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Brot ohne Salz – Brot mit Salz

	Salz macht das Brot würziger
	Lehrerbegleitblatt


Einleitung
Wir sind es gewohnt, dass unsere Speisen ausgewogen gesalzen sind und dass der Bäcker unser Brot mit einer Prise Salz würzt. Aber wehe, wenn der Koch oder die Bäckerin vergessen hat, die entsprechende Menge Salz beizugeben?
Kinder lernen, wie Salz teilweise durch Gewürze ersetzt werden kann und erleben, dass Salz trotz allem das Brot geschmackvoller macht.

so geht es:
Die Kinder backen in der Schule ihr Pausenbrot. Die eine Hälfte der Kinder bereitet den Brotteig wie gewohnt (gemäss der Anleitung, resp. aus einem Kochbuch) mit allen Zutaten. Die andere Hälfte lässt einfach das Salz ganz weg. Bei grösseren Klassen empfehlen sich Variationen wie verschiedene Mehlsorten für die Teigbereitung oder einzelne Gewürze beim salzlosen Teig bereits einzufügen. Als Brotform eignet sich für die nachfolgende Degustation am besten die Baguetteform.

Nach dem Backen und Auskühlen der Brote findet eine Degustation statt. Ziele sind:

Die Kinder erleben, wie Kräuter oder Gewürze Salz teilweise ersetzen können.

Die Erfahrung, dass Salz, obwohl es nur in kleinen Mengen dem Brot zugegeben werden muss, ein wichtiger und unersetzbarer Bestandteil des Brotes ist, auf den kaum verzichtet werden kann.

Für die Degustation benötigen wir

· Brotstückchen, (Rezept auf Schülerblatt) jeweils mit etwas Brotrinde, etwas dünner geschnitten, wie wir sie fürs Fondue benutzen.

· Butter

· Gewürze: z.B. Pfeffer, Paprika

· Frische Kräuter: z.B. Salbei, Petersilie, Schnittlauch, Basilikum

Die Kinder testen nun die verschiedenen Brotstückchen und äussern sich jeweils dazu:

	Testreihe mit salzlosem Brot
	Testreihe mit gesalzenem Brot

	· Nature
	· Nature

	· Mit etwas Butter
	· Mit etwas Butter

	· Mit einem Gewürz
	· Mit einem Gewürz

	· Mit einem frischen Gewürzkraut
	· Mit einem frischen Gewürzkraut

	· Mit einem weiteren Gewürzkraut 
	· Mit einem weiteren Gewürzkraut 


Es gibt wohl kaum ein Land, in dem mehr Brotsorten hergestellt werden als in der Schweiz. Über 200 verschiedene Brottypen werden hierzulande gebacken. Die kulturelle Vielfalt unseres Landes widerspiegelt sich insbesondere in den zahlreichen regionalen Spezialitäten und den Kantonsbroten.
(Quelle: www.swissworld.org/ger/swissworld.html?siteSect=909&sid=4222944&rubricId=17115)
2001 betrug der Brotkonsum pro Kopf der Bevölkerung in der Schweiz  rund 48,5 Kilogramm. Das macht eine Tagesration pro Person von  durchschnittlich um die 130 Gramm. http://www.brot.ch/brotmehl/essenundgeniessen/sorten.htm
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Erleben, erfahren

Literatur und Internet-Links
www.steinbackofen-schlemmerei.de/brot/index.html viele Brotbackrezepte

Brot ohne Salz – Brot mit Salz

	Salz macht das Brot würziger
	Arbeitsblatt


Brotrezept

250g
Ruchmehl


10 g
frische Hefe (1/4 Würfel


1,5 dl
lauwarmes Wasser


1
Prise Salz



Backpapier

Das Mehl in eine Schüssel geben (und das Salz daruntermischen). In der Mitte des Mehls eine Vertiefung machen und darin die zerbröckelte Hefe mit wenig lauwarmem Wasser auflösen. Diesen sogenannten Vorteig rund 10 Minuten ruhen lassen.

Das Wasser dazugeben und das Ganze zu einem Teig kneten. Ist dieser zu trocken, so fügt man noch etwas Wasser hinzu. Wenn der Teig zu feucht ist, gehört noch etwas Mehl dazu. Danach deckt man den Teig mit einem feuchten Tuch zu und lässt ihn etwa 45 Minuten gehen.

Wenn sich das Teigvolumen ungefähr verdoppelt hat, den Teig nochmals gut durchkneten. Diesen in die gewünschte Form bringen (z.B. Parisette) und auf das Backpapier auf dem Backblech legen. Den Backofen auf 200˚C einstellen und während dem Vorheizen die Brote nochmals gehen lassen. Mit scharfem Messer oder einer Schere das geformte Brot einschneiden. Das Backblech auf der zweituntersten Rille einschieben und die Brote während 30 Min backen. Möchte man testen, wie gut das Brot gebacken ist, kann man auf den Boden des Brotes klopfen: Ein hohler, dumpfer Ton zeigt an, dass die Brote gut gebacken sind. Auf einem Kuchengitter die Brote auskühlen lassen.
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