
 

 

Die Kunst des 
Brotbackens  

 
Mediterran  

backen 
 

 

19. bis 20. Juli 2024 



 

Sehr geehrte Damen und Herren, 
 
Baguette, Fougasse, Ciabatta – oder wie wäre 

es mit Türkischem Fladenbrot? 

Längst haben internationale Traditionsrezepte in 

Deutschland ihre Genießer gefunden. 

Doch ist das, was überall angeboten wird wirklich 

noch das Original? Mit der industriellen 

Brotproduktion ist manch gutes Brot dem 

gnadenlosen Zeitmanagement des 

Fließbandbetriebes zum Opfer gefallen. 

Fertigbackmischungen dominieren das Angebot 

im Land der Brotvielfalt und lassen echten 

Gaumenschmaus vermissen. Aber es geht auch 

anders. Mit überraschend geringem 

Arbeitszeitaufwand, Vorteigen und 

Übernachtgare lassen sich köstliche 

Weißmehlbrote auf überschaubar einfache 

Weise selbst herstellen. Mit den verschiedenen 

Rezepten wird die Teigherstellung und -

verarbeitung von der Referentin anschaulich 

umgesetzt. Der Hauptmerk liegt dabei immer auf 

der Integrierbarkeit der einzelnen Vorgänge in 

einen normalen Alltag sowie gleichzeitig der für 

die Bekömmlichkeit so wichtigen langen  

Teiggare.  

Herzliche Einladung! 

 

Programm: 
 
Freitag 

• Ansetzen von Vorteigen für das Backen am 
Freitag 

• Teige zur Übernachtgare herstellen 

• Fachwissen Quell-, Brüh- und  
Kochstücke 
 

Samstag 

• Teige und Vorteige vom Vortag 
weiterverarbeiten und backen 

• Formen von Teiglingen, verschiedene 
Techniken in der Praxis - backen  

 

dazwischen während den Gär- und  
Ruhezeiten der Teige 
 

• Handwerkszeug  

• Zutatenkunde 
o Mehltypen für mediterranes Gebäck und 

was dahintersteckt 
o Verwendung von Kräutern, Gewürzen 

und weiteren aromatisierenden Zutaten 
o Wasser und Salz  

• Trieb- und Hilfsmittel (Theorie) 
o Sauerteig 
o Lievito Madre 
o Hefen 

 

• Teigführung - vom Gleichgewicht zwischen 
Bewegung, Ruhe und Zeit 

• Steuerung der Hefen bei langen Gärzeiten.  

• Fragen, Antworten, Tipps u. Weisheiten 
 

 

Organisatorisches: 
 
Beginn: Freitag, 19.07.2024 
   18:00 Uhr mit dem Abendessen 
 

Ende: Samstag, 20.07.2024 
   17:00 Uhr 
 

Kosten: 189 Euro inklusive Übernachtung im 
Doppelzimmer mit Dusche und Verpflegung 
 
 

 

Referentin:  
Angela Marmor,  
Kräuterpädagogin; 
Naturvermittlerin 
 

 

 
 

 


