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Wie das Brot entstanden ist
Die Geschichte des Brotes ist bereits weit über 10.000 Jahre alt. 

Damals säten die Bauern eine Urform des heutigen Weizens an. Zunächst 
wurden die Körner roh verspeist. Doch wie es die Entwicklung so möchte, 
fi ng man zufällig an, die Körner zu zermahlen und mit Wasser zu mischen. 
So entstand der erste Brei, wenn auch nicht mit heutigen Rezepten ver-
gleichbar. Doch wie wurde aus dem Brei ein Brot? Scheinbar wurde der 
Körnerbrei mal auf einen heißen Stein gegossen. Ob bewusst oder durch 
Zufall, hat sich schnell herausgestellt, dass der Brei bei der Wärme fest 
wurde, somit länger haltbar und auch besser zu transportieren. 

Tatsächlich waren die alten Ägypter vor ca. 6000 Jahren die ersten „rich-
tigen“ Brotbäcker, denn sie haben die ersten Öfen gebaut und Brot aus-
gebacken.

Es wurde herausgefunden, dass sich der Teig im Ruhemodus vermehrt. 
Hefepilze und Milchsäurebakterien aus der Luft reagieren, es fand eine na-
türliche Gärung statt. Die Vorstufe des Sauerteigs war geboren.

Von dort aus ging die Kunst des Brotbackens um die Welt und entwickelte 
sich immer weiter. Brot wurde zum Grundnahrungsmittel. 



Den Beruf des Bäckers gibt es seit dem Mittelalter. Seither hat sich bei 
der Herstellung vieles verändert und die Herstellprozesse vereinfacht. 
Doch im Grunde ist die Kernrezeptur immer gleichgeblieben: Mehl, 
Wasser, Salz, Hefe oder Sauerteig. 
Und besonders bei Sauerteig: viel Zeit für den Teig zum Reifen, für 
unglaublich leckeres Brot. 



Der Weg des Brotes heute
Alles fängt bei unseren Landwirten an, die verschiedene Getreide-
sorten anbauen. 
Nach der Ernte geht das Getreide in die Mühlen, wo es zu Mehl ver-
arbeitet wird. 
Anschließend wird es in unsere Backstuben transportiert, wo es 
unsere Bäckerinnen und Bäcker zu Brot, Brötchen, Kuchen oder 
Torten verarbeiten. 

Wie beispielsweise unser Dinkel Plus Brot hergestellt wird, 
erklärt euch unsere Frida in einem spannenden Video auf 
jb.de/es-war-einmal-das-brot





Was ist ein Natursauerteig und 
warum wird er in den Backwaren 
verwendet?
Für die meisten unserer Brote verwenden wir einen Natursauer-
teig, da dieser sehr bekömmlich und sättigend ist. Mehl, Wasser, 
Wärme und ganz viel Zeit - mehr Zutaten benötigen wir nicht. 
Der Sauerteig ist ein natürliches Backtriebmittel – ebenso wie 
Hefe, Backpulver oder Natron. Das heißt, der Sauerteig lässt den 
Teig aufgehen und macht ihn locker und geschmeidig.

Ein Sauerteig wird nach und nach immer in mehreren Stufen 
hergestellt. Zum Anzüchten werden die gleichen Teile Wasser und 
(Roggen-) Mehl angesetzt, die zusammen mit dem Sauerstoff  aus 
der Luft mehrere Stunden gehen. Schlussendlich wird nur ein 
kleiner Teil Natursauerteig als Basis für ein Brotrezept verwendet. 
Das Füttern kann man über einen sehr langen Zeitraum machen.

Wir bei Junge Die Bäckerei. ziehen unseren dreistufi gen Natur-
sauerteig schon immer selbst. Beim Sauerteig entscheidet sich die 
Qualität des Brotes. Unser Natursauerteig wird nach alten hand-
werklichen Rezepten hergestellt und braucht eine lange Reifezeit. 
Über drei Stufen ziehen wir ihn zur Reife - im Ganzen mindestens 
18 Stunden.



Diese lange Reifezeit bewirkt den typisch feinen, aromatischen 
Geschmack und garantiert echten Genuss und Natürlichkeit. Er 
sorgt für eine längere Frische, einen lockeren Teig und dadurch 
eine noch saftigere Krume. Wenn wir mit Roggen backen, ist 
Sauerteig unerlässlich. Roggen kann nämlich erst durch das 
Hinzufügen von Sauerteig backfähig gemacht werden.

Natursauerteig ist eine lebendige und empfi ndliche Kultur, die je 
nach Wetter und Luftfeuchtigkeit von Tag zu Tag anders reagiert. 
Ihn kontinuierlich zu ziehen ist sehr arbeitsaufwendig, aber man 
schmeckt den Unterschied.

Denn was lange 
gärt, wird gut.
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Getreidearten
Um unsere Brote backen zu können, brauchen wir Getreide. Zur Her-
stellung von Mehl, als Basis für den Sauerteig, für unsere Rezepte.  

Hafer, Weizen, Roggen, Dinkel - das sind einige der bei 
Junge Die Bäckerei. oft verwendeten Getreidearten. Sie haben 
unterschiedliche Backeigenschaften. Außerdem haben sie abweichende 
Gehalte an Mineralstoff en, Spurenelementen und Vitaminen.

Weizen ist der Klassiker unter den Getreidearten. 

Die ursprünglichen Weizenarten hießen Einkorn und 

Emmer. Neben Mais und Reis zählt der Weizen zu den 

wichtigsten Nutzpfl anzen für unsere Ernährung. 

Das Getreide ist sehr mild.

Was wird aus Weizen hergestellt?

Beispiele: Mehl, Grieß, Brot, Brötchen, Kuchen, 

Kekse, Nudeln, Couscous, Paniermehl

Weizen

Dinkel gehört zur Gattung des Wei-zens, hat aber etwas mehr Vitamine und Mineralstoff e. Es schmeckt nach der Verarbeitung etwas herz-hafter und nussiger als Produkte mit Weizenmehl. Dinkel ist etwas aufwändiger in der Verarbeitung, da er vorher noch vom Spelz befreit werden muss.
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Roggen ist ein robustes Getreide und gedeiht 
auch in rauem Klima. Hieraus lässt sich kräfti-
ges und aromatisches Mehl gewinnen. Roggen-
produkte halten dich länger satt.

Was wird aus Roggen hergestellt?
Beispiele: Schwarzbrot, Pumpernickel, Brötchen, 
Tierfutter

Roggen

Hafer ist glutenarm und weitaus nährstoff reicher 

als andere Getreidearten. Es ist geschmacklich 

angenehm mild. Produkte, die Hafer enthalten, 

weisen einen leckeren nussigen Geschmack auf 

und halten lange satt.

Was wird aus Hafer hergestellt?

Beispiele: Hafermehl, Haferfl ocken, Hafermilch

Hafer

Natürlich gibt es noch weitere Getreide-
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Viel Spaß beim Probieren!

Haferbrot

Dinkel Plus

Landjunge

Hanseatenbrot
 Nr. 1

Roggen pur
Zutaten: Natursauerteig (Wasser, Roggenvollkornmehl), 

Wasser, Roggenvollkornmehl, 9,3% Sonnenblumenkerne, 

Weizenvollkornmehl, Roggen� ocken, Zuckerrübensirup, 

Roggen ganz, Gerstenmalzextrakt, Stein-Speisesalz, Wei-

zenprotein, Weizenmehl, Roggenmehl, Hefe. Roggen pur

Zutaten: Roggenmehl, Wasser, Natursauerteig (Wasser, 

Roggenvollkornschrot, Roggenmehl), Roggengrieß, Zucker-

rübensirup, Stein-Speisesalz, Kümmel.

Dinkel Plus

Zutaten: Wasser, Dinkelmehl, Natursauerteig (Wasser, 

Roggenmehl); Dinkelvollkornmehl, 4,5% Sonnenblumen-

kerne, 4,5% Kürbiskerne, Karto� el� ocken, 2,3% Sesam, 

Apfelfaser, Stein-Speisesalz, Hefe, Dinkelkaramellmalz-

mehl, Zucker, Weizenmehl, Weizenprotein.

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Natursauerteig (Wasser, Roggenmehl), Roggenmehl, Stein-Speise-salz, Hefe, Weizenprotein

HaferbrotHaferbrot
Zutaten: Wasser, 22,9% Hafer� ocken, Weizenmehl, 

7,9% Hafervollkornmehl, 3,3% Hafergrütze, Weizenprotein, 

1,3% Hafermalzmehl, Weizenvollkornmehl, Gerstenmalz-

extrakt, Zucker, Traubenzucker, Hefe, Stein-Speisesalz.



Das Roggenbrot wird mit viel Liebe mit unserem hauseigenen Natur-
sauerteig gebacken. Für das Brot brauchen wir auch keine Hefe, um es 
aufgehen zu lassen. Hier ist ein ganz kleines bisschen Kümmel drin, doch 
man merkt es kaum. Kümmel ist gut für die Verdauung. Einfach gesagt: 
man muss weniger pupsen.

Unser Traditionsbrot ist ein Natursauerteigbrot aus einer Roggen-Wei-
zenvollkorn-Mischung. Der Geschmack des Brotes ist leicht süßlich. Das 
Hanseatenbrot schmeckt prima mit süßen Aufstrichen, wie Marmelade 
oder Honig, aber auch mit herzhaften Belägen, wie Salami, Schinken oder 
leckeren Dips. 
Das Brot ist ein Magnesium- und Eisenlieferant. Das ist wichtig für die 
Knochen. Es macht wach und fi t für den Tag und hält dich lange satt. 

Das Dinkel Plus ist ein freigeschobenes Dinkelroggenmischbrot mit unse-
rem hauseigenen Natursauerteig. Freigeschoben bedeutet, dass es mit der 
Hand geformt und ohne Form gebacken wird.  Anschließend dekorieren 
wir es mit Sesam, Sonnenblumen- und Kürbiskernen. Das Brot ist innen 
ganz weich und schmeckt leicht süßlich.

Junge ist der lecker ! Der Landjun-
ge ist ein klassisches Weizenmisch-
brot ohne viel Schnickschnack. 
Es ist innen saftig gebacken und 
hat eine knusprig-kräftige Kruste. 
Der Landjunge ist unser Familien-
brot, denn alle, ob Klein oder Groß, 
lieben ihn!

Unser Haferbrot ist eigentlich ein 
Hafer-Weizenmischbrot und sehr 
mild. Die Krume ist ganz weich, 
in der Kruste sind kernige Hafer-
fl ocken eingebacken. 
Hafer ist ein Eisenlieferant, was 
dich den ganzen Tag fi t hält. Das 
Haferbrot schmeckt leicht süßlich 
und macht satt. 

Roggen pur

Hanseatenbrot Nr. 1

Dinkel Plus

Landjunge Haferbrot



Jetzt wird gequizzt!
Habt ihr gut aufgepasst? Zum Abschluss haben 
wir für euch noch ein kleines Quiz vorbereitet. 

1. Was macht ein Müller?
A. Er bringt den Müll raus

B. Er mahlt das Korn 

C. Er bäckt das Brot

A. Mehl, Hefe und Eier

B. Wasser, Zucker und Backpulver

C. Wasser, Mehl und Hefe

2. Welches sind die Grundzutaten für Brot?

Habt ihr gut aufgepasst? Zum Abschluss haben 
wir für euch noch ein kleines Quiz vorbereitet. 

1. Was macht ein Müller?



A. Der Teig wächst und wird luftig

B. Die Hefe macht die Kruste besonders knusprig

C. Die Hefe bestimmt den Geschmack des Brotes

A. 5 Stunden

B. 12 Stunden

C. Mindestens 18 Stunden
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3. Wie heißt der obere Teil des 
 Getreidehalms, an dem die Körner sitzen?

5. Was bewirkt Hefe? 

4. Wie lange geht der Sauerteig 
 mindestens bei Junge Die Bäckerei.?

3. Wie heißt der obere Teil des 
 Getreidehalms, an dem die Körner sitzen?



Finde die 10 Schokijungen!
Wo haben sie sich versteckt?



Male 
uns aus!
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