
 

 

 

 

Weckerl backen – easy selber machen  
 

Mhmm, wie das schmeckt! Selbstgemachte Weckerl! In unserer Weckerlbackstube wird mit 

den Seminarbäuerinnen Teig geknetet, gewuzelt und bestreut. Deine Familie und deine 

Freunde werden schön staunen, wenn du deine Weckerl selber backen kannst! 
 

 

  

 

 

 

Unter der Dachmarke „Erlebnis Bauernhof“ werden alle agrarpädagogischen Angebote, mit denen 

Bäuerinnen und Bauern interessierten Kindern die Landwirtschaft und ihre Leistungen näher bringen, 

gebündelt. Zu „Erlebnis Bauernhof“ gehören „Schule am Bauernhof“, „Landwirtschaft in der Schule“ 

und die „Agrar-, und Waldwerkstätten“. Erlebnis Bauernhof ermöglicht Kindern und Jugendlichen 

einen Einblick in die Landwirtschaft, vermittelt landwirtschaftliche Inhalte und stärkt ihre Haltung als 

zukünftige, umweltbewusste KonsumentInnen. Unter dem Motto „Unterricht zum Angreifen“ können 

die Kinder selber (mit)machen, aktiv erleben und persönliche Begegnungen sammeln.   

Unter dem Motto „Vom Korn zum Brot“ gaben die Seminarbäuerinnen auf der Kinderspielstadt 2019 

einen Einblick in das Angebot „Landwirtschaft in der Schule“. Bei diesem Programm besuchen 

Seminarbäuerinnen für 2 Stunden den Unterricht. Gemeinsam wird im Klassenzimmer der Weg der 

Lebensmittel – vom Anbau bis zur Zubereitung erlebt.  

Nähere Informationen zu den Angeboten finden Sie unter www.erlebnisbauernhof-noe.at 

Weckerlteig: 

1 kg Weizenmehl, Type 

480, glatt 

500 ml Wasser, kalt 

1/16 l Milch, kalt 

20 g Salz 

40 g Germ, frisch 

20 g Butter, kalt 

 

Zum Bemehlen: 

Roggenmehl 

Zum Bestreuen: Mohn, 

Sesam, Kürbiskerne, 

Sonnenblumenkerne, Käse, 

… je nach Lust und Laune 

Wasser, Milch, Salz und die zerkleinerte Germ in einen Topf geben 
und mit dem Schneebesen gut verrühren. Dann die kalte Butter und 
das Mehl dazugeben. 

In der Küchenmaschine mit dem Knethaken ca. 5 Minuten zu einem 
nicht zu weichen Teig verrühren lassen. Den Teig mit einer nassen 
Teigspachtel vom Knethaken und aus der Rührschüssel putzen und 
auf einer bemehlten Fläche zu einer runden Kugel formen. Mit Folie 
abdecken und 10-15 Minuten rasten lassen. Danach nochmal kurz mit 
den Händen durchkneten und einen Teigstrang formen.  

Mit einer Teigkarte gleich große Teigstücke portionieren  
(ca. 60 g schwer). Die Teigkugel nach den Bildern zu einen Weckerl 
formen und bestreuen. Auf ein Backblech mit Backtrennpapier legen. 

Im heißen Backrohr bei 200 °C ca. 10 Minuten backen. 
 

Lust auf mehr bekommen? Die Seminarbäuerinnen  
bieten tolle Kochkurse für Erwachsene und Kinder an.  
Zum Angebot geht’s unter www.urgutkochen.at 


