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Vorwort

Jeder, der einmal die Qualität von fri-
schem, handwerklich produziertem Ge-
bäck entdeckt und schätzen gelernt hat, 

wird mir zustimmen, dass viele Lebensmit-
tel erst im Zusammenspiel mit dem Duft 
und dem Geschmack frischer Backwaren so 
richtig zur Geltung kommen. Das gilt für die 
fruchtige Frühstücksmarmelade ebenso wie 
für einen frischen Kräutertopfen oder ge-
reiften Käse.

Ich habe Christian Ofner, den Autor dieses 
Buches, bei einer Geburtstagsfeier meiner 
Mutter näher kennengelernt, wo er sich um 
das Brot-Catering kümmerte. Seitdem 
schätze ich seine Arbeit und seine Pro-
dukte. Einige Zeit später traf ich Herrn Of-
ner am Rande einer Live-Kochshow in Graz, 
wo er die VIPs mit seinen Brotwaren nach 
allen Regeln der Kunst verwöhnte. Das 

brachte mich auf die Idee, 
den Backprofi zu ei-

nem Backkurs 

auf die Stromburg einzuladen, damit er 
meine Köche mit den Grundlagen seines 
Handwerks vertraut machen konnte. Seit-
dem schmeckt das Brot aus unserer Burg-
küche noch besser. Bei unserer Hausparty, 
die Ende August auf der Stromburg gefeiert 
wurde, begeisterte der Backprofi aus der 
Steiermark die mehr als 250 Gäste mit sei-
nen frisch gebackenen Gebäck- und Brotva-
riationen. Diese Zusammenarbeit gefällt 
mir, mein Kompliment!

Dieses erste Ofner-Buch will Sie, liebe Le-
serinnen und Leser, mit 50 Rezepten und 
ausführlichen Step-by-Step-Anleitungen in 
die Kunst des Backens einführen und mit 
dem erforderlichen Grundwissen ausstat-
ten, das zur Herstellung von Kleingebäck 
unverzichtbar ist. Sie werden sehen, dass 
diese Kunst eigentlich ganz einfach ist, 
wenn man erst einmal verstanden hat, wie 
das Backen funktioniert.

Ich wünsche Ihnen allen viel Freude beim 
Ausprobieren der Rezepte und beim an-
schließenden Genuss der Backwaren aus 
eigener Küche. Sie werden schon bald be-
stätigen können, dass herzhaftes und sü-
ßes Gebäck dazu beitragen, Ihre Lebens-
qualität im Alltag deutlich zu steigern.

Herzliche Grüße
Ihr

Johann Lafer





Der Backprofi

Bereits als Bäckerlehrling in einem 
Zwei-Mann-Betrieb in Eibiswald in 
der schönen Weststeiermark ent-

deckte ich die Freude am Backen und die 
Liebe zu diesem Handwerk. Da ich mein 
Zimmer über der Backstube hatte, wurde 
ich frühmorgens vom Brotduft geweckt. Zu 
meiner Lehrzeit haben wir alles mit der 
Hand gefertigt, ohne Maschinen. Bereits zu 
diesem Zeitpunkt wusste ich, dass ich et-
was Besonderes aus meinem Beruf machen 
wollte. Ich war und bin diesem Beruf verfal-
len. Backen ist meine Leidenschaft.  

Nach jahrelanger Erfahrung bei namhaften 
Bäckereien in unterschiedlichsten Aufga-
bengebieten reifte die Idee, die alte Kunst 
des Brotbackens auch anderen beizubrin-
gen und viele Menschen an meinem Wissen 
teilhaben zu lassen.

Brot als unser wichtigstes Grundnahrungs-
mittel verliert in der Bevölkerung immer 
mehr an Stellenwert. Heutzutage gibt es 
unzählige Backfabriken, die Teiglinge her-
stellen, die jede Menge Zusatzstoffe bein-
halten. Dabei ist es keine große Sache, sein 
eigenes Brot und Gebäck herzustellen.

Der Vorteil von hausgemachtem Brot und 
Gebäck liegt klar auf der Hand: Mit einfa-
chen Zutaten wie Mehl, Wasser, Salz, Hefe 
und Gewürzen können Sie schmackhaftes 
Brot und Gebäck zubereiten. Der Aufwand 
ist gering, das Ergebnis ist beachtlich – und 
vor allem sehr kostengünstig! 

Indem Sie regionale und frische Produkte 
verwenden, das Getreide direkt beim Bau-
ern oder bei der Mühle Ihres Vertrauens 
kaufen, wissen Sie immer, welche Zutaten 
wirklich im Gebäck enthalten sind. Außer-
dem bleibt Selbstgebackenes länger frisch 
und schmeckt besser.

Mit frischem, selbst gebackenem Früh-
stücksgebäck werden Sie Ihre Lieben und 
Ihre Gäste begeistern. Bei Festen und Fei-
ern können Sie ab nun mit originellen  
Backideen punkten. Und mit eigenhändig 
gebackenen Geschenken können Sie Ihre 
Freunde und Bekannten überraschen. 

Für jene, die an Glutenunverträglichkeit lei-
den, gibt es ein eigenes Kapitel mit gluten-
freiem Gebäck. Und nicht nur Kinder wer-
den sich über die lustigen und kreativen Ge-
bäck-Ideen freuen. 

Auf diesem Wege möchte ich meine Liebe 
zu selbst gebackenen Produkten und mein 
Wissen weitergeben.

Nehmen Sie in Zukunft Ihr Brot  
selbst in die Hand!

Ihr

Christian Ofner



Mein Freund Kurt ist mir bei meinem ersten Buchprojekt unermüdlich zur 
Seite gestanden. Ihm möchte ich hiermit herzlichen Dank aussprechen.

Besonderer Dank gilt aber vor allem meiner lieben Frau Michaela, die mich 
trotz der wochenlangen, chaotischen Zustände in der privaten Küche stets 
unterstützt und mit netten Worten aufgeheitert hat. 

Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, danke ich schon im Voraus für Ihr Feed-
back zu Ihren Backergebnissen! Ich freue mich auf Ihre Zuschriften unter: 
office@derbackprofi.at

Werfen Sie einen Blick auf meine Webseite, hier finden Sie zahlreiche Lern-
videos und weitere Rezepte sowie alle Termine zu den Brotbackkursen in 
Österreich & Deutschland: www.derbackprofi.at

	 Biskotten Löffelbiskuit
 Brösel Krümel
 Buchtel gefülltes 
  Hefegebäck
 Dampfl in Milch und etwas Zu-

cker aufgelöste Hefe, 
diese Mischung lässt 
man gehen, bevor man 
sie zu den übrigen Zuta-
ten für einen Hefeteig 
mischt

 Eidotter Eigelb
 Eiklar Eiweiß
 Flesserl auf bestimmte Art und 

Weise geflochtenes Bröt-
chen

 Germ Hefe
 Geselchtes Geräuchertes
 Golatsche viereckiges Gebäckstück, 

das gefüllt und von den 
Ecken her diagonal zu-
sammengeklappt wird

 Kipferl Hörnchen
 Krapfen Berliner

 Kren Meerrettich
 Kristallzucker Zucker
 Maizena Maisstärke  
Marillenmarmelade  Aprikosenkonfitüre
 Mehltypen siehe Erklärungen auf 

den Seiten 10 und 11
 Obers Sahne
 Oberskren Meerrettich mit Sahne
 Polster Kissen
 Reingerl gefülltes und gerolltes, in 

einem „Reindl“ (= kleiner 
Kochtopf) oder in einer 
kleinen Backform geba-
ckenes Gebäckstück

 Schopf Nacken
 Semmel Brötchen
 Staubzucker Puderzucker
 Tascherl Täschchen
 Topfen Quark
 Vintschgerl Brötchen
 Weckerl Brötchen
 Wurz’n Wurzel
 Zipfel Ecke

Danksagung

„Übersetzung“ österreichisch – deutsch

http://www.derbackprofi.at
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Alle Rezepte können auch durch Voll-
kornmehle ausgetauscht werden. Ach-
ten Sie aber darauf, dass Sie die Was-
sermenge um etwa 5 % erhöhen müs-
sen, sofern Sie das Vollkornmehl 
frisch vermahlen.

Weizenmehl Type 
480 Universal
Dieses Mehl verwende ich bei fast al-
len Rezepten. Ob bei süßen Germteig-
Variationen oder einem klassischen 
Weißbrotteig – mit einem Universal 
Mehl können Sie alle Teige gut zube-
reiten, und Sie müssen nicht unbe-
dingt drei verschiedene Mehlsorten zu 
Hause haben. 

Roggenmehl Type 960
Das klassische Roggenmehl zum Ba-
cken von Brot oder dunklen Gebäck-
sorten. Die Zugabe von Sauerteig ist 
hier aber immer zwingend erforder-
lich, da Roggen alleine nicht backfähig 
ist und versäuert werden muss.

Dinkelmehl bzw. 
Dinkelvollkornmehl
Dinkel eignet sich hervorragend zum 
Backen von Kleingebäck. Der leicht 
nussige Geschmack sowie der gute 
Nährwert sind tolle Kriterien für die 
Verwendung von Dinkelmehl zum Ba-
cken.

Mehle
In meinem Backbuch verwende ich handelsübliche Mehle 
wie Weizenmehl, Roggenmehl, Dinkelmehl bzw. glutenfreie 
Mehlmischungen.

»Mehl ist die 
wichtigste   

Zutat für jedes 
Brot und Gebäck. 

Achten Sie 
deshalb auf gute 

Qualität!«
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Staubmehl
Zum Einschlagen von Kaisersemmeln 
oder zur Herstellung steirischer Lang-
semmeln verwende ich immer so ge-
nanntes Staubmehl. Dieses besteht 
aus 50 % Roggenmehl und 50 % Kar-
toffelstärke. 

Austausch von   
Weizen- gegen Dinkelmehl
Gerne können Sie nach Belieben Wei-
zenmehl gegen Dinkelmehl 1:1 aus-
wechseln. Bei der Verwendung von 
Vollkornmehlen ist eine höhere Was-
serzugabe von ca. 5 % erforderlich.

Andere Mehle und 
Mehlmischungen 
Gut geeignet zum Backen sind auch 
Buchweizenmehl, Maismehl oder ge-
mahlene Hirse. Allerdings sollte man 

diese Mehle nicht allein verwenden, 
sondern immer nur gemischt mit dem 
im Rezept empfohlenen Mehl (nicht 
mehr als max. 10–20 %).

Glutenfreies Mehl von Mantler
Immer mehr Menschen leiden an Zölia-
kie (Glutenunverträglichkeit). Oft ist 
es für Betroffene – vor allem auf dem 
Land – gar nicht so einfach, in Super-
märkten oder bei Bäckereien Brot zu 
erhalten, das glutenfrei ist. Der ein-
zige Ausweg ist daher, selbst Brot zu 
backen. Mehl- und Backmischungen, 
die keine Gluten enthalten, sind in gut 
sortierten Supermärkten erhältlich. 
Ich habe ein ganzes Kapitel diesem 
Thema gewidmet, und mit glutenfreien 
Backmischungen von Mantler können 
Sie wunderbares Kleingebäck für Zöli-
akie-Betroffene backen!

»Schon seit Urzeiten 
wird aus Mehl 
brotähnliches 
Gebäck herge stellt. 
Als gesun des Grund-
nahrungsmittel 
und wichtiger 
Kohlenhydrat-
Lieferant wird Brot 
nie aus dem Alltag 
wegzudenken  
sein.«

Mehltypen nach DIN 10355

Typenzahlen
Die Typenzahlen sind in Österreich und Deutschland unterschiedlich; bei der Verwendung von deutschen Mehlen soll-
ten Sie die Rezeptur ganz genau beibehalten und nur die Mehle 1:1 austauschen. Den bei den Rezepten angegebenen 
österreichischen Mehlen entsprechen in Deutschland folgende Typen:

ÖSTERREICH DEUTSCHLAND BACKEIGENSCHAFTEN

WEIZENMEHL

Type W480 Universal Type 405 bevorzugtes Haushaltsmehl, gute Backeigenschaften

Type W700 Type 550 backstark für feinporige Teige und als Vielzweckmehl verwendbar

Type W1600 Type 1050 für Mischbrote oder Backwaren im Haushalt

Weizenvollkornschrot bzw. 
Weizengrahamschrot

Weizenbackschrot  
Type 1700

ohne Keimling

ROGGENMEHL 

Type R500  
(„Vorschuss“)

Type 815 wird nur selten verwendet, meist in Süddeutschland und Österreich  
für helle Roggenbrote

Type R960 Type 997 für Mischbrote, regional unterschiedlich verbreitet

Roggenvollkornschrot Roggenbackschrot aus dem ganzen Korn

Type R2500  
(„Schwarzroggen“)

in Deutschland  
schwer erhältlich

wird nur anteilsmäßig unter das übrige Mehl gemischt  
(10 % der gesamten Roggenmehlmenge)

DINKELMEHL 

Type 700 glatt Type 630 entspricht Weizenmehl Type W480 (bzw. 405)
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»Ich verwende das Bio-Malz in fast allen Rezepten, da es 
wunderbare Backeigenschaften hat. Alternativ können Sie  
auch Honig, Zucker oder Rübensirup in  
derselben Menge verwenden.«

Backzutaten
In meinen Rezepten werden Sie drei spezielle Backzutaten 
finden, die immer wieder zum Einsatz kommen:  
 
• Backprofis Bio-Malz   
• Backprofis Bio-Roggenvollkornsauerteig 
• Backprofis Bio-Brotgewürz

Backprofis Bio-Gerstenmalzmehl
Hierbei handelt es sich um ein reines Gerstenmalzmehl. Dieses Malz 
wird aus gemälzter Gerste hergestellt, die aus biologischem Anbau 
stammt. Zur Herstellung von Backprofis Bio-Malz wird das Gersten-
malz schonend vermahlen. Bei der Malzherstellung wird die Gerste 
zum Keimen gebracht und anschließend wieder getrocknet.

Durch die Zugabe von Backprofis Bio-
Gerstenmalzmehl bekommt Ihr Gebäck
• eine bessere Triebeigenschaft  
 (der Teig kann besser aufgehen)
• eine schöne, goldgelbe Kruste beim Backen  
• eine zarte Rösche (d. h., es wird resch und knusprig)
• ein köstliches Aroma und einen feinen Geschmack.
Der Einsatz von Backprofis Bio-Malz ist nicht zwingend erforderlich, 
aber durch die Zugabe wird das Gebäck qualitativ deutlich hochwer-
tiger, schmeckt besser und bekommt eine knusprige Kruste!

AT-BIO-902
EU Landwirtschaft
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Backprofis Bio-Roggen-
Vollkornsauerteig
Backen mit Sauerteig ist sehr oft mit 
viel Aufwand verbunden – und es kön-
nen viele Fehlerquellen auftauchen. 
Daher habe ich einen eigenen, ge-
trockneten Bio-Vollkornsauerteig ent-
wickelt.

Backprofis Bio-Roggenvollkornsau-
erteig wird nach seiner natürlichen 
Reifung schonend getrocknet. Man 
gibt den getrockneten Sauerteig direkt 
zum Mehl. Daher ist kein Ansetzen 
oder Anrühren des Sauerteiges mehr 
nötig. Roggenvollkornsauerteig ver-
säuert den Teig auf natürliche Weise. 
Dadurch entsteht im Brot eine aroma-
tische Säure, das Gebäck hat eine sehr 
gute Schnittfestigkeit und hält sich 
lange frisch. 

Backprofis Bio-Brotgewürz
Durch die Zugabe von Backprofis Bio-
Brotgewürz bekommt Ihr Gebäck ei-
nen unverwechselbaren, einzigarti-
gen, aromatischen Geschmack.

Das Bio-Brotgewürz ist fein ver-
mahlen und besteht aus Bio-Kümmel, 
Bio-Fenchel und Bio-Koriander.

»So einfach: kein 
Anrühren, kein 
Ansetzen, sofort 
verfügbar – ohne 
großen Aufwand! 
Gerne können Sie 
auch handelsüb-
lichen Sauerteig 
verwenden. Die  
Dosierung lt. Her-
steller beachten!«

»Natürlich können 
Sie die angegebenen 
Gewürze oder  
auch andere 
Gewürze einzeln 
bzw. nach eigenem 
Geschmack gemischt 
verwenden.«

All diese Zutaten können Sie 
ganz einfach über meinen 
Webshop bestellen:
www.derbackprofi-shop.at 

AT-BIO-902
Österreich 
Landwirtschaft

AT-BIO-902
Nicht-EU- 
Landwirtschaft

http://www.derbackprofi-shop.at
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Gewürze und Kräuter,  
Körner und Nüsse etc.:  
das verleiht Geschmack! 
Es gibt eine Vielzahl an Gewürzen, 
Körnern und Kräutern, die sich wun-
derbar zum Backen von Kleingebäck 
eignen. So können Sie durch die Zu-
gabe von verschiedenen Gewürzen 
stets neue Variationen kreieren, aber 
auch durch die Zugaben von Kürbis- 
oder Sonnenblumenkernen zum Teig 
(oder als Dekor) verschiedene Ge-
schmacksrichtungen ganz nach Ihrem 
Belieben herstellen. 

Ob Wal- oder Haselnüsse, frische 
Kräuter aus dem Garten wie Basili-
kum, Thymian oder Rosmarin, ob Oli-
ven oder getrocknete Tomaten, ob 
Käse oder Speckwürfel –die Möglich-
keiten, Ihrem Kleingebäck einen un-
verwechselbaren Geschmack zu verlei-
hen, sind äußerst vielseitig. 

Zucker
Für das Backen zu Hause können Sie 
verschiedene Zuckerarten verwenden. 
Vom klassischen Feinkristallzucker bis 
hin zum Rohrzucker oder auch brau-
nen Zucker können Sie die Teige für 
Ihre Gebäckstücke ganz nach Belieben 

süßen. Einfach die Dosierung wie im 
Rezept genau einhalten. Als Dekor eig-
net sich Hagelzucker besonders gut. 
Dieser muss vor dem Backen auf das 
Kleingebäck gestreut werden. Hierbei 
ist es aber erforderlich, das Gebäck-
stück zuvor mit einer Ei-Milch-Mi-
schung gut zu bestreichen.

Birkenzucker (Xylit, Xylitol)
Falls Sie Ihren Zuckerverbrauch verrin-
gern möchten, ohne künstliche Süß-
stoffe zu benutzen, können Sie dafür  
z. B. Birkenzucker verwenden. Dieser 
natürliche Zuckeraustauschstoff wird   
z. B. aus den nährstoffreichen Fasern 
der Birkenrinde gewonnen, kann aber 
auch aus anderen Holzrinden und faser-
reichen Gemüsesorten und Früchten 
hergestellt werden. Birkenzucker sieht 
fast so aus wie Kristallzucker und 
schmeckt auch so. Deshalb kann bei sü-
ßen Backwaren herkömmlicher Zucker 
1:1 durch Xylit ersetzt werden. Birken-
zucker hat 40 % weniger Kalorien als 
normaler Zucker und ist erwiesenerma-
ßen NICHT kariesfördernd, weil Bakte-
rien aus Xylit keine Säure bilden kön-
nen. Im 5. Kapitel in diesem Buch fin-
den Sie süße Rezepte mit Birkenzucker.


