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Siegfried Brenneis, Handwerksbdcker und Karl Schmitz, SchapfenMiihle
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Zwei Fans - ein Ziel

Siegfried Brenneis und die SchapfenMiihle verfolgen dasselbe

Siegfried Brenneis
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,Urgetreide® Buch
von Siegfried
Brenneis

Ziel —
erwecken.

Hallo,

ich heiBe Siegfried Brenneis, bin gelern-
ter Bécker- und Konditormeister. Schon seit
vielen Jahren beschdiftige ich mich mit Urge-
treide. Wie es dazu kam, ist schnell erzdhlt:
Als Back-Weltmeister 2008 konnte ich bei
dem beruflichen Wettbewerb viel Neues
erfahren und meine handwerklichen Féhig-
keiten unter Beweis stellen. So entwickelte
sich die Liebe zu alten Getreidesorten, um
damit neue Brot- und Kleingebdcksor-
ten zu entwickeln. Fiir mich ist Urkorn-
getreide ein absoluter Trend nach naturnah
und Tradition. Meine Erfahrungen fasste
ich in dem Buch ,,Urgetreide“zusammen.

fast vergessene Urgetreidesorten zu neuem Leben zu

Die Zeit ist reif!

Mit viel Idealismus und nach vielen Jahren
hingebungsvoller Pflege haben Saatziich-
ter, Landwirte und auch die SchapfenMiihle
mit dazu beigetragen, fast vergessene Urge-
treidesorten zu neuem Leben zu erwecken.
Derzeit genieflen noch wenige Sorten das
Privileg wieder vermehrt und wirtschaftlich
angebaut zu werden.

Die vier Urgetreidesorten

Dinkel

Er ist das bekannteste Urge-
treide und dem Weizen sehr
dhnlich. Dank der vielfdltigen

Aktivitditen der Schapfen-

Miihle wurde Dinkel wieder = & & 4
,hoffahig®. Er ist heute be- ¢ o v,
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Einkorn
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Es ist eines der dltesten, kul-
tivierten Urgetreidesorten, er-

tragsarm und gering backfa-
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hig. Geschatzt werden seine
Inhaltsstoffe wie Mineralien,
Aminosduren und Antioxidan-
tien (Gelbpigmentanteil).

Emmer

Diese Urgetreidesorte besitzt
ein gutes Nahrstoffpotenzial.
Durch die Bemiihungen der
SchapfenMiihle in Zusam-
menarbeit mit der Universitat
Stuttgart-Hohenheim, Saat-
zlichtern und Landwirten wird
Emmer heute wieder wirt-
schaftlich angebaut.
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Waldstaudenroggen

Er wird auch als ,,Urrogen*
oder ,Urkorn“ bezeichnet.
Als eines der dltesten noch
verfigbaren Urgetreidearten
ist er eine unentbehrliche
Zutat flir das Schapfen
»Meine Miihle*“ 4-UrKornbrot.
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Starten Sie mit mir in den
Urkornteig

Als begeisterter Fan von Urgetreide
weif3 ich aus Erfahrung wie die Tei-
ge reagieren. Backen wie gewohnt
klappt meist nicht so recht. Das
Wissen um diese speziellen Getrei-
desorten, das Gefiihl fiir die Teig-
bereitung und die Teigreife und
handwerkliches Geschick miissen
dabei schon zusammen kommen.
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Meine Erfahrung mit Urgetreide

Dieses Wissen gebe ich gerne an
die Bdckerkollegen weiter. Meine
Erfahrung hat gezeigt, dass Qua-
litdt und Geschmack von Urgetrei-
de-Backwaren umso besser sind,
je ldnger wir dem Teig Zeit zum
Reifen und Ruhen geben, gepaart
mit einer traditionellen Teigberei-
tung und -aufarbeitung.
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Perfekte Ldsung:

Schapfen
»Meine Miihle“ 4-UrKornbrot

Die neue Miihlenmischung mit
vier Urgetreidesorten kann ich
guten Gewissens jedem Hand-

werksbdcker  empfehlen.  Ich
habe diese Mischung mit Dinkel,
Emmer, Einkorn und Waldstauden-
roggen und die Rezepte daraus ge-
meinsam mit der SchapfenMiihle
entwickelt und erprobt.
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Schapfen
»Meine Miihle“ 4-UrKornbrot

Die wichtigsten Vorteile
» Ohne Zusdtze wie Backenzyme
und Emulgatoren

» Ohne Zugabe von Weizenmehl
und Weizenkleber

» Ohne Milchprodukte und
dadurch vegan
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Miihlenmischung

UrKornspezialist SchapfenMiihle

»Zum Thema Urkorn und naturnahes
Backen haben wir mit unseren Miihlen-
mischungen ein vielfdltiges Angebot fiir
Handwerksbdickereien entwickelt, auch
fiir den Feinbackbereich*, so Karl Schmitz,
Geschaftsfiihrer fiir das Backergeschaft
bei der SchapfenMiihle.

»Das nachhaltige Engagement der
SchapfenMiihle  fiir alte  Getreide-
sorten und die Vielfalt an Urkorn-Miihlen-
mischungen fiir Bdckereien hat mich
voll iiberzeugt. Ich arbeite gerne mit der -
SchapfenMiihle zusammen®, restimiert L f"
Siegfried Brenneis.

2,080kg Vorteig 1 — 2 Minuten kneten.
Teigtemperatur ca. 23 °C. 1 Stunde im Raum,
danach 16 — 20 Stunden bei ca. 5 °C lagern.

0,150 kg Hefe
6,000kg ca. Wasser

°
. 4-UrKorn Bierkruste Rezept-Nr. 100159.2006
e Verkehrsbezeichung: Vierkornbrot aus Dinkel, Emmervollkornmehl und weiteren Urgetreidesorten.
[ ]
4 Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Quellstiick
47 % Schapfen Dinkelmehl 630 0,500 kg CeralGran Dinkel
e 35 % Schapfen ,,Meine Miihle“ 4-UrKornbrot 1,000kg Wasser 25 °C
° 10 z/" Schapfen Emmervollkornmehl 1,500 kg Quellstiick 1 — 2 Stunden im Raum (immer wieder
° 5 % CeralGran Dinkel | durchmischen), danach 16 — 20 Stunden bei ca. 5 °C lagern.
3 % Schapfen ,,Meine Miihle“ DinkelVollkornsauer
[
. Vorteig Hauptteig .
. 1,000 kg Schapfen Emmervollkornmehl 2,080kg Vorteig
0,050 kg Waldhonig 1,500 kg Quellstiick
Y 0,020kg Salz 4,700 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630
. By kg Hefe 3,500 kg Schapfen ,,Meine Miihle® 4-UrKornbrot
4 1:000 kg Malzbier 0,300 kg Schapfen ,,Meine Miihle“ DinkelVollkornsauer
0,230 kg Salz
[
[ ]
°

18,460 kg (ca.) Gesamtteig

Die ausfiihrliche Rezeptur finden Sie im Internet unter www.schapfenmuehle.de/baeckerhandwerk/pro-
dukte/brot-konzentrate/meine-muehle-4-urkornbrot/rezeptur.html oder iiber nebenstehenden QR-Code.
Gerne erhalten Sie weiterfiihrende Informationen auch iiber lhren SchapfenMiihle-Verkaufsberater.
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