumacetate, 
Weizenmehl, pflanzliches Fett, Hefe, Zucker, 

Salz, Säureregulator Natriumacetate, 

%), Wasser, Weizenvollkorntoast

Zutaten: Weizenvollkornmehl (58 %), Wasser, 

Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser), 

Weizenmehl, pflanzliches Fett, Hefe, Zucker, 

Säureregulator Natriumacetate

ungeöffnet mindestens haltbar bis:

siehe Clip

500 g

Zusatzstoffe

Werbung

Hersteller

Mindesthaltbarkeitsdatum

 Pflichtangaben  freiwilllige Angaben

Verweis auf 
Mindesthaltbarkeitsdatum

(Verkehrs-)Bezeichnung
(Pflicht ab 
13.12.2016)Nährwertangaben

Zutatenverzeichnis

Mengenangabe

Phantasiename

Kennzeichnung von verpacktem Brot



www.ernaehrung-bw.info

Ministerium für Ländlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Württemberg

Was steht nicht auf der Verpackung?

Zur Brotherstellung können auch Enzyme  eingesetzt werden.  

Enzyme sind Eiweißkörper, die als Reaktions beschleuniger den  

Teig schneller reifen  lassen. Ihr Einsatz muss nicht gekenn-

zeichnet werden, da sie zwar während des Gärprozesses aktiv 

sind, nach dem Backen aber keine Wirkung mehr entfalten.

In der Regel sind Enzyme Bestandteile von Backmitteln. 

Backmittel beeinflussen die Backeigenschaften des Mehls 

und beschleunigen den Herstellungsprozess, so werden 

Produktionskosten gesenkt.

Mit freundlicher Unterstützung durch: 
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