
8 Energiedetektive sind Mäd-
chen und Jungen zwischen 
8 und 16 Jahren, die sich für 
Energie themen interessieren 
und gemeinsam Aufregendes 
erleben wollen.

Die Mitgliedschaft sowie alle 
Aktio nen und Anlässe sind 
kostenlos.

Amt für Umwelt und Energie 
Stromspar-Fonds Basel
Marcus Diacon
Postfach, 4019 Basel
Telefon 061 639 23 63
mail@energiedetektive.ch
www.energiedetektive.ch

In Zusammenarbeit mit

Stromspar-Fonds
Energie

Amt  für Umwelt und Energie

Departement für Wirtschaft, Soziales und Umwelt des Kantons Basel-Stadt

Agenda
Mittwoch, 22. März,
von 8.30 bis 12 Uhr

Du hast schulfrei. Die Energiedetektive 
gehen in den Wald. Bist du dabei? Melde 
dich an: aktionen@energiedetektive.ch

Knusperbrot 
Warten statt kneten
Du brauchst:
430 Gramm Mehl
1/4 Teelöff el Trockenhefe
1,5 Teelöff el Salz
3,5 dl lauwarmes Wasser

1.   Gib Mehl, Hefe und Salz in eine grosse Schüs-
sel. Mische alles kurz durch, um die Hefe zu verteilen. 

2.  Giesse das Wasser in die Schüssel. Und jetzt kommt der ein-
fachste Teil: Du mischst alles kurz durch. Wirklich nur kurz! 
Nicht kneten, nur mischen, am besten mit der Hand.

3.  Decke die Schüssel mit einem Tuch ab und warte. 12 Stunden 
solltest du dem Teig Zeit lassen. Du kannst den Teig zum 
Beispiel am Abend ansetzen und am nächsten Morgen 
machst du weiter.

4.  Spätestens jetzt brauchst du deine El-
tern: Stelle einen Römertopf oder einen 
Schmortopf mit Deckel in den Backofen 
und stelle die Temperatur auf 250 Grad.

5.  Gib den aufgegangenen Teig auf eine be-
mehlte Arbeitsfl äche und falte die Seiten 
nach innen.

6.  Lasse vorsichtig den Teig auf der gefalteten 
Seite in den heissen Topf fallen. Deckel drauf.

7.  Nach 30 Minuten nimmt jemand den Deckel 
runter. Drehe die Temperatur auf 200 Grad runter 
und backe das Brot noch weitere zehn Minuten. 

  Guten Appetit!

Illustrationen Lars und Laura: Domo Löw

Quellenangaben für diese Nummer:

www.ige.ch/de/herkunftsangaben/swissness/
haeufi ge-fragen/neue-gesetzgebung-swissness/ 
a-herkunftsangabe-schweiz.html#c29466
www.gutenberg.de
www.spiegel.de
www.tagesschau.de/wirtschaft/diesel-fahrzeuge-101.
html
http://www.zeit.de/wissen/umwelt/2016-10/umwelt-
verschmutzung-luft-kinder-smog-folgen
http://cooking.nytimes.com/recipes/11376-no-knead-
bread

TIPP 1:
TEIGVERKLEBTE HÄNDE 

WERDEN AM EINFACHSTEN 
SAUBER, WENN DU MEHL 

 DRAUFSTREUST UND SIE REIBST WIE 
BEIM HÄNDEWASCHEN. DABEI 

BEKOMMST DU VIEL TEIG VON DEN 
HÄNDEN RUNTER. DER REST 

GEHT DANN UNTERM 
WASSERHAHN AB.

TIPP 3:
 WENN DU BRÖTCHEN 

STATT EIN BROT FORMST, 
WIRD DIE BACKZEIT KÜR-
ZER UND DU BENÖTIGST 

WENIGER ENERGIE.

TIPP 2:
 DU KANNST DEN BACK-

OFEN SCHON FÜNF MINUTEN 
VOR ENDE DER BACKZEIT GANZ 

ABSTELLEN. DIE RESTHITZE 
REICHT AUS, UM DAS BROT 

FERTIG ZU BACKEN.

Beispiel am Abend ansetzen und am nächsten Morgen 

5.  Gib den aufgegangenen Teig auf eine be-
mehlte Arbeitsfl äche und falte die Seiten 

6.  Lasse vorsichtig den Teig auf der gefalteten 
Seite in den heissen Topf fallen. Deckel drauf.

7.  Nach 30 Minuten nimmt jemand den Deckel 
runter. Drehe die Temperatur auf 200 Grad runter 
und backe das Brot noch weitere zehn Minuten. 

6.  Lasse vorsichtig den Teig auf der gefalteten 
Seite in den heissen Topf fallen. Deckel drauf.

7.  Nach 30 Minuten nimmt jemand den Deckel 
runter. Drehe die Temperatur auf 200 Grad runter 
und backe das Brot noch weitere zehn Minuten. 


