FUR DIE HERSTELLUNG VON BRIOCHE SIND KOMPETENZ, SORGFALT
UND ERFAHRUNG NOTIG. DIESES HOCHWERTIGE GEBACK, DAS SICH DURCH
EINE ZARTE, ELASTISCHE KRUME AUSZEICHNET, IST DESHALB IDEAL,

UM SICH ALS HANDWERKLICHER FACHBETRIEB ZU PROFILIEREN.

ie Brioche ist ein erlesenes Ta-

felgebick aus einem ei- und but-

ter- bzw. fettreichen Hefeteig, das
urspriinglich aus Frankreich stammt. In-
zwischen ist es auch in Deutschland, der
Schweiz und Osterreich bekannt, wo man
unter Brioche ein mit Ei bestrichenes und
mit Hagelzucker bestreutes Weilgeback
versteht. Es ist in verschiedenen GréfRen
und Formen erhiltlich und besteht klassi-
scherweise aus zwei unterschiedlich grof3-
en, aufeinander gesetzten Teigkugeln. Ty-
pisch fiir die Brioche sind heute meist ein
geriffelter Kragen und ein kleiner runder
Teigknopf auf der Oberseite, diese so ge-
nannte Pariser Form entstand dort aber
erst im 19. Jahrhundert. Erste Belege fiir
das Wort Brioche finden sich allerdings

schon im Frankreich des 15. Jahrhunderts,

das dlteste, erhalten gebliebene Rezept
stammt aus dem Jahr 1742. Vermutlich ist
der Cebickname abgeleitet von ,brier®,
einer Dialektform von ,broyer®, was so-
wohl ,zerdriicken" oder ,zerstampfen®
bedeuten kann, jedoch auch das Ausrol-
len eines Teigs mit einem Nudelholz be-
zeichnet. Der Ursprungsort der Brioche
liegt wahrscheinlich in der Normandie,
die schon im Mittelalter fiir die Qualitit
ihrer Butter bekannt war.

Gehaltvoller Hefeteig

Brioches bestehen aus einem Hefefeinteig
mit hohem Fett- und Vollei- bzw. Eigelb-
anteil. Der Fettanteil kann dabei zwischen
100-300 g je kg Mehl und der Zuckeranteil
zwischen 60 und 200 g je kg Mehl vari-
ieren. Ist der Teig aus allen Zutaten fer-

Bild links: Die Basiszutaten fiir den Briocheteig der Gewerbeschule Durlach sind Weizenmehl Type 550, Zucker, Fett, Eigelb, Salz, Hefe,
Milchpulver und Wasser. Bild Mitte und rechts: Man kann den Briocheteig entweder direkt fiihren (I.) und nach zo Min. Ruhezeit
aufarbeiten, oder ihn kilter halten und erst iiber Nacht in die Kithlung stellen (r.).

tig geknetet, sollte er bei direkter Fiithrung
20 Min. Teigruhe erhalten, dann leicht zu-
sammen geschlagen werden und weitere
10 Min. Teigruhe bekommen, bevor man
ihn ein zweites Mal zusammenschligt
und aufarbeitet. Falls méglich, sollte man
den Teig jedoch nach dem Kneten iiber
Nacht (ca. 12 Std.) bei ca. +2 °C in die
Kiihlung stellen, damit sich das Aroma
besonders gut entwickeln kann. Dazu ist
allerdings eine etwas niedrigere Teigtern-
peratur von ca. 21 °C erforderlich, damit
die Hefe nur verzégert anspringt und ihre
Stoffwechseltatigkeit verlangsamt ist.

Vor der Aufarbeitung ist es wichtig die
Briocheformen griindlich einzufetten, da-
mit sich das fertige Gebick spiter gut Idst.
Fiir klassische Brioches in der sog. Pariser

Form wiegt man dann 1.800 g schwere
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Fiir siife Brioche werden die Teigstiicke ausgerollt und in der Mitte mit einer kleinen Kugel aus Marzipanrohimasse sowie einer halben Aprikose belegt.
Dann an allen Seiten die Ecken nach innen klappen, das Teigpickchen zu einer Kugel formen und mit dem Schluss nach unien in die Form legen.

Teigstlicke ab, wirkt sie rund und lasst sie
von der Tellerschleifmaschine in 30 run-
de Teiglinge teilen. Fur die anschliefende
manuelle Aufarbeitung haben sich fur
Daniela Volk, Konditormeisterin und Fach-
lehrerin an der Gewerbeschule Durchlach
in Karlsruhe, drei Varianten bewihri:

1. Das Teigstiick in die Form legen, nach
10 Min. einen kleinen Ausstecher
grindlich in geschmacksneutrales Erd-
nussfett tauchen und mittig etwa 3/4
tief in das Teigstiick driicken.

2. Vom Teigstiick mit der Handkante,
wie bei der Aufarbeitung von Stuten-
kerlen bzw. Weckminnern, einen klei-
nen Knopf abrollen, bis dieser am ,sei-
denen Faden” hingt. Dann das Teig-
stiick in die Form legen und mittig eine
Vertiefung hineindriicken, mit Ei ab-
streichen und den Knopf hineinsetzen.

3. Das Teigstiick in die Form legen und
mittig eine Vertiefung hineindriicken.
Dann ein weiteres, kleines Teigstiick
zu einer Kugel formen, die Vertfe-
fung mit Ei abstreichen und die Kugel
hineinlegen.

tanen Hunger leiden wiirden, soll sie angeblich gesagt haben ,Wenn sie kein Brot mehr
haben, sollen sie doch Brioches essen® {,5'ls n'ont plus de pain, qu'ils mangent de la
brioche.”). Inzwischen ist aber erwiesen, dass der Schriftsteller jean-jacques Rousseau digsen
Ausspruch bereits 1766 in seinen , Confessions” {sprich Bekenntnissen) verdffentlicht hat. Bis
zur Revolution sollte es da aber noch einige Jahre dowern und Marie Antoinette war zu die-
ser Zeit erst 10 [ahre alt. Zudem soll dus dozugehdrige Ereignis bereits Jahre frither statige-
funden haben und ouferdem ist die hdufige Ubersetzung von Brioche mit ,,Kuchen® in die-
sem Zitat historisch nicht korrekt, denn das entsprechende Gebdck enthielt im 18. jakrhun-
dert noch sehr wenig Butter und Zucker, so dass es eher dern heutigen Weiflbrot entsprach.

Nach Erreichen der 3/4 Gare die Teiglinge
bei Raumtemperatur etwas absteifen las-
sen und dann griindlich aber vorsichtig
mit Ei abstreichen. Nach dem Einschie-
Ren keinen Schwaden geben, sonst spiilt
der Dampf die Eistreiche ab und das fes-
tige Geback sieht matt aus und glinzt
nicht. Die Brioches werden heifé und hell
gebacken. Formfehler entstehen meist
durch zu weichen Teig oder Ubergare,
bei einem zu geringen Gebackvolumen
war oft der Teig zu fest und die Ursachen
fur Struktur- oder Geschmacksfehler sind
hiuhg ein zu kalter Ofen oder eine zu lan-
ge Backzeit.

Ein Teig fiir viele Gebickideen

Brioche-Teig enthilt relativ wenig Zucker,
aber wie ein Brotteig 2 % Salz, darum
ldsst er sich flexibel zu zahlreichen siifden
oder pikanten Varianten aufarbeiten, ohne
die Rezeptur verdndern zu miissen. Der
Phantasie sind dabei keine Grenzen ge-
setzt, fur stRe Brioche kann man z.B. die
Teigstucke ausrollen, das Streurnehl abfe-
gen, eine halbe Aprikose aufiegen und ei-

Legenddrer Ratschlag _

Als mar der fronzosischen Kanigin Marie Antoinette berichtete, dass die Armsten ihrer Unter-

Brioche Qualitatsprodukte

ne kleine, 10 g schwere Kugel aus Marzi-
panrchmasse hinein geben. Dann an al-
len Seiten die Ecken des Teigstlicks nach
innen klappen, das entstandene Pack-
chen zu einer Kugel formen und mit dem
Schiuss nach unten in die Form legen.
Weil sich bei dieser Variante kein Loch in
den Teig drlicken ldsst, hat das fertige Ge-
bick keinen Knopf.

Eine Idee fur eine pikante Brioche ist es
klein geschnittenen Schinkenspeck und
gehackte Nosse kurz unter den Teig lau-
fer zu lassen, Bei 420 g Teigeinwaage
fur eine grofere Brioche bieten sich als
Richtwert 50 g Walnisse und 70 g ge-
wiirfelter Speck an. Das Teigstlck dann
zu einemn langen Strang rollen und in sie-
ben etwa gleich grofe Stiicke teilen. Die

Eine Brioche fiir eine grifiere, konische

Form besteht aus sieben gleich grofien,
kegelférmigen Teigstiicken. Sechs daven legt
man ringférmig in die Backform und platziert
das siebte Stiick als Knopfin der Mitte.
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Bild I: Fiir die klassische Brioche wiegt Fachlehrerin Daniela Volk eine 1.800 g schwere Presse ab, rollt sie flach und ldsst
sie von der Tellerschieifmaschine in 30 Teigstiicke teilen. Bild 2.v.l.: Die einfachste Aufarbeitung der Brioche erfolgt mit

einem kleinen Ausstecher, der nach 10 Min. Stiickgare mittig etwa 3/4 tief in den Teig gedriickt wird und so den Knopf

formt. Bild 2.v.r. und r.: Man kann vom Teigstiick auch mit der Handkante einen kleinen Knopf abrollen, dann mittig

eine Vertigfung in die Brioche driicken, sie mit Ei abstreichen und den Knopf hineinsetzen.

einzelnen Stiicke kegelférmig aufarbei-
ten, sechs davon ringférmig in die Form
legen und das siebte Stuck abschliefend
als grofen Knopf in der Mitte platzieren.
Worde man die Teigstiicke zu Kugeln for-
men, wiirden sie dagegen nicht richtig in
die konische Form passen, die nach unten
hin schmaler wird.

Am besten schmeckt die Brioche entwe-
der frisch und warm direkt aus dem Ofen,
oder erst am nichsten Tag, wenn sie ihr
volles Aroma entfaltet hat. Franzosen es-
ser das Hefegebick traditionell zum Friih-
stiick mit Marmelade, Butter ader auch ei-
ner siiféen bzw. pikanten Fillung. Gréfere
Brioche werden in Scheiben geschnitten
und ganz nach Geschmack belegi. Die
Scheiben kann man auch zuvor anrgsten.

Rezeptur Brioche (TA 150)

Zur Herstellung werden anteilig folgende
Zutaten verwendet:

Weizenmehl Type 550 1,200 kg
Zucker 0,072 kg
Fett 0,360 kg
Eigelb 0,240 kg
Salz 0,024 kg
Hefe 0,096 kg
Milchpulver 0,060 kg
Wasser 0,360/

Knetzeit: 6 Min.

TTs 252070

TR: 20 Min.

Backtemperatur: 210 °C

Backzeit: kleine Brioche (Pariser Form) 15 Min.
grofle Brioche 30 Min, jeweifs bei
offeriem Zug und ohne Schwaden
(Quelle: Cewerbeschule Durlach, Korlsruhe)

Mit einem Uppigen Belag, etwa aus Lachs-
forelle und Brunnenkresse, lassen sie sich
dann sogar als Hauptgang servieren.

Brioche Vendéenne

I Karlsruher Konditoreien ist die Brioche
recht verbreitet, wie Daniela Volk weifs,
eine ganz besondere regionale Variante
des Gebicks gibt es dort allerdings nicht,
Die Brioche Vendéenne diirfen nur Be-
triebe aus der namensgebenden Vendée,
einer Region an der franzésischen Ai-
lantikkiiste, und den Nachbardeparte-
ments herstellen. Statistiken zufolge ent-
fallen auf dieses geflochtene Cebick 11 %
des franzésischen Feingebickmarktes
und 17 % des entsprechenden Brioche-
Marktes, was rund 15.000 Tonnen ent-
spricht.

Urspriingtich gab es diese handgefloch-
tene, mindestens 300 g schwere Brioche
in runder, ovaler oder viereckiger Form
aber nur zu Ostern, Denn frither bestand

Brioche Vendéenne

45-55 96 Weizenrneh!
Sauerteig

maximal 2 % Backhefe

©,8 bis 1% Salz

Arorna (Vanille- oder Orangenbliite)

Zur Herstellung werden anteilig folgende Zutaten verwendet:

mindestens 14 % frische Eier oder frisches Fliissigvollei mit mindestens 22 % Trockenmasse
mindestens 12,5 % Frischbutter oder Butterkonzentrat
mindestens 9 % Saccharose und foder (nvertzucker

mindestens 0,5 % Spirftuosen (z.B. , Eau de vie“, Rum oder Cognac,
nicht denaturieri, mit mindestens 44 % Alkohol)

maximal 8 % Wasser und/oder frische, pasteurisierte oder ulirahocherhitzte Milch

(Quelle: C 18772 DE Amisbloti der Europdischen Union 7.8.2003)

der Brauch zu Ostern und zu Hochzeiten
einen Kuchen {,Osterbrioche, ,Braut-
kuchen®) mit viel Eiern und Zucker zu
backen. Dabei verwendete man mehr
Zucker als in anderen Brioche, weil die
Leute nach den Entbehrungen der Winter-
zeit, in der sie sich hauptsichlich von
wenig geschmackvollem Graubrot ernihrt
hatten, Lust auf Kuchen mit festlichem
Charalter hatten.

Bis heute enthilt der Teig viel Zucker
und Ei. Das fertige, mit einer Spirituose
oder einer Vanille- oder Orangenbliiten-
note aromatisierte Gebick duftet zudem
nach Butter und die gelbe Krume mit ei-
ner feinen Wabenstruktur hat eine luftig-
feste, auf der Zunge schmelzende Tex-
tur. Das verwendete Mehl muss einen
Gesamtproteingehalt von mindestens
10,5 % aufweisen, diese Eigenschaft er-
flllt nur der Brotweizen aus den franzs-
sischen Anbaugebieten Zentrum, Pays
de la Loire, Bretagne, Normandie und
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Bei einer weiteren Aufarbeitungsvariante wird eine separate kleine Teigkugel zum Knopf geformt und dann in die in den Teigling

gedriickte Vertiefung gelegt.

Poitou-Charentes sowie aus der Beauce

und der Brie. Eine direkte Teigflihrung ist

nicht moglich, stattdessen folgt auf die

Knetung eine lange Garphase, die so ge-

nannte ,pousse”, die sich in zwei Varian-

ten etabliert hat:

» Die ,pousse directe” umfasst eine
mindestens vierstindige Lagerphase
bei Raumtemperatur.

« Die ,pousse dirigée" (,kontrollierte
Cérung") dauert bei niedriger Lager-
temperatur maximal 24 Stunden und
wird von handwerklichen Betrieben
aus Criinden der Arbeitsorganisation
bevorzugt. Die Ruhezeit unterteilt sich
dabei wiederum in zwei Phasen:

«in der so genannten , pointage” ent-
wickeln sich die besonderen Aro-

men,

«in der so genannten ,apprét” bildet
sich durch das entstehende Kohlen-
dioxid die fir die Brioche Vendéen-
ne charakteristische luftige Teigsiruk-
tur heraus.

Die langsame Gérung in der ersten Pha-
se (,pointage") 1ost der Sauerteiganteil
bzw. die darin enthaltenen, aktivierten
Milchsiurebakterien aus. In der zweiten
Phase (,apprét”) beschleunigt die zum
Sauerteig hinzukommende Backhefe die
Gérung und verleiht der Briochekrume
ihre lockere Konsistenz, Die gleichzei-
tige Verwendung von Sauerteig und He-
fe fuhrt zu einer ausgewogenen Teigent-
wicklung {zunichst langsam, dann keif-
tig) und damit zu einer luftigen, nicht
trockenen und bissfesten Krume. Neben
dem Cirprozess unterstiitzt auch die

Bild l.o.: Um die Aufarbeitung von groReren Brioches zu vereinfachen, ldsst sich die Gebdckform
abwandeln. Wie bei der Wirklingsmethode zur Toastherstellung kann man z.8B. einfach acht
Teigstiicke in zwei Reihen in eine rechieckige Backform legen. Bild Lu.: Die Eistreiche solite nicht
auf dent Rand der Form laufen, sonst lassen sich die Brioches nach dem Backen nicht mehr pro-
blemlos auslésen. Bild r.o.: Die klassische Brioche vor dem Einschiefien mit einer Schere fiinf Mal
in gleichmifligen Abstéinden etwa 1/3 tief einschneiden, damit sie im Cfen schon aufreifit. Bild
r.u.: Damit die Brioche beim Ausdampfen nicht schwitzt, Feuchtigkeit zieht und dadurch weich
wird, sollte man sie sofert nach dem Ausbacken aus der Metallform lgsen.

Hier sicht man (v.l.n.r.) dos Ergebnis der
drei Aufarbeitungsvarianten: den mit einem
Ausstecher erzeugten Knopf, den abgeteilten
Knopf und den separat geformten Knopf.

Zugabe von Milch die ganz besondere
zart-schmelzende Textur.

Durch die Gesamtgardauer und das Auf-
einanderfolgen der beiden Girphasen un-
terscheidet sich die Brioche Vendéenne
von anderen Brioche-Typen. Aulierdem
ist fiir den hohen Fettanteil ausschlieflich
die Verwendung von Butter zugelassen.
Mit Eidotier bestrichen wird die Brioche
Vendéenne zwischen 20 und 45 Minu-
ten bei niedriger Temperatur gebacken,
damit es trotz des hohen Zuckergehalts
nicht zu einer Karamellbildung kommt
und die Kruste goldgelb bleibt. Dabei sind
nur Tunnel- oder ,Sohle*-Ofen erlaubt, je-
doch keine Dreh- und Umwilzofen,
Verpackt in eine durchsichtige, geschlos-
sene Tite behilt die Brioche bei trocken-
er und vor Sonnenlicht geschiitzter Lage-
rung sehr lange ihre Frische. Die Verfalls-
zeit betrigt 21 Tage fir ganze Brioches,
19 Tage in geschnittenem Zustand und g
Tage fur besonders angefertigte mehrere
Kilogramm wiegende Varianten. Die Aus-
lieferung tiber mehr als 8o kim hat in Kihl-
fahrzeugen zu erfolgen,

stsfschuetter@backmedia.info/o234 915271-71
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Bei einer weiteren Aufarbeitungsvariante wird eine seporate kleine Teigkugel zum Knopf geformt und dann in die in den Teigling

gedriickte Vertiefung gelegt.

Poitou-Charentes sowie aus der Beauce
und der Brie. Eine direkte Teigfiihrung ist
nicht méglich, stattdessen folgt auf die
Knetung eine lange Garphase, die so ge-
nannte ,pousse”, die sich in zwei Varian-
ten etabliert hat:

- Die ,pousse directe" umfasst eine
mindestens vierstiindige Lagerphase
bei Raumtemperatur.

- Die ,pousse dirigée" (,kontrollierte
Garung") dauert bei niedriger Lager-
temperatur maximal 24 Stunden und
wird von handwerklichen Betrieben
aus Grinden der Arbeitsorganisation
bevorzugt. Die Ruhezeit unterteilt sich
dabei wiederum in zwei Phasen:

«in der so genannten ,pointage” ent-
wickeln sich die besonderen Aro-

men,

+in der so genannien ,apprét” bildet
sich durch das entstehende Kohlen-
dioxid die fiir die Brioche Vendéen-
ne charakteristische luftige Teigstruk-

tur heraus.
Die tangsame Gérung in der ersten Pha-
se (,pointage”) |st der Sauerteiganteil
bzw. die darin enthaltenen, aktivierten
Milchsaurebakterien aus. In der zweiten
Phase {,apprét") beschleunigt die zum
Sauerteig hinzukommende Backhefe die
Garung und verleiht der Briochekrume
ihre lockere Konsistenz. Die gleichzei-
tige Verwendung von Sauerteig und He-
fe fiihrt zu einer ausgewogenen Teigent-
wicklung (zunichst langsam, dann krif-
tig) und damit zu einer luftigen, nicht
trockenen und bissfesten Krume. Neben
dem Girprozess unterstitzt auch die

Bild Lo.: Um die Aufarbeitung von gréfleren Brioches zu vereinfachen, lisst sich die Gebdckform
abwandeln. Wie bei der Wirklingsmethode zur Toastherstellung kann man z.B. einfach acht
Teigstiicke in zwei Reihen in eine rechteckige Backform legen. Bild l.u.: Die Eistreiche sollte nicht
auf den Rand der Form laufen, sonst lassen sich die Brioches nach dem Backen nicht mehr pro-
blemlos ausldsen. Bild r.o.: Die klassische Brioche vor dem Einschieflen mit einer Schere fiinf Mal
in gleichmiifsigen Abstinden etwa 1/3 tief einschneiden, damit sie im Ofen schén aufreifdt. Bild
r.u.: Damit die Brioche beim Ausdampfen nicht schwitzt, Feuchtigkeit zieht und dadurch weich
wird, sollte man sie sofort nach dem Ausbacken aus der Metalfform lésen.

Hier sieht man (v.l.n.r.) das Ergebnis der
drei Aufarbeitungsvarianten: den mit einem
Ausstecher erzeugten Knopf, den abgeteilten
Knopf und den separat geformten Knopf.

Zugabe von Milch die ganz besondere
zart-schmelzende Textur.
Durch die Gesamtgdrdauer und das Auf-
einanderfolgen der beiden Gédrphasen un-
terscheidet sich die Brioche Vendéenne
von anderen Brioche-Typen. Aufierdem
ist fiir den hohen Fettanteil ausschlieRlich
die Verwendung von Butter zugelassen.
Mit Eidotter bestrichen wird ie Brioche
Vendéenne zwischen 20 und 45 Minu-
ten bei niedriger Temperatur gebacken,
damit es trotz des hohen Zuckergehalts
nicht zu einer Karamellbildung kommt
und die Kruste goldgelb bleibt. Dabei sind
nur Tunnel- oder ,Sohle"-Ofen erlaubt, je-
doch keine Dreh- und Umwilzafen.
Verpackt in eine durchsichtige, geschlos-
sene Tite behilt die Brioche bei trocken-
er und vor Sonnenlicht geschiitzter Lage-
rung sehr lange ihre Frische. Die Verfalls-
zeit betrigt 21 Tage fiir ganze Brioches,
19 Tage in geschnittenem Zustand und 5
Tage fur besonders angefertigte mehrere
Kilogramm wiegende Varianten. Die Aus-
lieferung ber mehr als 8o kim hat in Kithl-
fahrzeugen zu erfolgen.
sts/schuetter@backmedia.info /o234 91527177
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