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i Hegnacher lagert, ebenso wie die
Teige der anderen Brotsorten,
. Uber Nacht in der Kithlung.

Slow baking live Reportage Brotsucht

Brote mit Persdnlichkeit

HAUSEIGENE SAUERTEIGE, HOCHWERTIGE ZUTATEN UND ORIGINELLE NAMEN
ZEICHNEN DIE BROTE DER ,,BROTSUCHT® IN WAIBLINGEN AUS. DIE IDEE ZU
DER KLEINEN BACKEREI HATTEN ZWEI BROTENTHUSIASTINNEN DAHEIM AM

er sich mit Brotbacken be-
schaftigt, stofit frither oder
spdter auf Hermann, den be-

rithmten Sauerteig, der unter Hobbyba-
ckern gern weitergegeben wird. Susan-
ne Ebrahim und Tina Laubengeiger ha-
ben ebenfalls in ihrer Freizeit mit dem
Brotbacken begonnen, aber schliefilich
ihre eigene Béckerei erdffnet. Ihren seit
2018 genutzten hauseigenen Sauertei-
gen haben sie dabei eigene Namen gege-
ben, und gleich eine Charakterbeschrei-
bung dazu. So ist Bruno ein kriftiger,
gutmiitiger Roggensauerteig, der nach
Apfel duftet. Diva ist eine umtriebige,
fruchtige und eher siiflliche Weizensau-
erteigkultur. Jogi ist dagegen ein beson-
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KUOCHENTISCH.

ders triebstarker und sehr heller Wei-
zensauerteig mit Joghurtaromen. Seit
2023 ergénzt Gerda das Trio, eine feine,
rassige Dinkelsauerteigkultur. Eine wei-
tere Besonderheit der Backstube sind
die regionalen und internationalen Ver-
kaufsbezeichnungen der Brote, wie Ja-
paner, Englander oder auch Hegnacher,
Schrozberger oder Schwabe. ,Jedes Brot
hat bei uns seinen eigenen Charakter,
gewissermafSen sogar eine Persénlich-
keit. Daher sollte es einen Namen be-
kommen, der Bezug auf die Inhaltsstoffe
oder die Herstellung nimmt. Zudem ge-
hort es zu einem guten Marketing eine
kleine Geschichte zu erzihlen. Und un-
sere Geschichten zu jedem Brot sind au-

Susanne Ebrahim war friiher in

einem Mercedes-Autohaus titig
und hat sich von der Backbegeis-
terung ihrer Freundin Tina Lau-
bengeiger anstecken lassen.
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Reportage Brotsucht Slow baking live

. [1] Der Emmer flir das Hegnacher stammt

. aus dem nahen Hegnach, vermahlen von
der Hegnacher Miihle. Dabei ist riickver-
folgbar, auf welchem Feld das Urgetreide
gewachsen ist. [2] Da Emmerteige beson-
ders empfindli€h sind, wirkt Laubengeiger
die Teiglinge nicht kraftvoll, wie bei einem
Weizenteig, sondern bringt sie mit nur we-
nig Druck in Form.
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Slow baking live Reportage Brotsucht

thentisch®, erkldren die beiden. Das Brot
mit Hanfsamen heif3e beispielsweise Ka-
lifornier, weil man in diesem US-Bun-
desstaat ja im Umgang mit Hanf und
vielem anderen recht grofSzligig sei. Im
Englinder ist dagegen echter Porridge
drin, wihrend der Orientale ein Din-
kelbrot mit sehr dunkel gerdsteten Saa-
ten ist. ,Mit jedem neuen Brot wird die
Namensfindung jedoch schwieriger. Al-
lerdings haben wir mit 16 Sorten jetzt
ein solides Grundsortiment, das wir nur
noch punktuell veréindern wollen: Al-
le Brote werden nach einem rollieren-
den System hergestellt, mit einem festen
Backplan fiir jeden Wochentag, ergédnzt
mit saisonalen Spezialitdten. So gibt
es beispielsweise zur Weihnachtszeit
Stuttgarter Hutzelbrot, ein traditionel-
les, schwibisches Friichtebrot mit ins-
gesamt etwa 70 % Trockenfriichten und
fast keinem Mehl. ,Bei uns hier heiflen
die Dorrpflaumen Hutzeln, und das Ge-
béck geht auf das Mérchen vom Hutzel-
minnlein von Eduard Morike zurtick !

Professionelle Planung. Fiir ihre eige-
ne Backerei haben die beiden Frauen ei-
ne Genehmigung der 6rtlichen Hand-
werkskammer, zudem haben sie erfolg-
reich eine Sachkundepriifung abgelegt,
nur bezogen auf Brot. Ergénzend hat

Hegnacher

,Hegnach kennt hier jeder,
denn es ist ein Nachbarort
von Waiblingen. Auerdem ist
unser Hegnacher ein sehr le-
ckeres Brot und daher inzwi-
schen unser beliebtester Ar-
tikel“, erkldren die beiden B4-

ckerinnen. Das Emmerbrot

mit 35% Vollkorn und einem kleinen Weizenanteil

enthilt zudem Salz, Biohefe und Malz sowie Joghurt, Honig und Kerndl als weitere na-

tlirliche Backmittel. Bei Brotsucht wird das Hegnacher fiir eine tolle Kruste bewusst frei

geschoben, obwohl das bei dem empfindlichen Emmerteig anspruchsvoll ist. Die Idee

fur das Brot lieferte ein Rezept in einer Zeitung. Der Knackpunkt war die optimale Do-

sierung des Weizensauerteigs, der letztendlich weniger als 10 % der Gesamtmehlmen-

ge umfasst. Als weitere Vorstufe gibt es ein Kochstiick. Das 750 g Brot kostet 6,50 Euro.

Laubengeiger ein einwdchiges Prakti-
kum in einer Béckerei gemacht. Ebra-
him nahm dagegen an der Akademie
Weinheim am Ofenfithrer-Kurs teil,
denn die Kurse sind nicht nur fiir B4-
cker, sondern auch fiir Quereinstei-
ger offen. Fir diese wird dort sogar die
Sachkundepriifung mit Vorbereitungs-
kurs angeboten. ,Man kann sich aller-
dings schon fragen, warum eine Pizzeria
einfach so ihre eigenen Teige machen
kann, ohne Eintrag in die Handwerks-

rolle. Fir uns war es dagegen sehr auf-
wiindig alle nétigen Genehmigungen zu
bekommen", resiimieren die beiden ih-
re Erfahrungen mit der Biirokratie. Die
Entscheidung zur Griindung einer eige-
nen Béckerei fiel bereits vor der Coro-
napandemie. Laubengeiger hatte seiner-
zeit viel Zeit sich intensiv mit dem Ba-
cken zu beschiftigen. Ein Grund dafiir
war, dass sie gekaufte Gebdcke immer
schlechter vertrug und vermutete, dass
das an der teilweise grof3ziigig dosierten

[3] Zu zweit stellen die beiden Frauen inzwischen bis zu 300 Brote am Tag her. Nur am umsatzstérksten Tag, dem Donnerstag, kommt
eine-Aushilfe zur Unterstiitzung. [4] Damit die Hegnacher nicht auf dem Tuch des Abziehers kleben bleiben, bemehlt sie Ebrahim vor
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" dem Aufsetzen noch einmal auf der Unterseite.
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Backhefe darin lag. Mit selbst gebacke-
nen Sauerteig-Broten hatte sie dagegen
nie Probleme. Letztendlich arbeiteten
die beiden Freundinnen zunichst drei
Jahre lang voll in ihren urspriinglichen
Berufen weiter. Parallel dazu entwickel-
ten sie an den Wochenenden aber bei ei-
nem Freund in einer kleinen Backstube
mit Ladenofen, Kneter und Arbeitstisch
ihr Brotsortiment und machten es ver-
kaufsreif. Im November 2022 eréffne-
ten sie dann die Backstube ,Brotsucht”
in einer alten Ziegelei. Dabei konnten
sie fiir den Betrieb ihrer Elektroofen
auf den vorhandenen leistungsfahigen
Starkstromanschluss zurtickgreifen. Al-

Reportage Brotsucht Slow baking live

lerdings war die Trafostation auf dem
Gelidnde etwa 40 Meter entfernt, so dass
die Vermieterin eine Versorgungslei-
tung in die Backstube legen lief3.

Leidenschaft und Sauerteig. ,Wo frii-
her Backsteine gebrannt wurden, ba-
cken wir jetzt Brot", erkldren die beiden
Freundinnen. Fiir ihre ,,Brotsucht” ha-
ben sie eine hohe Summe investiert. Die
Griinderinnen hatten genug Selbstver-
trauen, um eine Béckerei aufzubauen,
wussten aber nattrlich nicht, ob diese
wirklich funktioniert. ,Aber nun gibt es
uns seit fast zwei Jahren, wobei wir noch
nicht tiber den Berg sind. Auch verdie-

[5] Die Emmerbrote stiirzt Ebrahim
mitsamt der Tiicher aus den K&rb-
chen, um die weichen Teiglinge nicht
zu deformieren. Dann zieht sie die
Tuicher vorsichtig ab. [6] Fiir den ma-
ximalen Genusswert der Hegnacher
wischt Ebrahim tiberschissiges Streu-
mehl mit der Hand ab, bevor sie die

! Teiglinge mit einer Baguetteklinge ein-
schneidet. [7] Nicht nur beim Heg-
nacher bestimmt eine Kerntempera-
turmessung den korrekten Zeitpunkt
zum Ausbacken, der bei 98 °C erreicht
ist. [8] Eine clevere Lésung fur die luf-
tige und schimmelfreie Aufbewahrung
von Folien und Girtiichern aus Natur-
leinen, ist der zweckentfremdete Ein-
satz von Sockenhaltern. [g] Der Oster-
reicher ist ein Weizenmischbrot mit
Walntissen. Benannt ist er nach dem
enthaltenen Heidemehl, einem 6ster-
reichischen Buchweizenmehl.

Franzose

Der Franzose ist ein Sauerteigbaguette
mit einem kleinen Anteil Biohefe. Das
Stangenweiflbrot wird mit Weizenmehl
T65 label rouge hergestellt, einem tradi-
tionellen Baguettemehl aus Frankreich.
Der Vertriebsmitarbeiter der Miihle war
selbst bei Brotsucht vor Ort, um sich ei-
nen Eindruck zu verschaffen, denn die
Muhle liefert nicht an jeden. Der Fran-
zose zeichnet sich durch eine zartsplitt-
rige Kruste mit Karamellduft sowie eine
luftige und doch bissfeste Krume aus.
Das 270 g-Brot kostet 4,20 Euro.
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[10] Der Osterrei-
cher hat 29 % Voll-
kornanteil und ei-
nen Buchweizen-
anteil von 20 %. Er
zeichnet sich durch
einen wilrzig-her-
ben Geschmack
aus. [11] Die Fran-
zosen genannten
Baguettes werden
erst vorgelangt,
dann vorsichtig
tiberschlagen und
schlieRlich mit spitzen Enden ausgeldngt. [12] Die einschieRbereiten Franzosen kom-
men fachgerecht mit einem Baguettebrett in gleichméfigen Abstinden auf den Ab-
zieher. [13] Dann werden sie nur ganz diinn bemehlt und mit einem franzésischen Ba-
guettemesser im flachen Winkel eingeschnitten. [14] Der im Kasten gebackene Schwa-
be ist ein 100 % Vollkornbrot aus den drei Getreiden Dinkel, Weizen und Roggen. Er
wird allein durch Sauerteig gelockert. [15] Der Kalifornier ist ein Wurzelbrot mit einem
hohen Saatenanteil von 26 %. Die Mischung aus Kiirbiskernen, Sonnenblumenkernen
und Hanfsamen ist im Teig und dient als Dekor.
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nen wir keine Reichtiimer, bekommen
jedoch sehr viel Lob. Schon allein dafiir
lohnt sich unser Einsatz: Viele Kunden
von Brotsucht schitzen gutes Brot. An-
dere sind einfach neugierig. Ihnen brin-
gen die beiden ihre besondere Qualitit
dann personlich niher, denn den Ver-
kauf ab 15 Uhr machen sie selbst. ,Uns
ist schon klar, dass es ein Privileg ist,
einfach so ein Bickereikonzept eréffnen
zu konnen. Unsere einzige Bedingung
war dabei: 12 Stunden Nachtruhe fiir
uns. Daher sind alle Rezepte so aufge-
baut, dass auch der Sauerteig in diesem
Zeitraum keine Betreuung braucht:* Be-
reits am Vortag wird fiir jede Brotsorte
ein eigener Sauerteig in der benotigten
Menge gefiihrt. Damit der jeweilige Rei-
fegrad in die Abldufe passt, stehen fiir
die Ansiitze mit Bruno, Diva, Jogi und
Gerda vier verschiedene Anstellgiiter
bereit. ,Unsere Natursauer sind bei uns
gewachsen und haben ihre Eigenarten,
die wir aber genau kennen. Daher kon-
nen wir uns auf sie verlassen. Weil wir
keine Klimaanlage haben, miissen wir
die Teigfithrungen allerdings an die je-
weilige Witterung anpassen.” Das Sor-
timent besteht vorwiegend aus Broten,
die allein mit Sauerteig gelockert sind.
Da aber beispielsweise bei Emmertei-
gen der enzymatische Abbau besonders
schnell ablauft, und die Gare allein mit
Sauerteig zu lange dauern wiirde, ent-
hélt unter anderem das Hegnacher ei-
nen kleinen Biohefezusatz.

Ausgesuchte Zutaten. Bei Brotsucht
geht es sehr transparent zu. Fiir alle Bro-
te sind alle Inhaltsstoffe aufgelistet. Das
Mehl kommt von Miihlen aus Deutsch-
land, Frankreich, Italien und Osterreich.
Das Schwarzroggenmehl stammt bei-
spielsweise von der Haindl Miihle aus
Osterreich. Die Speditionskosten legt
die Bickerei auf ihre Verkaufspreise
um. ,Wir sparen nicht an den Zutaten,
und wissen sogar genau, was in unseren
Mehlen ist, die wir von handverlesenen
Miillern beziehen. Wahrend etwa beim
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- Japaner

i

Ginseleber-Aufstrich. Das 800 g-Brot kostet 7,50 Euro.

italienischen Mehl Glyphosat verboten ist, ist dessen Einsatz
in Deutschland lediglich nicht empfohlen! Ein italienisches
Integrale, eine Art Weizen-Ruchmehl, mit Schalenanteilen fiir
eine gute Wasseraufnahme, aber ohne Keimling, setzen die
beiden Bickerinnen beispielsweise fiir den Kanadier ein. Sie
haben auch schon Backversuche mit einem anderen italieni-
schen Mehl gemacht, vermahlen aus 200 verschiedenen Wei-
zensorten, die auf einem Feld angebaut wurden. ,Das Mehl ist
toll, aber relativ teuer. Die Besonderheit muss man dann den
Kunden {iberzeugend vermitteln. Vielleicht kénnen wir etwas
dhnliches bald auch regional bekommen, denn bei der OBEG
Hohenlohe laufen bereits Feldversuche mit Weizenmischkul-
turen. Seit der Eréffnung liefert die Hegnacher Miihle bereits
regionales Dinkelmehl, das 2023 allerdings vergleichsweise
enzymschwach war. Die iibliche Gegenmafinahme, eine lan-
ge Teigfithrung, ist bei Brotsucht zwar ohnehin iiblich, doch
zum Ausgleich der Dinkelqualitit wurden zusétzlich die Wei-
zenanteile in den Rezepturen durch enzymstarken Manitoba-

Foto: Artisan / Stefan Schiitter 2024
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Reportage Brotsucht Slow baking live

Der Japaner ist eine Mischung aus Brioche und Toast. Der Teig mif Butter, Zucker und Eiern
? "{353" entwickelt einen so kraftigen Ofentrieb, dass die Herdhéhe in seltenen Fillen nur gerade eben

ausreicht. Dann wird zum Ausbacken kurzerhand die Herdklappe ausgebaut. ,Das geht ganz

derheit des Japaners ist eine Vorstufe, die vom japanischen Milchbrot stammt, das fiir seine wattigweiche
Krume beriihmt ist. Die Vorstufe namens Tangzhong besteht aus Weizenmehl, das mit einer Schuttfliissigkeit,
je zur Halfte Wasser und Milch, klumpenfrei verrihrt und dann aufgekocht wird. Dieser Mehlpudding verleiht dem

Milchbrot und dem Japaner eine gute Frischhaltung von mindestens einer Woche. Fiir eine ganz feine Porung wird der Teig ausgerollt,
wieder aufgerollt und, dhnlich wie bei der FourPieces-Methode beim Toast, jedoch in nur drei Stiicken in Késten gesetzt. Die einzelnen
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schnell. Inzwischen achten wir aber immer sehr genau auf die Gare, damit alles passt.“ Die Beson- 1
I
I
i
I
I
I
I
I
. . . . . . . I
Teigstlicke sorgen auch fur die besondere Brotform. Der Japaner schmeckt getoastet am besten, idealerweise in Kombination mit einem 1
I

I

[16] Die Kalifornier werden gezwirbelt, um etwas mehr
Spannung in die Teiglinge zu bringen, und dann nicht in
Tiicher, sondern in Backfolie eingezogen. [17] Die reifen
Kalifornier kommen auf der Backfolie in den Ofen. Mit
dieser Methode bleiben die weichen Teiglinge perfekt in
Form. [18] Nur freitags und nur auf Bestellung gibt es Bur-
ger Buns, hergestellt aus einem Briocheteig, der von Hand
abgewogen und gewirkt wird.

Artisan 4/2024 37

g g




3
N
Q
&
L
T
2
5
fi=t
&=
[v)
b
ol
<
J5
poi
v

-~
£
@
il
S
2
<C
o

Foto:‘/.l\rtisan [StefanSchiitter 2027

.......

FACTS g .|

Tel.: +49 (0)174 67 69 50 1
Internet: https://brotsucht.de
E-Mail: info@brotsucht.de

Backstube ,,Brotsucht®
Ameisenbiihl 37
71332 Waiblingen

Geschiftsfilhrung:  Susanne Ebrahim,
Tina Laubengeiger
Verkaufsstellen: 1
Mitarbeiter Backstube: g o
Preise
Méhrenbrot 8oo g: 6,90 Euro
Italiener 300 g: 3,90 Euro
Vinschgauer 450 g: 4,90 Euro
Orientale 800 g: 7,80 Euro
Kanadier 1 kg: 6,50 Euro
Pariser Miihlenbrot 1 kg: 6,90 Euro
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[19] Die Buns mit10-12 cm Durchmesser sind hergestellt aus 100 %
Weizenmehl, mit Milch, Vollei, Zucker, Butter, Salz, Hefe sowie dunk-
lem und hellem Sesam als Dekor. [20] Die Tintenfischtinte fiir die dunk-
le Variante der American black&white-Buns scheint es nicht in groRReren
Gebinden zu geben, aber so bleiben wenigstens keine Reste.
[21] Vier der go g schweren Buns kosten im Paket 5,50 Euro. lhre Kru-
me ist dank Milch, Butter und Vollei weich und elastisch. Der Ge-
schmack ist mild und stflich.

Weizen ersetzt. ,Nur bei

unserem Dinkelkeim-

brot war die Dinkelquali-

tét kein Problem. Das ge-

keimte Dinkelgetreide von der OBEG
bringt von sich aus genug Enzyme mit.
Fir die Gare der weichen Teige haben
sich Peddigrohrkérbchen mit eingeleg-
ten Leinentiichern als optimal erwiesen.
Fir die Textilingenieurin Laubengeiger
war der Einsatz der Tiicher besonders
naheliegend, nicht nur zum Einziehen
der Baguettes. Alle Teigreste werden zur
Vermeidung von Foodwaste mit abge-
backen, aufgeschnitten und den Kunden
zum Verkosten gereicht. ,Unsere Spezi-
albrote, wie etwa unser Bayer, ein Gers-
ten-Bierbrot, wiirde kaum jemand ein-
fach so kaufen. Da muss man die Leu-
te erst anfiittern. Beim Bayer merken
sie dann, dass das Brot eine wunderbar-
wattige Krume, eine knusprige Krus-
te und einen unerwartet kriftigen Ge-
schmack hat! Auch beim Englénder, ei-
nem Haferbrot mit Mandeln, brauchte
es erst den Anreiz mit Probierhdppchen.
Inzwischen hat das Brot aber seine Lieb-
haber. Nicht verkaufte Brote werden
sortenrein geupcycelt. So entstehen aus

dem Japaner Auflaufscheiben oder dem
Italiener knusprige Crottons. Die Sem-
melbrosel vom Wiener, einem Brot aus
Schwarzroggen, sind dagegen eine gu-
te Zutat fiir aromatische Streusel. Und
natiirlich kommt Restbrot eingeweicht
auch anteilig wieder in die Teige.

Exklusive Brote und Mittagstisch. Als
zweites Standbein wollen sich Ebrahim
und Laubengeiger ein Liefergeschift fiir
die Gastronomie aufbauen. Das Sterne-
restaurant bachhofer in Waiblingen er-
hilt bereits Brote, die nach den Wiin-
schen des Kochs entwickelt wurden.
Der Koch hatte ein Brotrezept eines
Schweizer Kollegen, der sein Brot selbst
backt. So ein Brot wollte er auch haben.
Die beiden Béckerinnen mussten vier
Wochen tiifteln, weil das Rezept unvoll-
stindig war und beispielsweise die Gér-
zeiten fehlten. Das Ergebnis war schlief3-
lich ein Kartoffelbrot mit Ruchmehl, das
es nicht bei Brotsucht gibt, sondern nur
exklusiv bei bachhofer. Als Event hat
dieser eigens ein 7 Gdnge-Brotmeni
kreiert. ,Unsere Brote waren in einigen
Géngen zwar nicht mehr als solche er-
kennbar, die Géste aber begeistert! Die
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© [22] Wenn die Produktion abgeschlossen ist, werden
: die Brote im Eingangsbereich fiir den Verkauf arran-
: giert, um den sich Laubengeiger und Ebrahim auch
: selbst kiimmern. [23] Das gesamte Sortiment mit

i 16 verschiedenen Gebécken in einem rollierenden

¢ System hingt in Form dekorativer Plakate am Ein-

i gang an der Wand. [24] Jedes Plakat zeigt alles, was
i der Kunde wissen muss. Ein Gebickfoto, Verkaufs-

© und Verkehrsbezeichnung, die besonderen Eigenschaften,
. Ausbackgewicht und Preis.

Béckerei beteiligt sich auch an ,Waiblingen erfrischt®, ei-
nem wochentlichen Genussmarkt mit vielen Weingiitern.
Dort bietet sie als Snack unter anderem Brotscheiben mit
einer Avocadocreme mit gerdstetem Knoblauch an. ,Wir
mochten unseren Kunden einfach etwas Besonderes bie-
ten, das er nicht tiberall bekommt.” Das Brotsortiment soll
daher bald um ein Handelswarenregal ergénzt werden,
zum Beispiel mit Steirischen Kiirbiskernen und Kiirbis-
kernol der Haindl Miihle. ,Diese Produkte diirfen ruhig
hochwertig sein, das passt zu unserem Konzept! Zusatz-
lich soll es zukiinftig im Nachbarraum der Backstube ei-
nen wechselnden Mittagstisch geben, der natirlich brot-
lastig ist. Susanne Ebrahim mdochte sich um dieses Gast-
roangebot kitmmern, dann benétigt Tina Laubengeiger
jedoch professionelle Unterstiitzung beim Backen. Bis-
her ist es noch eine kleine Herausforderung die Béckerei
tiberhaupt zu finden, denn das Gebédude der alten Ziegelei
steht an einer Privatstrafle, die Google nicht kennt. Bald
soll aber eine offizielle Strafle gebaut werden. Wenn die
fertig ist, soll auch der Mittagstisch kommen.

sts / schuetter@baeckerwelt.de,
Tel: +49 (0)234 91 52 71-71
Mobil: +49 (0)170 362 11 76
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Anzeige

HAUSSLER

HOLZOFENBROT

Die Umsatzchance fur Ihre Backerei!

Rufen Sie
uns an!
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