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3 Aspekte der Erndahrung
3.2. Lebensmittel (Produktion und Verarbeitung)

Versuch:
Alkoholische Garung: Brotbacken mit Germteig

Material:

Schissel, Weizen- oder Dinkelvollkornmehl und/oder WeiBmehl, Wasser, einen Wiirfel
frischen Germ und etwas /Zucker, 2 TL Salz, Brotgewdlrz, 2 | Wasser oder
Buttermilch

Durchfiihrung:
Germ mit einem Teeloffel Zucker in lauwarmem Wasser/Buttermilch auflésen und die

FlUssigkeit zu 660 g Mehl (davon mindestens die Halfte Vollkornmehl), Salz und
Brotgewurz beigeben. Teig gut durchkneten und ca. 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen (Volumen soll ich verdoppeln).

Teig noch einmal durchkneten und dann ca. 16 kleine Weckerl formen. Diese am
Backblech noch einmal kurz gehen lassen und dann bei 200°C ca. 20 Minuten
backen.

Protokoll:

e Fotografiere und beschreibe, was du beobachten kannst!
e Notiere die chemische Gleichung, die bei einer alkoholischen Garung ablauft
und erklare in eigenen Worten, was bei der Herstellung von Germteig passiert!

© VERITAS-Verlag, Linz Teil 2, S. 154



