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Knaeckebr ot

Anleitung:
Das duenne Knusperbrot mt dem Lochnmuster stamm aus Schweden und
i st heute auf der ganzen Welt in unzaehligen Varianten erhaeltlich

Di e ersten Knaeckebrotschei ben wurden vor rund 500 Jahren in
Schweden gebacken. Urspruenglich war Knaeckebrot ein Vorratsbrot.
Der Teig wurde in duenne runde Platten ausgerollt, denen man in der
Mtte ein Loch von etwa fuenf Zentinmetern Durchnesser verpasste.
Wegen der geringen Schichtstaerke war die Backzeit kurz, die

Backt enper atur jedoch sehr hoch. Nach Fertigstellung reihte man die
Brotpl atten auf einer Stange auf und haengte sie auf den Dachboden.
Durch den Trocknungsvorgang reduzierte sich der Wassergehalt von
urspruenglich zwanzi g auf fuenf Prozent. Auf diese Wise war das
Vorrat sbrot nahezu unbegrenzt halt bar

Knaeckebrot (von schwedi sch knaecka, "knacken") wurde frueher nur
aus grobem Roggennehl gebacken. Heute stellt man es auch aus

Wei zennmehl oder ei nem Mehl gemi sch her. Di e Erkenntni sse der nodernen
Er naehrungswi ssenschaft hinsichtlich Wert und Funktion der

Bal | ast st of fe haben dazu gefuehrt, dass man dem Knaeckebrotteig
Koerner und Kl eie von verschi edenen Kornsorten beim scht. | m Hande
si nd daher zahlreiche Varianten di eses gesunden Nahrungsnittels
erhael tlich.

I n der Knaeckebrotherstellung unterschei det man i mwesentlichen zwei
Ver fahren. Bei den sogenannten Kaltbroten - das sind die duennen
Scheiben - wird der Teig von Zi mrertenperatur auf fast null Gad
herunt er gekuehl t und durch Zugabe von kalter Luft gelockert. Die
Kal t brottechni k entw ckelte sich aus einem Zufall: | m sogenannten
Nor di schen Krieg (1700 - 1715), in den der Schwedenkoenig Karl XII
von August dem Starken und Zar Peter dem Grossen verw ckelt wurde,
um das Ueber gewi cht Schwedens in Nordeuropa zu brechen, gab es auf
ei nem Wnterfel dzug i n der Fel dkueche kei ne Hefe nmehr. Trotzdem
nmusste das Brot zur Versorgung der Sol daten gebacken werden. Der
Teig war bereits fertig, als ein heftiger Schneesturm durch das
Lager fegte. Dabei wurde auch der Brotteig stark abgekuehlt. Al's
sich das Unwetter |egte, backte nman den ei sgekuehlten Teig i m Feuer
und erstaunlicherwei se geriet das Brot besonders |ocker und

wohl schrrekkend. Bei den Warnbroten - dazu gehoeren di e dunklen

di cken, besonders knusprigen Sorten - wird der Teig hauptsaechlich
durch ei ne Hefegaerung gel ockert, wozu \Waerne notwendig ist.

Di e Cberfl aeche ei nes Knaeckebrots ist stets mt Vertiefungen

unt erschi edl i cher Groesse und Miusterung versehen. Sie haben eine

wi chtige Funktion: Sie vergroessern die Qoerflaeche des Fl adens und
er noegl i chen bei m Backen ei ne grosse Hitzeei nwi rkung - Voraussetzung
fuer die extremkurze Backzeit von nur sieben bis acht M nuten
Ausserdem kann die im Tei g ei ngeschl ossene Luft an diesen Stellen
schnel | er entwei chen. Ergebnis des kleinen Tricks: Das Knaeckebr ot
wi rd | ocker und knusprig, und die Inhaltsstoffe bleiben erhalten.
Frueher verwendete man Nudel hoel zer nmit vorstehenden Zapfen, umdie
Vertiefungen in die Brotfladen zu druecken. Heute geschieht dies
durch vol | aut omati sche Zapfenwal zen.
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(Fortsetzung)

Knaeckebr ot kann man auch sel bst backen: 25 g Hefe in 250 m M ch
auf | oesen, zerstossene Fenchel sanen, Salz sowi e 250 g Wi zennehl und
250 g Roggennehl zugeben. Die M schung zu einem Tei g verkneten, den
man auf ei nem Backbrett zu zwei |aenglichen Rollen fornt. De
Teigrollen jeweils in acht Teile teilen, jedes Teigstueck zu einer
Kugel formen und 20 M nuten an ei nem warmen Ot gehen | assen. Den
Backof en auf 200 Grad vorheizen. Die Teigkugeln zu Platten von etwa
20 cm Dur chnesser ausrollen und diese nehrnmals nmit einer Gabel

ei nstechen. Auf einem gefetteten Backblech 10 M nuten backen.



