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Lebensmittel & Rezeptideen
Slowfood — wir backen ein Brot mit Sauerteig

Slowfood - wir backen ein Brot mit Sauerteig

Lebensmittel kennenlernen
e selbst etwas backen

¢ Sinne scharfen

e Aufmerksamkeit schulen

* Rezepte umsetzen

Forderschwerpunkte: ¢ Sinne einsetzen
e Achtsamkeit und bewuss ahr

Anspruch: * hoch

Alter der Kinder: ab 5 Jahren
Anzahl der Kinder:

Raumliche Voraussetzungen:

Materialien:

nund M

rial siehe Rezept

Kosten:
Vorbereitung:
Durchfiihrungszeit: funden (verteilt auf drei Tage)

Vorbereitung:

Roggenvollkornbrot und schneiden Sie einige Stiicke ab. Bereiten
fur das Herstellen des Sauerteig-Anstellgutes vor.

Was ist das? Wie riecht es und wie schmeckt es? Wisst ihr, woraus es gemacht wird?
Wer macht es? Wie geht das?

Schlagen Sie vor, selbst ein Roggenbrot zu backen, um herauszufinden, wie das geht.
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Durchfiihrung und Umsetzung:

Ein Roggen(vollkorn)brot enthalt nicht die Gluten und andere Stoffe, die vielen Kindern Proble-
me bereiten. Aullerdem ist ein naturlicher Sauerteig fir die meisten Kinder besser bekdmmlich als
Backhefe. Wenn Sie also in der Kita ein Brot backen mochten, um den Kindern naherzubringen, wie
viele aufwandige Schritte hinter diesem alltaglichen Lebensmittel stecken, wahlen Sie ein
vollkornbrot aus.

Die Kinder haben vermutlich alle schon einmal Platzchen oder auch Pizza gebac
zugesehen. Lassen Sie sie Uberlegen, wie ein Brot gebacken wird. Lassen Sie die Kinde
einmal das Brot ansehen.

Was brauchen wir, um ein Brot zu backen?
Wie wird das Brot so grol® und woher kommen die klein

Anstellgut und ein Rogg

Zubehor
e Waage llkornmehl

(mit 1-Gramm-Schritten
e Tee- und Essloffel
e Holzloffel /RUhrloffel | Wasser
e mehrere Schiss
Schraubglaser

Sauerteig-Anstellgut herstellen
Fur ein Roggenbrot bendtigen Sie Sauerteig, damit der Teig aufgeht und das Brot locker und leicht
gesauert wird. Dieser lasst sich relativ einfach selbst herstellen oder weiter ,zlichten”.

Die Kinder haben sicher viel Freude dabei, zu beobachten, wie sich das Anstellgut verhalt. Sie
konnen alle Schritte einfach selbst erledigen und so auch ihr eigenes Anstellgut flr zu Hause her-
stellen. Denken Sie daran, die Kinder immer wieder genau hinsehen, riechen und auch schmecken
zu lassen, damit sie mit allen Sinnen erleben, wie der Sauerteig-Ansatz entsteht.
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Anleitung dreistufiges Anstellgut

1. Stufe
50 g Roggenvollkornmehl und 50 bis 60 g Wasser (40 °C) grindlich
verrihren und ca. 30 Stunden zugedeckt an einem warmen Platz
(30 °C) stehen lassen. Es sollen sich Blasen bilden.

Tipp:

@ Haben Sie keinen warmen Platz im Gruppenraum, sgéli€n An in
den Heizungsraum oder packen Sie den Behalter i oll- nendecken
ein.

2. Stufe
0 g Mehl und 50 g war-
n, aber diesmal nur Gber
en soll sich in etwa verdoppeln.
Spatestens wen sich zusammenfallt, sollten Sie

die dritte Stufe s

chraubglas bei ca. 30 °C stehen, bis sich das Volumen fast verdoppelt hat und viele
anden sind. Danach kommt es wieder in den Kihlschrank oder kann direkt verwen-

Roggenbrot backen

Mit dem fertigen Sauerteig-Anstellgut konnen die Kinder nun ein Roggenvollkornbrot backen. Be-
sprechen Sie die jeweiligen Schritte mit den Madchen und Jungen und nehmen Sie sich viel Zeit
fur diese Arbeiten, damit es ein bewusstes Tun wird. Lassen Sie auch hierbei die Kinder jederzeit
probieren, riechen und schmecken. So schulen Sie ihre Wahrnehmung! Sauerteig kann man auch
horen, probieren Sie es aus!
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