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Verwendung von Bio-Gerstenmalzmehl 
in den Rezepten
Beim von mir verwendeten Gerstenmalzmehl handelt es 
sich um ein reines Naturprodukt. Es wird aus gemälzter 
Gerste hergestellt, die aus biologischem Anbau stammt. 
Bei der Malzherstellung wird die Gerste zum Keimen ge-
bracht und anschließend wieder getrocknet. Anschlie-
ßend wird das Gerstenmalz schonend vermahlen.

Tipp vom Backprofi
Ich verwende mein Bio-Gerstenmalzmehl (erhältlich auf 
www.derbackprofi-shop.at) für alle Rezepte, da es wun-
derbare Backeigenschaften hat.

Vorteile beim Backen durch die 
Zugabe von Gerstenmalzmehl:
• besseres Volumen
• schönere Färbung des Gebäcks
• geschmackliche Verbesserung von Krume und Kruste
• mehr Rösche (Gebäck wird knuspriger)

Der Einsatz von Gerstenmalzmehl ist nicht zwingend er-
forderlich, aber durch die Zugabe wird das Gebäck quali-
tativ hochwertiger, schmeckt besser und bekommt eine 
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knusprige Kruste! Die Zugabemenge beträgt bei Weißge-
bäck etwa 2 % der Mehlmenge. 

Alternativ können Sie auch Honig, Zucker oder Rüben-
sirup verwenden, um mehr Volumen bzw. eine bessere 
Kruste beim Brot zu erzielen. In Bio-Läden oder Reform-
häusern gibt es auch flüssiges Malz zu kaufen. Dieses 
kann 1:1 verwendet werden.

Verwendung von Bio-Roggenvollkornsauerteig  
(getrocknet)
Backen mit selbst hergestelltem Sauerteig ist mit viel 
Aufwand verbunden und birgt einige mögliche Fehler-
quellen. Daher habe ich einen Bio-Roggenvollkornsauer-
teig entwickelt, der nach seiner natürlichen Reifung scho-
nend getrocknet, gemahlen und in Dosen abgefüllt wird 
(erhältlich auf www.derbackprofi-shop.at).

Der getrocknete Sauerteig kann direkt zum Mehl gege-
ben werden. Daher ist kein Ansetzen oder Anrühren des 
Sauerteiges mehr nötig. Roggenvollkornsauerteig ver-
säuert den Teig auf natürliche Weise. Dadurch entsteht 
im Brot eine aromatische Säure, das Brot hat eine sehr 
gute Schnittfestigkeit und hält sich lange frisch. 

Alternative: Natürlich können Sie auch frischen Sauerteig 
für die Rezepte verwenden. Nehmen Sie die fünffache 
Menge von der angegebenen Menge Trockensauerteig im 
Rezept. Bedenken Sie aber, dass Natursauerteig aus Mehl 
und Wasser besteht. Das enthaltene Wasser vom Sauerteig 
müssen Sie daher bei Rezepten mit Trockensauerteig noch 
in Abzug bringen. Wie Sie Sauerteig selbst herstellen kön-
nen, können Sie in einer detaillierten Anleitung mit Schritt-
für-Schritt-Fotos auf meiner Homepage nachlesen  
(www.derbackprofi.at).

Backen wir es an!
Grundregel Nummer 1 beim Backprofi: genau wiegen, 
messen und arbeiten und vor allem zu Beginn das Rezept 
komplett durchlesen! Machen Sie sich Gedanken über die 
Arbeitsschritte und dem Ablauf.

Dann können Sie auch sicher sein, dass Sie ein perfek-
tes Backergebnis erzielen werden.

Nur keinen Stress aufkommen lassen. Backen soll 
Spaß machen, und eine gute Vorbereitung ist schon die 
halbe Miete. Stellen Sie alle Zutaten zu Beginn gleich auf 
die Arbeitsfläche, so können Sie verhindern, dass etwas 
vergessen wird. Wiegen Sie alle Zutaten mit einer 
grammgenauen Küchenwaage (am besten funktioniert 
das Wiegen, wenn alle Backzutaten separat abgewogen 
werden). 

Backzubehör
Einige Küchenhelferlein sind beim Backen von Brot und 
Gebäck unverzichtbar. Eine Sprühflasche zum Besprühen 
der Teiglinge, eine Teigspachtel, ein Teigmesser, ein Roll-
holz und Gärkörbe z. B. sollten in keinem Hobbybäcker-
Haushalt fehlen!

Teigthermometer
Wichtigstes Kriterium zum Backen von qualitativ hoch-
wertigen Backwaren ist eine optimale Teigtemperatur. 
Diese wird durch die Temperatur der Flüssigkeit, die dem 
Teig zugegeben wird, gesteuert. 

Ist die Wassertemperatur zu hoch, ist in Folge auch 
der Teig zu warm, und die Hefe verbraucht bereits am An-
fang der Teigentwicklung ihre ganze Kraft.  




