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Der Wecker klingelt, es ist 00:00 Uhr.

Bald beginnt mein Arbeitstag, genauer ge-
nommen meine Arbeitsnacht.

Ich mach mich auf den Weg zu meiner Arbeit,
offne die Tur der Produktionsstatte und so-
gleich stréomt mir ein herrlicher Duft von aro-
matischem Roggenbrot, stiBem Plunder und
feinem Briochegebéack entgegen. Einige mei-
ner Kollegen formen bereits die ndchsten Ge-
backe: WeiBbrote, Baguettes, Roggenweckerl.
In der Mischerei werden schon die ndchsten
Teige gemischt und geknetet. Die Semmel-
anlage lauft auf Hochtouren. Nahezu ununter-
brochen werden die Ofen mit neuen Gebéck-
stlicken und Broten beschickt. Wieder breiten
sich wunderbare Dufte von Réstaromen in der
ganzen Backstube aus.

Und auch diese Arbeitsnacht ist irgendwann
vorbei. Spatestens dann, wenn alle Teige der
Backliste, geknetet, geformt und gebacken
wurden, alles fur den folgenden Arbeitstag
vorbereitet und die Backstube wieder auf
Vordermann gebracht wurde, die nur darauf
wartet, dass in der ndchsten Nacht wieder
Leben einkehrt. Die Lichter der Backstube
werden ausgeschalten und drauBen geht die
Sonne auf.

Aber woflr lohnt es sich, die Nacht, statt in
seinem Bett in der Backstube zu verbringen?

Weil wir Brot lieben!
Weil wir unser Handwerk lieben!

Und weil es uns erfullt, am Heimweg in den
frihen Morgenstunden die Schlange an Kun-
den zu sehen, die sich vor den vollgefullten
Vitrinen unseres Geschéafts bildet und sich oft
vor der VerkaufsraumtUr auf der Stral3e fort-
setzt.In dem Wissen, dass unsere Backwaren
ihren Geschmack treffen und sie die Qualitat
unserer Produkte schatzen.

Doch was ist das Geheimnis unseres Brotes,
das so unvergleichlich schmeckt? Was macht
gutes Brot aus? Und vor allem, wie wird man
eigentlich ein Backer oder eine Backerin?

In Zusammenarbeit mit den Abschlussklassen
der Medienberufe und der Backerlnnen der
Landesberufsschule 2 in Salzburg ist diese
Magazin entstanden, die dir einen Einblick in
den Lehrberuf des Backers/der Backerin gibt
und dir auf den nachfolgenden Seiten einige
dieser Fragen beantwortet.

Und vielleicht trifft man auch dich bald in der
Backstube der Landesberufsschule 2!
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6 Geschichte der Backerei
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J der Backeres

qubrmwwﬂbfg!

Ob zum Fruhsttck mit Butter und Marmelade
oder zur Jause mit Speck und Kése. Brot ist
allzeit beliebt und das schon seit mehreren
tausend Jahren. Doch seit wann gibt es eigent-
lich den Beruf Backer und wie wurde Brot
friher hergestellt?

Um diese Fragen zu beantworten, reisen wir
zurlck ins Jahr 2.500 vor Christus:

Damals galt Brot als Zahlungsmittel und wurde
als Basisentlohnung fur Bedienstete verwen-
det. Mit dem aus Lehm und Ton hergestellten

Backéfen konnten die Agypter sogar schon 16

verschiedene Brotsorten herstellen.

Uber den Mittelmeerraum kam das Handwerk
des Béackers dann zu uns. Die Rdmer entwi-
ckelten steinerne Drehmuhlen, mit denen
besonders feines Mehl hergestellt werden
konnte. Auch die Backéfen bauten die Rémer
aus Stein. Um die GroBstadte versorgen zu
kdnnen, entwickelten sich mit der Zeit groBe-
re Brotfabriken.

Ende des 8. Jahrhunderts galt die Arbeit in
Béackereien anfanglich als Arbeit fur Leibeigene
und Knechte. Durch das Wachstum der Stad-
te bildete sichim10. Jahrhundert der Backer-
beruf als ,freier” Berufsstand heraus.

[ 6006 )

Schon ein paar Jahre spater, im 12. Jahrhun-
dert, gelang es Béackerzunften ihre Interessen
gegenuber der Politik besser zu vertreten und
den Wettbewerb untereinander zu regeln. Die
Zunfte beschafften ihren Mitgliedern unter
anderem Arbeitsmaterial und Rohstoffe, Uber-
pruften die Qualitat der Waren und bestimmten
Preise, Lohne und Arbeitszeiten.

Bisins17.Jahrhundert galt WeiBbrot als Luxus-
gut, die normale Bevolkerung aBB grobes, dunk-
les Brot. Dadurch waren die Béackereien in
Schwarz- und WeiBbackereien geteilt.

7 tbi;"

Geschichte der Backerei

In den Schwarzbéackereien verarbeitete man
Roggenmehle als Schwarzbrot und Halbwei-
Res, in den WeiBbackereien Milchbrotwaren
sowie Kuchen.

Knetmaschinen und Industrieéfen sind aus
der heutigen Béackerei kaum noch wegzu-
denken. Computergestutzte Anlagen und der
Einsatz der Kaltetechnik erleichtern die
Produktion. Handwerkliches Kénneniist jedoch
nach wie vor Grundlage fur den Beruf als

Backerln.

7
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Ausbildung Béacker 9

eilertrildung

Meisterprufung

Technikerin Lebensmitteltechnik /
Béackereitechnik

Berufsreifeprifung

Lehranstalt fur Lebensmitteltechnologie,
Getreidewirtschaft und Biotechnologie
Verwandte Berufe

(z.B. Konditor/in, Koch/Kéchin)

https://www.wko.at/branchen/
gewerbe-handwerk/
lebensmittelgewerbe/baecker/
kollektivvertrag-baecker.html
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Wieso hast du dich fir das
Bmammmaﬁm

Max: Nach der Konditorlehre habe ich den
Betrieb gewechselt. Danach wurde mir ange-
boten eine Backerlehre zu machen. Durch die
vorhergehende Konditorlehre dauert diese fur
mich nur 1,5 Jahre.

Christina: Schon als Kind habe ich gerne mit
meiner Mama und Oma gebacken. Backen
wurde aber vor allem im Corona-Lockdown zu
meiner Leidenschaft. Spater konnte ich fur
einige Tage in die Arbeit des Backers hinein-
schnuppern, um herauszufinden, ob ich mir
mein Hobby auch als Beruf vorstellen kann.

Emircan: Ich habe meine Liebe zum Beruf
durch meinen Vater gefunden, da mein Vater
schon tber 30 Jahre Backer ist und mir schon
als Kind kleine Handgriffe gezeigt und mir das
damals schon sehr viel SpalB3 gemacht hat.

ft
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Max: Die Arbeitszeiten sind eindeutig die
groBte Herausforderung. Ilch muss um Mitter-
nacht auBer Haus und bin normal vor 9 Uhr
wieder Zuhause. Frage ist also: wann schlafst
du, wenn nicht in der Nacht? Kaffee wird
deshalb sehr gerne getrunken. Zwei Espressi
vor der Arbeit, ein Verlangerter in der Pause ...

Christina: Einen Tag-Nacht-Rhythmus mit Frei-
zeit unter einen Hut zu bringen und dennoch
genug zu schlafen, ist gar nicht so einfach.
Daher habe ich mir eine fixe Anzahl an ,,Schlaf-
stunden” festgelegt, die ich einhalten will.

We wichtiq isT in deiner Firma

Christina: In unserem Betrieb wird darauf
geachtet, nicht verkaufte Waren wiederzuver-
werten. Aus WeiBgebéack werden Sem-melwur-
fel und -brésel hergestellt, Schwarzbrot vom
Vortag wird zu einem bestimmten Prozentsatz
dem neuen Schwarzbrotteig hinzugegeben.
Unsere Backerei arbeitet mit der Initiative ,To
Good To Go* zusammen und unterstutzt
Einkommensschwache mit Spenden von Back-
waren an die Flachgauer Tafel.

Welche Backwaren sind bei

Christina: Definitiv unser Dampflgeback. Dazu
zéhlen unsere saftigen und lange frischhalten-
den Semmeln, Salzstangerl, Kréuter-, Knob-
lauch- und Speckstangerl, die mit einem
Poolish-Vorteig hergestellt werden.

Emircan: Am liebsten kaufen unsere Kunden
unsere frisch gebackenen Croissants.

Hast du viel Kundenkontaktin

Max: Ich habe eigentlich keinen Kunden-
kontakt. Ich bin immer in der Backstube als
Produktionsmitarbeiter. Verkaufer und Liefer-
anten sind separat.

WWFMWW

Max: Am Anfang weil3 man ja noch nichts tber
die Ablaufe in einer Backerei. Fachwissen und
das handwerkliche Geschick entwickelt sich
erst mit der Zeit.

Emircan: Jeder macht Fehler, wichtig ist nur
das man daraus lernt.

Welche Fihigheiten sind deiner
Max: Durchhaltevermogen, Teamarbeit, Genau-

igkeit und Wertschatzung fur das Produkt sind
besonders wichtig fur diesen Beruf.

cA 1M

frbeitest duals Bicker viel im feam?

Christina: In der Backstube gehen alle Arbeits-
ablaufe Hand in Hand Uber. Viele Arbeits-
schritte werden im Team ausgefuhrt, wie zum
Beispiel das Formen der Teiglinge, das Tauchen
des Gebacks in Streumaterial. Dennochist es
notwendig, eigenverantwortlich zu arbeiten
und die nachsten Arbeitsschritte zu kennen.

Wie sehendeine Zukunflsplanenach

Max: Ich will ins Ausland. International ist die
Backerlehre in Osterreich durch das duale
Ausbildungssystem extrem hoch angesehen.

Christina: Nach meinem Lehrabschluss
md&chte ich in meinem Betrieb noch weiter
Erfahrung sammeln und meine Fahigkeiten
optimieren, um danach die Meisterprtfung an
der Meisterschule flr Backer in Wels zu absol-
vieren.

Emircan: Ich mochte so viel Erfahrung wie
maoglich sammeln und mein Ziel ist es die Meis-
terprufung zu absolvieren.
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Damit man einen perfekten Weizenteig her-
stellen kann, kommt es auf eine gute Kleber-
bildung an. Hierfur bendtigt man die im
Weizenkorn enthaltenen quellfahigen Eiweil3-
stoffe Gliadin und Glutenin. Diese wiederum
spielen fur die Krumenbildung eine groBe
Rolle. Rohstoffe wie Salz férdern die Kleber-
bildung, die Teige haben dadurch ein besseres
Gashaltevermogen.

-

:: die Treibga

Weizenteigtechnologie 13

Die Hefezellen produzieren das Lockerungs-
gas Kohlenstoffdioxid (CO?), welches im Teig
gehalten wird.

Salz verbessert nicht nur den Geschmack,
sondern fordert die Kleberquellung und tragt
somit zur Frischhaltung bei.

Zucker macht die Teige weicher und dient als
Nahrung der Hefe. Sie unterstutzt unter ande-
rem auch die Krustenbrdunung.
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*Die Pressen aufschleifen:
Mit der Teigteil- ung f ' WMM
prose ot i Schlelfmaschme wird die

glinge geteilt ung geschliffen

Fur Handsemmerl| die Teiglinge mit
WeiBroggen zu Semmerl schlagen und
mit der Oberseite nach unten wegsetzen

Salz und Hefe getrennt in Wasser I6sen

Das gesiebte Mehl und die restlichen Zutaten
zugeben und wie angegeben mischen

9,000kg Weizenmehl 700 Nach dem Knetprozess eine kurze Teigruhe

einhalten
5,000kg Wasser
Nach der Teigruhe die Press auswiegen

(Handsemmerl, Salzstangerl, Flosserl: 1,8 kg; L
Salzweckerl 1,65 kg) und fur ca. 10 Minuten Z

auf Gare stellen

0,300 kg Hefe

0,180 kg Backmittel
Fur Salzstangerl die Teiglinge mit

0,180 kg Salz Die Pressen aufschleifen*® (fur Salzweckerl die WeiBroggen oval vorlangen und

Teigtemperatur 25°C

Pressen doppelt zusammenschleifen) wickeln

Mischzeit 5 min.langsam
6 min. schnell

Nach der Zwischengare je nach Gebackart
aufarbeiten:

Backtemperatur 220°C Individuelle Schritte fir Semmerl, Salzstangerl,
Flésserl und Salzweckerl

Backzeit 16 min.
Nach der Stlckgare Semmerl und Salzweckerl!
Teigeinlage 1,800 kg /1,650 kg umdrehen, Salzstangerl mit Salz und Kimmel
bestreuen

Teigruhe ca.5 min.
Mit Schwaden** ca. 16 Minuten backen

Zwischengare ca.20 min.

»*Gchwaden:

i \Wasserdampf

Stiickgare ca. 30 min
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Fur Flosserl die Teiglinge vorlangen,
flechten, mit Wasser bestreichen und in
Mohn-Salz, Mohn oder Sesam tauchen.

Fur Salzweckerl die Teiglinge mit
WeiBroggen zu einem Weckerl schlagen
und mit der Oberseite nach unten

wegsetzen.

Weizenteigtechnologie 17
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Huitolypeleiq Teigr

7475kg Weizenmehl 700 0,359 kg Wasser
6,970 kg \Wasser 0,267kg \Weizensauer*™*
1,538kg Roggenmehl 500 0,267 kg Salz

0,226 kg Hefe

Das aus Italien stammende Ciabatta Teigtemperatur 25°C

bedeutet Ubersetzt Pantoffel, auf-

grund seiner breiten, langgezogenen Mischzeit 4 min.langsam

Form. 5 min. schnell

Doch nicht nur seine luftige, grof Backtemperatur 250°C fallend auf 230°C

porige Krume, sondern auch die ro-

sche Kruste machen dieses traditio- Backzeit 38 min. Um die Quellung der )

nelle Weizengeback unvergleichbar. EiweiRstoffe im Mehl zu f?(fgg
Teigeinlage 0,560 kg wird Wasser mit Meh! ver

. und ruht fiir 30 Minuten

Teigruhe 1-15h

Stickgare ca. 20 min.

"

-

-
-
-
=

-

-
-

einhalten

Fur den Autolyseteig die Mehle mit dem g Nach dem Knetprozess eine Teigruhe
Wasser vermischen

Z Eine Ruhezeit von ca. 30 Minuten einhalten Nach der Teigruhe auswiegen, schonend
é mit reichlich WeiBroggen formen und auf

Die restlichen Zutaten, auBBer das Salz den Abziehapparat setzen
3 zugeben und wie angegeben mischen
Nach der Stuckgare ohne Schwaden ca. 38
4 Das Salz 2 Minuten vor dem Knetende 7 Minuten backen

beigeben
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1,888 kg
0,860 kg
0,214 kg
0,214 kg

0,140 kg

Weizenmehl 700

Wasser (kalt)

Zucker

Magarine

Eier

| *tourieren

! Fett wird durch eine

pbestimmte Falttechnik
in die Teigschichten

Der Plunderteig wird aus einem feinen Hefe-
teig hergestellt. Durch tourieren* wird mindes-
tens 250g Butter pro Kilogramm Grundteig
eingezogen.

0,1M5kg Hefe
0,085 kg Trockenmilch
0,028 kg Salz
0,020 kg Hefeteigaroma

1,250 kg Ziehfett

Salz, Zucker und Hefe in Wasser |6sen
Das gesiebte Mehl und die restlichen
Zutaten, auBer Eier und Butter zugeben

und wie angegeben mischen

Bei Beginn der Teigbildung die Eier und
die weiche Butter zugeben

Nach der Teigruhe den Teig auswiegen
und wirken

Nach kurzer Ruhezeit die Teige mit jeweils
250g Ziehfett tourieren*: drei einfache
Touren

Teigtemperatur

Mischzeit 5 min.langsam
5 min. schnell

Backtemperatur 180°C
Backzeit 15 min.

Teigeinlage 0,700 kg
Zwischengare ca.5 min.
Zwischengare ca.15 min.in Kihlung

Teigruhe ca.5min.

Stiickgare ca. 30 min.

Weizenteigtechnologie 21

Nach kurzer kuhlen Teigruhe die Teige
auf 40 x 50 cm ausrollen und in

10 x10 cm groBe Stlcke

schneiden

Zlgig nach Belieben
ausfertigen

Nach der Stlickgare
einschieBen und ca.
15 Minuten backen
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Salzin Wasser [0sen

Blatterteig wird aus einem Weizenteig, in Das gesiebte Mehl und die restlichen

dem Fett schichtweise eintouriert wird, her- Zutaten, auBer die Margarine, zugeben
gestellt. Die luftigen und blattrigen Geback- und wie angegeben mischen
stucke haben einen geringen Eigenge-
schmack und eignen sich daher fur stlBe Bei Beginn der Teigbildung die weiche

sowie auch fur pikante Backwaren. Margarine zugeben

Nach dem Knetprozess eine kuhle

"

Teigruhe einhalten g

nTei 4 Ocm
E Den Teig auf 40 x5
ch ausrollen und in10x 10cm
infache, doppelte, einfache, doppelte ; o) ‘

Das Ziehfett eintourieren:

2,500kg Weizenmehl 700 Teigtemperatur 22°C Tour

: tigen
Kurze kuhle Teigruhe zwischen den Nach Belieben ausfertig

1,300 kg Wasser (kalt) Mischzeit 5 min.langsam Touren einhalten

Mit Schwaden ca. 20-25
6 min. schnell

Minuten backen 3
Den tourierten Teigin 8 Stlicke zu je ca. |H1SEEEEEEEEL b

______

0,025 kg Magerine
Backtemperatur ca.200 °C 750g auswiegen und aufarbeiten
0,005 kg Backmittel

Backzeit je nach Gebéackart

0,004 kg Salz

_________

Teigeinlage 4,140kg

Ziehfett > Den Tei
; €ig ca.2 mm dj :
15 min. _ NN ausrolle
25 mm breite Streifen schneidenn b
30 min Die Streifen mit Wa

Sser bestreichen und

auf Schaumro”enformen wickeln

Eine kiihle Teigruhe von 30 Minuten einhalten }

-
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Roggenmehle enthalten im
Vergleich zu Weizenmehlen:

Weniger quellfahige EiweiBstoffe

Mehr Wasser bindende Pentosane
(Schleimstoffe)

Auswirkungen:

Geringeres Gashaltevermdgen, geringere
Standfestigkeit, weniger Elastizitat

Roggenmehle binden Wasser im Teig und
setzen es beim Backen wieder frei. Dadurch
hat die Starke mehr Wasser zum Aufnehmen,
wenn das Brot backt = Halt langer frisch

Roggenmahlerzeugnisse haben im Ver-
gleich zu Weizenmahlerzeugnissen
aufgrund der unterschiedlichen Zu-
sammensetzung der Mehlinhaltsstoffe
andere Teig- und Backeigenschaften.

Roggen enthalt von Natur aus mehr
starkeabbauende Enzyme als Weizen.
Roggen ist daher nur backfahig, wenn
er versauert wird. Sdure hemmt die
Enzyme.

Roggenhaltiges Brot und Gebéck ist
saftig, hat einen mild séuerlichen, aro-
matischen Geschmack, schmeckt bei
richtiger Lagerung auch noch nach
Tagen hervorragend und bleibt langer
frisch. Im Gegensatz zu Weizenmehl
enthalt Roggenmehl keine kleberbil-
denden EiweiBstoffe. Weshalb es meis-
tens mit Weizenmehl als Mischbrot
verarbeitet wird.

Roggenteigtechnologie 25
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Roggenteigtechnologie

Hochausgemahlene Mehle liefern mehr Nahr-
stoffe und sind deshalb besser zum versauern,
d.h. je langer die Abstehzeit ist, desto mehr
vermehren sich die Mikroorganismen und kén-
nen so mehr Mehl bzw. Schrot versauern.

Festere Sauerteige brauchen langere Absteh-
zeiten und reifen dadurch langsamer, weiche
Teige bendtigen eine kurzere Abstehzeit.

1 Die Sauerteigtemperatur sollte zwischen 20-
35°C liegen. Eine warme Teigfuhrung be-

gunstigt die Milchsaurebildung, welche einen
' - be von milden Sauregeschmack entwickelt. Eine
' welches durch standige Zuga ialten

i in Garung ge
! Mehl und Wasser in

| Sauerteig: -
g v beﬂn. ‘ , Einwandfreies und reifes Anstellgut ist Voraus-
! ches Roggenmehl-Wasser-Gem|sc ,

setzung fur eine fehlerfreie Sauerteigfihrung.

kuhle Teigfuhrung hingegen férdert die Essig-
_ saurebildung, welche fur einen kraftigeren
WWd ---------------------------- Sauregeschmack verantwortlich ist.

Um einen Sauerteig herstellen zu kdnnen

Sauerteig hergestellt, in welchem sich die er-
bendtigen wir ein Anstellgut.

wulnschten Mikroorganismen (Lactobazillen
und Sauerteighefen) vermehren. Bei der Fer-
mentation entstehen Milch-und Essigsauren,
welche fur die backtechnischen Eigenschaf-
ten und Aromen verantwortlich sind.

Als Anstellgut verwendet man einen Teil vom
reifen Sauerteig, in dem sich Milchséurebak-
terien und Sauerteighefen in hoher Zahl
befinden. Diese sind fur die Fermentation (Ga-

rung) verantwortlich. Es gibt verschiedenste Arten der Sauerteig-

fuhrungen welche sich in Herstellungsweise,

Aroma, Zeit und Aufwendigkeit stark unter-
scheiden kdnnen.

Vor dem néchsten Backen wird mit diesem
Anstellgut sowie Mehl und Wasser ein neuer
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Lulaten

10,590 kg

8,960 kg

4,374 kg

1,400 kg

0,322 kg

0,360 kg

0,322 kg

0,223 kg

Wasser

Roggenmehl 960

Weizenmehl 1600

Dawamehl**

Salz

Protosauer*

Hefe

BrotgewUrz***

------

-_——

Der Gasteiner Laib ist ein Roggenmischbrot, wel-
ches durch die Zugabe von Dawamehl eine be-
sonders dunkle Farbung der Kruste und Krumme,
intensive Réstaromen und eine unvergleichliche
malzige Note erhalt.

Teigtemperatur 28°C
Mischzeit 15 min.langsam

Backtemperatur 250°C fallend auf 220°C

Teigeinlage 1,150 kg
Teigruhe ca. 60 min.

i Backzeit 60 min. ;
Stiickgare ca. 30 min.

-

="

-

Salz und Hefe in Wasser l6sen

Das gesiebte Mehl und die restlichen Zutaten
zugeben und wie angegeben mischen

Nach dem Ketprozess Teigruhe einhalten

Nach der Teigruhe auswiegen, wirken und
Laibe formen

Mit dem Schluss nach oben in gestaubte
Simperl geben

Nach der Stlickgare die Laibe auf den
Abziehapparat setzten, den Ofen
voschwaden und einschieBen

Mit Schwaden ca. 60 Minuten backen, den
Zug nach 20 Sekunden 6ffnen und nach 10
Minuten wieder schlieen

Roggenteigtechnologie 29

_________

------

Mischung aus Fe :
: nchel, K ;
i Anis und Korianger Hmmel, |
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Teigtemperatur 26°C

Mischzeit 3-5min.langsam
5-8 min. schnell

Backtemperatur 240°C fallend auf 220°C
Backzeit ca.70 min.

Das Finnenbrot ist ein dunkles, im Kasten gebackenes Spezialbrot mit einem hohem Anteil an Teigeinlage 1,150 kg
ballaststoffreichen Kérnern und Saaten.

Teigruhe ca. 30 min.

:" Kornmix: o Stiickgare ca.60 min.
,F:ier tige Kornmischung fur
nnenbr Otund Kornspitz !
Salz und Hefe in Wasser 16sen Die Wecken mit Wasser bestreichen, in
Goldkernflocken walzen und in gedlte 5,000kg Kornmix*
Das gesiebte Mehl, das Quellstick und die Toastformen legen
restlichen Zutaten zugeben und wie 5,000kg Wasser (60-70°C)
angegeben mischen Der Lange nach ca. 2 cm tief einschneiden
Nach dem Knetprozess eine Teigruhe Nach der Stuckgare den Ofen vorschwaden
einhalten und die Finnenbrote einschieBen 10,000 kg Quellstick
Nach der Teigruhe auswiegen, wirken und Mit Schwaden ca. 70 Minuten backen, den 3,000kg Wasser
zu einem Wecken einschlagen Zug nach 2 Minuten 6ffnen und nach 10
Minuten wieder schlieBen 2,500kg Weizenmehl 700
2,500 kg Roggenmehl 960
". **Quellstiick:

er Brotbestandtei\e

L sber M
| Einweichen grobe iote) inWasser fr i 2,500kg Sonnenblumenkerne

(Korner, Saaten, Sc
! pessere Frischhaltung u
l: e . 0,200 kg Hefe

nd angenehme-

_________

0,200 kg Salz
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