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1. EINLEITUNG

Brot gilt bei uns als DAS Grundnahrungsmit-
tel, und dieser zentrale Stellenwert spiegelt
sich u. a. in Sorten, Formen und Variationen
wider. Der Anbau und die Verwendung von
Getreide als Basis sind sehr eng mit der evo-
lutionaren Entwicklung der Menschen ver-
bunden. Menschen lebten von der Jagd auf
Wildtiere, dem Fischfang sowie dem Sam-
meln von Pflanzen. Sie machten damit auch
erste Erfahrungen bezlglich des Wachstums
und der Verzehrbarkeit von Pflanzen und
Pflanzenteilen. Erst mit einer gezielten Feld-
bestellung waren die Menschen in der Lage,
sesshaft zu werden, und konnten somit auch
die Abhangigkeit vom Jagderfolg verringern.
Ein wichtiger Vorteil von Getreide in unserer
Erndhrung war und ist ein hoher Energie-
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gehalt sowie eine gute und lange Haltbarkeit
bei fachgerechter Lagerung. Dadurch konn-
ten jahreszeitliche Schwankungen in der
Versorgung teilweise ausgeglichen werden.
Heute wird in jeder Kultur ein der jeweiligen
Region angepasster Anbau von geeigneten
Getreidearten betrieben.

Die alteste, seit etwa 10.000 Jahren bekannte
Zubereitungsart von Getreide ist der Getrei-
debrei. Hierbei handelt es sich GUberwiegend
um zerstol3ene Korner in unterschiedlicher
Feinheit, die warm oder kalt mit Wasser ange-
rahrt werden. Noch im Mittelalter zahlte er
zu den wichtigsten Grundlagen unserer Er-
nahrung; auch heute noch wird er in weiten
Teilen der Erde verzehrt, oft auch taglich.




In Europa ist Getreidebrei zum Beispiel als
Porridge, Polenta oder als GrieBbrei zum
Frihstuck, als Beilage oder auch als Des-
sert Bestandteil des Speisezettels. Aktuel-
le archaologische Funde zeigen, dass im
nordwestlichen Jordanien bereits vor mehr
als 14.400 Jahren ungesauerte Fladenbro-
te gebacken wurden. Verbacken wurden
die Samen wildwachsender Sufl3gréser wie
Einkorn, Hafer, Gerste sowie von Binsen-
gewachsen. Die Funde belegen, dass die
Herstellung von brotartigem Geback schon
langer betrieben wird als eine gezielte
Landwirtschaft. Der bei uns Ubliche Brot-
laib entstand wahrscheinlich ab etwa dem
2.Jahrtausend vor Christus im Orient. Er
wurde durch den Zusatz von Lockerungs-
mitteln wie Hefe oder Sauerteig zubereitet.

Bis zum 16. Jahrhundert wurde Gberwiegend
Gerste als Brotgetreide verwendet. Heute
dagegen, insbesondere in den westlichen In-
dustrielandern, sind es vorwiegend Weizen
und regional auch Roggen. Andere Getreide-
arten wie Hirse und Mais, aber auch das Kn6-
terichgewachs Buchweizen, eine sogenann-
te Pseudocerealie, werden hauptsachlich in
Landern der Dritten Welt verbraucht. Hirse
istin diesen Landern auch heute noch das am
meisten verwendete Getreide, das allerdings
nicht als Brot, sondern in anderen traditio-
nellen Speisen verzehrt wird.

Foto: © BLE, Klaus Arras, KoIn
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2. PRODUKTIONS- UND VERZEHRMENGEN

Die Produktionsmenge an frischem Brot und
frischen Brotchen ist in Deutschland mit Gber
4,8 Millionen Tonnen im Jahr im Vergleich der
Lander der EU 27 mit Abstand am hochsten.
Danach folgt das Vereinigte Kénigreich mit
rund 3,6 Millionen Tonnen. In Polen und Spa-
nien wird etwa ein Drittel, in Frankreich ein
gutes Viertel der hierzulande produzierten
Brot- und Brétchenmengen hergestellt. Damit
lasst sich die Bedeutung dieser Produktgrup-
pen in der Ernahrung der Deutschen zumin-
dest erahnen, da BevdlkerungsgrolRe, Verluste
sowie Retouren usw. bei diesen Betrachtun-
gen mengenmallig unberucksichtigt bleiben.

Die in den Jahren 2005 bis 2007 vom Max Rub-
ner-Institut (MRI) in Karlsruhe durchgefiihrte
Nationale Verzehrsstudie Il ermittelte einen
durchschnittlichen Verzehr von 130 Gramm
Brot und 26,3 Gramm Brotchen pro Tag und
Person, woraus sich eine jahrliche Verzehr-
menge von 47,5 Kilogramm Brot und 9,6 Ki-
logramm Brotchen pro Kopf errechnen lasst.
Zudem werden nach der gleichen Studie

40 Gramm Feine Backwaren pro Tag und
Person verzehrt, was einem Pro-Kopf-Verzehr
von 14,6 Kilogramm pro Jahr entspricht. In
der Summe ergibt sich daraus ein Jahres-
verzehr an Brot und Backwaren von rund

72 Kilogramm pro Person (siehe Stichwort
Systematik, S. 7).

In Europa liegt der reine Brotverzehr im Mit-
tel aktuell bei etwas Uber 21 Kilogramm pro
Person und Jahr. Das zeigt, dass Deutschland
die Nation oder zumindest eine der Nationen
innerhalb der Europaischen Union mit dem
hoéchsten Pro-Kopf-Verzehr an Brot und Klein-
geback ist. Brot nimmt demzufolge eine her-
ausragende Rolle in unserer Ernahrung ein.

Die Vielfalt an Brot und Kleingebéack in
Deutschland ist weltweit einmalig. Ganz vor-
ne liegt die Gruppe der traditionellen Misch-
brote (rund 32 Prozent Marktanteil). Platz 2
belegen Toastbrote (circa 21 Prozent), gefolgt
von Broten mit Kérnern und Saaten (rund

16 Prozent). Vollkornbrote - als ,Schwarz-

<
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PRODUKTIONS- UND VERZEHRMENGEN m

SYSTEMATIK

schlieBlich Dauerbackwaren).

STICHWORT

Nach der Systematik der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) gehdren zu Backwa-
ren die beiden Untergruppen Brot (einschlieBlich Kleingeback) und Feine Backwaren (ein-

Enthalten sind also sowohl das klassische Brot- und Brétchensortiment, als auch Kleinge-

backe, Halbfertigprodukte und TK-Teiglinge zum Aufbacken und die aus Haushaltsmehlen
selbst gebackenen Brote und Kleingebacke, ferner sogenannte Kombinationsbackwaren
(= herzhaft-pikante Backwaren wie beispielsweise Pizzen, Zwiebelkuchen, Pizza-Baguettes
und ahnliches; sowohl frisch gebacken wie auch als TK-Produkte fiir Privat- und GroRver-

braucherhaushalte).

GemaR dieser Definition lag im Getreidewirtschaftsjahr 2015/16 die durchschnittliche Back-

warenmenge bei 80,8 Kilogramm pro Kopf.

brote” eine typisch deutsche Angelegenheit

- kommen auf etwas Gber 10 Prozent Markt-
anteil. Es scheint zwei Trends zu geben: ers-
tens in Richtung ,Schwarz“brot, das heif3t zu
Vollkorn- beziehungsweise Schrotbroten, und
zweitens zu ,Weil"brot, sprich zu den hellen
Weizenbroten beziehungsweise zu Toastbrot
oder Sandwichbrot.

Bei den Lieblingsbrotchen stehen die ,norma-
len” Weizenbrotchen der Brotchen-Semmel-
Schrippen-Gruppe ganz oben.

Die ,Kdérnerbrotchen” liegen ganz knapp da-
hinter auf Platz 2, gefolgt von den Spezial-
broétchen mit Olsaaten/Gewiirzen und an-
deren herzhaften Spezialbrétchen (etwa mit
Kase, Zwiebeln, Speck). Roggen- und Bauern-
brotchen sowie die stifen Spezialbrotchen
(mit Milch, Rosinen etc.) runden das Lieblings-
sortiment bei Brotchen ab.

Foto: © BLE, Klaus Arras, KéIn
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3. BROT UND KLEINGEBACK IN DER ERNAHRUNG

Brot und Kleingeback sind wichtige Energie-
und Ballaststofflieferanten. Die Starke ist

mit durchschnittlich 50 Prozent des Gesamt-
gewichtes des frischen Brotes (Ausnahme
Trockenflachbrot) der mengenmalRig grofite
Bestandteil aller Brotsorten. Uber Brot und
Kleingeback nehmen wir etwa ein Drittel der
Gesamtmenge an Ballaststoffen auf. Auch
die Bedeutung als EiweiRBquelle darf nicht
unterschatzt werden. Immerhin nehmen Brot
und Kleingeback hierzulande nach Fleisch
und Wurst, Milch und Kase den dritten Platz
als EiweiRlieferant ein. Fur die Versorgung
mit Vitaminen der B-Gruppe, insbesondere
Vitamin B4, B, und Niacin, spielen Brot und
Kleingeback eine besondere Rolle. Der Mehl-
koérper im Inneren des Getreidekorns enthalt
nur verhaltnismaRig geringe Mengen Vita-
mine. Diese sind vorwiegend im Keim und in
den Randschichten des Korns konzentriert.
Daher weisen hoch ausgemahlene Mehle
oder Schrote mit hohem Schalenanteil und
die daraus hergestellten Backwaren einen ho-
heren Vitamingehalt auf als helle Mehle mit
hohem Mehlkérperanteil. Allerdings werden
nur 3 Prozent der Weizenvermahlungen fur
die Herstellung von Weizenvollkornmehlen

GLUTEN

Gluten ist ein Klebereiweil3, das in Dinkel,
Weizen, Khorasan-Weizen, Emmer,
Einkorn, Hartweizen, Roggen, Hafer und
Gerste vorkommt. Hirse, Reis und Mais
sowie die Pseudogetreidearten Quinoa,
Amaranth und Buchweizen sind gluten-
frei. Bei Weizenbrot und -geback bildet
Klebereiweil3 das Teiggerust. Bei Rog-
genteigen tragen Pentosane (Schleimstof-
fe) die ,Hauptlast” der Backfahigkeit. Das
ebenfalls enthaltene Eiweil3 wird durch
diese Schleimstoffe an der Gerustausbil-
dung gehindert.

Wer an einer Zdliakie leidet, einer chro-
nischen Erkrankung des Dunndarms, die
auf einer Unvertraglichkeit gegenliber
dem Klebereiweil Gluten beruht, muss
lebenslang auf Lebensmittel mit Gluten
verzichten. Das betrifft etwa 1 Prozent
der Deutschen. Allerdings leiden bis zu

5 Prozent aller Konsumenten an einer
Weizenunvertraglichkeit, die korperliche
Beschwerden verursachen kann. Als
moglicher Ausldser gelten bestimmte
Proteine im Weizen.

STICHWORT

genutzt. Der Mineralstoffgehalt ist wie der
Vitamingehalt am hdchsten bei Produkten
aus dunklem Mehl und Vollkornmahlerzeug-
nissen. Brot ist in Deutschland die Haupt-

<
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BROT UND KLEINGEBACK IN DER ERNAHRUNG m

SALZ

Brot ist neben Fleischwaren, Kase und verarbeiteten Produkten einer der grof3ten Lieferan-
ten fur Salz in der Ernahrung. Salz beeinflusst vor allem den Geschmack, spielt aber auch

in der Herstellung von Brot und Kleingeback eine wichtige Rolle. Schon eine geringe Menge
Kochsalz verbessert die Teigstruktur, da es das Klebernetzwerk starkt. Salz reguliert die
Wirkung der Backhefe und verbessert damit die Stabilitat der Teige wahrend der Gare, sodass
die Gebacke eine ansprechende Form und eine gleichmafige Porung aufweisen. Die Ubliche
Zugabe betragt bis zu 2 Prozent bezogen auf den Mehlanteil. Drei bis vier Scheiben Brot
liefern somit schon die Halfte der empfohlenen Tagesaufnahme an Kochsalz. Um die ge-
winschten technologischen Wirkungen zu erzielen, ist jedoch nur ein Bruchteil dieser Menge
notwendig. Problem: Die Salzaufnahme der meisten Deutschen ist zu hoch. Das Max Rubner-
Institut (MRI), das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) und diverse Fachgesellschaften
warnen vor den negativen Folgen, unter anderem fiir das Herz-Kreislauf-System. Sie verwei-
sen auf die empfohlene Zufuhr von héchstens 5 bis 6 Gramm Kochsalz insgesamt pro Tag

- sowohl aus verarbeiteten Lebensmitteln als auch aus dem Salzstreuer. Die Backerbranche
kennt das Problem. Eine schrittweise Senkung des Salzgehaltes von Brot und Geback wird in
anderen europaischen Landern bereits seit Jahren durchgefihrt.

STICHWORT

quelle fur Eisen, Zink, Natrium und Jod (Brot im Kapitel ,Verbraucherschutz und Lebens-
mit Jodsalz) und wichtiger Lieferant fur Ka- mittelrecht” (S. 60) aufgeflihrt. Die Aussagen
lium, Magnesium, Kalzium, Phosphor, Kupfer  basieren auf einem tradierten Wissensstand
und Mangan. und wurden von der Europaischen Kommis-
sion anerkannt. Dartber hinaus gehende
Die werbliche Nutzung dieser dem Verzehr Aussagen, auch Uber die Wirkung neuerer
von Brot- und Kleingeback zugeschriebenen Zutaten in Backwaren wie zum Beispiel Chia-
positiven Aspekte ist in der Health-Claims- samen, sind erst nach Prifung durch die EFSA
Verordnung geregelt. Die aktuell méglichen (Europaische Behorde fur Lebensmittelsicher-
Auslobungen zum Nahrwert oder zu gesund-  heit; Parma, Italien) und Freigabe durch die
heitlichen Wirkungen von Backwaren werden  EU zulassig.

Foto: © georgeogrey/stock.adobe.com
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4. QUALITAT VON BROT UND KLEINGEBACK

Die Qualitat von Brot und Kleingeback bein- All diese Kriterien werden zum Beispiel in Qua-
haltet eine Vielzahl von Eigenschaften. In Ab- litatswettbewerben von der Deutschen Land-
hangigkeit von der Handelsform, der Conve- wirtschaftsgesellschaft (DLG) durch ausgebil-
niencestufe, dem Verwendungszweck, dem dete Experten, die sensorischen Sachverstan-
Vertriebsweg usw. werden diese unterschied-  digen, bisweilen mehrmals jahrlich geprft. Die
lich bewertet. So bestehen unterschiedliche Experten prifen nach Produktgruppen, da an
Anforderungen an die Form und das Ausse- die Backwaren unterschiedliche Anforderun-
hen, an die Oberflachen- und Krusteneigen- gen bestehen, in Abhangigkeit vom Mischungs-
schaften, die Lockerung und das Krumenbild,  verhaltnis der Brotgetreidearten, der Verwen-
an die Struktur und Elastizitat der Geback- dung von Zutaten pflanzlichen und tierischen
krume sowie an Geruch und Geschmack der Ursprungs, der Art der Teigfuhrung, der Aufar-
Backwaren. Diese Qualitatsparameter wer- beitungsart, einer moglichen speziellen Ober-
den zudem haufig individuell unterschiedlich ~ flachenbehandlung und den angewandten
gewichtet und unterliegen zum Teil regional Backverfahren. Diese Kriterien sind dann inner-
etwas abweichenden Anforderungen. So be- halb der jeweiligen Produktgruppe direkt ver-
stehen beispielsweise im Handel hdhere An- gleichbar. So bestehen beispielsweise an ein
forderungen an die GleichmaBigkeit in Form, Sandwichbrot andere technologische Anfor-
Aussehen, Oberflachen- und Krusteneigen- derungen als an ein Roggenvollkornbrot.
schaften, da den Kunden ein verkaufsférder-

liches, ansprechendes Erzeugnis angeboten Die Prufer bewerten die Abweichungen des
werden soll. Fir den Kunden sind im Ver- zu prufenden Erzeugnisses von im Konsens in
gleich dazu eher die Krumenweichheit sowie der Gruppe vereinbarten Idealanforderungen.
Geruch und Geschmack der Gebacke von Unter Verwendung spezieller Prifschemata mit
Bedeutung. vorgegebener Gewichtung wird eine Bewer-

tung der Pruferzeugnisse vorgenommen. Das
erzielte Ergebnis kann zu Werbezwecken die-

<
10 ®BzfE



nen oder auch zur Formulierung von Mindest-
anforderungen, welche etwa in Handelsvertra-
gen vorgegeben und bei Lieferung einzuhalten
sind.

Daneben prifen viele dieser sensorischen
Sachverstandigen die Qualitat von Backwaren
auch im Produktionsbetrieb, im Handel oder
im Auftrag des Handels in Priiflaboren sowie

in lokalen Qualitatswettbewerben. Des Weite-
ren pruft und bewertet auch der Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks mit
seinen verbandseigenen Experten bundesweit
die Qualitat handwerklich erzeugter Brote und
Kleingebacke. Damit ist ein Prifsystem etabliert
und anerkannt, das deutschlandweit Qualitats-
vergleiche von Backwaren zulasst. Diese Art der
sensorischen Prufung ist zudem nach internati-
onalen Normen akkreditiert und durfte die am
weitesten verbreitete Prifmethode zur Quali-
tatsbewertung und -sicherung bei Backwaren
darstellen.

Die Qualitat von Broten und Kleingeback kann
Uber die Auswahl geeigneter Rohstoffe und Zu-
taten, Uber die Anwendung unterschiedlicher

gﬁﬂ\ \

Brotprifung Foto: © DLG

Verfahrenstechniken in der Backerei sowie
Uber entsprechend angepasste Schneide-
und Verpackungstechniken beeinflusst wer-
den. Transport und Handling auf dem Ver-
triebsweg bis hin zum Endverbraucher tun
ein Ubriges. So kann zum Beispiel eine unge-
eignete Verpackung der Backware alle zuvor
betriebenen Bemuhungen, eine gute Brot-
und Kleingebackqualitat zu erzeugen, zunich-
temachen.

Foto: © contrastwerkstatt/stock.adobe.com
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5. VOM KORN ZUM BROT

Die Hauptzutaten von Brot und Kleingeback
sind das gereinigte Getreide und die daraus
hergestellten Getreidemahlerzeugnisse. Zu
den sieben Hauptgetreidearten zahlen Wei-
zen inklusive Dinkel, Roggen, Gerste, Hafer,
Hirse, Mais und Reis. Als Brotgetreide (siehe
Schaubild S. 14) werden in Deutschland i.d.R.
nur Weizen, Dinkel und Roggen beschrieben,
welche als Sommer- und Wintergetreide an-
gebaut werden. Von allen Getreidearten hat
der Weizen weltweit die grofite Bedeutung.
Er wird von den Subtropen bis weit in die
nordlichen Regionen Kanadas, Schwedens
sowie in der der Ukraine oder Kasachstan
kultiviert. Roggen wird dagegen vorwiegend
in den fur den Weizenanbau ungunstigeren
Regionen angepflanzt und geerntet. Der Din-
kel, ein enger Verwandter des Weizens, wird
vornehmlich regional auf einer im Vergleich
zum Weizenanbau kleinen Flache kultiviert.

<
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Vereinfacht gesagt sind heutige Getreide die
Samen der durch Mutation(en), Selektion(en)
und (Ein-)Kreuzung(en) von Wild- zu Kultur-
pflanzen weiterentwickelten Ahrengréser.

Es gibt verschiedene Mutationen verursa-
chende Verfahren, die in der Getreideztch-
tung angewandt wurden und werden. Dazu
zahlen chemische, physikalische und biolo-
gische Verfahren. Die aus Anbau- und Verar-
beitungsanspriichen vorgegebenen Zuchtzie-
le - etwa eine Verbesserung von Resistenzen
gegenUber Pflanzenkrankheiten, die Steige-
rung von Korngroéf3e und Ertrag sowie die
Erhéhung der Verarbeitungsqualitat - sind in
der Getreidezlchtung weitgehend realisiert
und haben zum heutigen Sortenspektrum
gefuhrt. Damit wurden insbesondere bei den
Brotgetreidearten Weizen und Roggen, aber
auch bei Mais und Gerste moderne Hochleis-
tungssorten gewonnen.




VOM KORN ZUM BROT m

GETREIDEERZEUGNISSE

Der Begriff Getreideerzeugnisse umfasst zum
einen Getreidemahlerzeugnisse und zum
anderen Speisegetreide, Spriel3korn, Keime,
Speisekleie sowie Starken aus den Getreide-
arten. Getreideerzeugnisse sind aber auch
Backwaren, Teigwaren und samtliche Getrei-
denahrmittel.

Getreidemahlerzeugnisse sind die Produk-
te, die Ublicherweise getrennt nach Getreide-
art aus einwandfreiem, zur Vermahlung ge-
eignetem Grundgetreide erstellt werden.
Nachdem das Getreide durch Zugabe von
Wasser auf den fur die Vermahlung optima-
len Feuchtigkeitsgehalt benetzt worden ist,
wird es zwischen zwei verschiedenen schnell
laufenden Mahlwalzen im Walzenstuhl (be-
ziehungsweise in der Prallmuhle, Steinmuhle
etc.) unterschiedlich fein zerkleinert, gesiebt
und getrennt sowie nachfolgend typenge-

recht zusammengefligt und gemischt. Das
kann in einer oder mehreren Stufen gesche-
hen. Nach jeder Zerkleinerungsstufe erfolgt
mit Hilfe des Plansichters (Siebmaschine) ei-
ne Aufteilung des zerkleinerten Getreides in
verschiedene Fraktionen. Mit jeder Zerkleine-
rungsstufe und anschlieBendem Sieben fallen
dann Passagemehle an, aus denen die Typen-
mehle zusammengestellt werden.

Neben den Typenmehlen - den Getreide-
mahlerzeugnissen mit der feinsten Granulati-
on -, produziert der Muller Backschrot (in der
Regel ohne Keim) und Vollkornschrot/-mehl.
Vollkornmehl enthalt samtliche Bestandteile
des gereinigten Korns, auch den Keimling
sowie die ballaststoff- und mineralstoffrei-
chen Randschichten. Der Ausmahlungsgrad
betragt somit 100 Prozent, bezogen auf das
gereinigte Grundgetreide. Die Schrote wer-
den in unterschiedlichen Granulationen (fein,
mittel, grob) angeboten.

Foto: © BLE, Peter Meyer
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AUSWAHL VON
PSEUDOCEREALIEN

AUSWAHL VON ZUR BROTHERSTELLUNG
VERWENDETEN GETREIDEARTEN, WELTWEIT
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Fotos: Amaranth © depiano/stock.adobe.com, Quinoa © iuliiwhite/stock.adobe.com; alle tibrigen © BLE, Walter Berghoff, Bonn
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VOM KORN ZUM BROT m

Der Ausmahlungsgrad gibt an, wie viel Pro-
zent eines bestimmten Typenmehles, bezo-
gen auf 100 Kilogramm des Ausgangsgetrei-
des, angefallen sind. Ein helles Haushalts-
mehl hat einen Ausmahlungsgrad von 60 bis
etwa 74 Prozent, ein dunkleres Mehl einen
Ausmahlungsgrad von 75 bis 85 Prozent. Je
hoher der Ausmahlungsgrad, desto dunkler,
eiweil3haltiger, ballaststoffreicher und mine-
ralstoffreicher ist das Mehl. Je niedriger der
Ausmahlungsgrad, desto heller und starke-
reicher das Mehl.

MEHLTYPEN

Weizen-, Dinkel- und Roggenmehle werden
mit einer Typennummer gekennzeichnet,

so zum Beispiel ,Weizenmehl Type 550"
(DIN 10355:2017-11). Die Typennummer
erklart sich so: Wenn man Mehl bei etwa
900 Grad Celsius verbrennt, dann bleiben
die Mineralstoffe als ,Asche” zurtck.

Nach der Menge dieser Ruckstande wer-
den die verschiedenen Mehltypen bestimmt
und mit Ziffern bezeichnet. So muss bei der
Weizenmehl-Type 550 der Mineralstoffgehalt

TABELLE 1: AUSZUG AUS DER DIN 10355 (STAND 2017)

Mahlerzeugnis- Mahlerzeugnis

Gruppe
Benennung
Weizenmehl
Dinkelmehl
Mehl
Roggenmehl
Weizenbackschrot
Backschrot

Roggenbackschrot

Weizen-, Dinkel-,

*)
dellleonuiel Roggenvolllkornmehl

Weizen-, Dinkel-,

*)
Vollkornschrot Roggenvollkornschrot

Mineralstoffgehalt in g
je 100 g Trockenmasse

Type Mindestwert Héchstwert
405 - 0,50
550 0,51 0,63
812 0,64 0,90

1050 0,91 1,20
630 - 0,70
812 0,71 0,90

1050 0,91 1,20
815 - 0,90
997 0,91 1,10

1150 1,11 1,30

1370 1,31 1,60

1700 = 2,10

1800 = 2,20

*)Vollkornmehl und Vollkornschrot missen die gesamten Bestandteile der gereinigten Korner, einschlielich des Keimlings, enthalten.
Die Korner dirfen vor der Verarbeitung von der duBeren Fruchtschale befreit sein.

<
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flr 100 Gramm Mehl zwischen 0,51 und
0,63 Gramm liegen, siehe Tabelle 1, S. 15.
100 Gramm Weizenmehl der Type 550 ent-
halten somit durchschnittlich 0,55 Gramm
Mineralstoffe in der Trockenmasse.

Die haufig mit ,,Urgetreide” umschriebenen
Getreidearten wie Einkorn, Emmer, Dinkel
oder Khorasan wurden in der Vergangenheit
zlichterisch weniger stark bearbeitet und sind
damit den Wildpflanzen noch naher. Sie ha-
ben allerdings den entscheidenden Nachteil,
dass sie weder im Anbau und Ertrag noch
technologisch an die Eigenschaften der Kul-
turpflanzen heranreichen. Wahrend dies bei
Dinkel noch eine Uberwindbare Hiurde dar-
stellt, sind die anderen Urgetreidearten nur

sehr eingeschrankt verarbeitungsfahig, zu-
mindest, wenn man das gewohnte Qualitats-
niveau von Brotgetreide zugrunde legt. Daher
werden Einkorn, Emmer und Khorasan ledig-
lich anteilig in der Herstellung von Backwaren
verwendet. Gerade die schlechteren Verar-
beitungseigenschaften hatten ja einst dazu
gefuhrt, dass man diese Getreidearten nicht
weiterentwickelt und sich mehr der Fortent-
wicklung von Weizen, Roggen, Gerste usw. ge-
widmet hat. Trotzdem haben die Urgetreide-
arten und die daraus hergestellten Brote und
Kleingebacke einen Markt und eine gewisse
Bedeutung. Fir manche Menschen scheinen
Brote aus Urgetreide besser vertraglich zu
sein. Zudem leisten sie einen wichtigen Bei-
trag zur Gebackvielfalt in Deutschland.

Foto: © BLE, Peter Meyer

Das fiir die menschliche Erndhrung vorgesehene Getreide muss gesund und handelstiblich sein. Es muss eine getreideeigene Far-
be sowie einen gesunden Geruch aufweisen, und es muss frei von lebenden Schadlingen sein. Das deutsche Miihlengewerbe lie-
fert den handwerklichen und industriellen Backern die jeweils geforderten Getreidemahlerzeugnisse. Sowohl qualitativ als auch
quantitativ kénnen nahezu alle Wiinsche und Vorgaben des Backgewerbes erfillt werden.

<
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BROT UND KLEINGEBACK

WEIZENKLEINGEBACK
e Aufgrund der immensen Angebotsvielfalt

bei Brot und Kleingeback kann die Herstel-

Spiralkneter . . .
Al st @z, lung der Backwaren in dieser Broschiire
§ e T€i8 mischen u. kneten nur exemplarisch aufgezeigt werden. In
§ i‘— El den nachfolgenden Grafiken sind die ein-
1SR zelnen Prozessschritte zwar vereinfacht
Knetschale . . s
Teigruhe dargestellt, dennoch lasst sich damit die
Technologie der Brot- und Kleingeback-
e E U W e ilfie herstellung gut erkléren. Dabei gibt es zwi-
Telgllnge verwiegen
Teiglinge rund formen schen handwerklicher und industrieller
i Herstellung im Prinzip keine wesentlichen

Unterschiede. In GroRbéackereien! werden
vielmehr die aus dem Backerhandwerk be-

kannten traditionellen Herstellungsweisen

mit hochmodernen technologischen Pro-

duktionsverfahren kombiniert. Vereinfach-
- ] = bare Prozessschritte werden maschinell

ausgefuhrt, wie zum Beispiel das Verwie-

= - gen oder das Garen der Teiglinge. Dort,
E I | - wo backerische Kompetenz gefordert ist,
Zwischengarschrank erfullen in GroRBbackereien gut ausgebil-
Entspannung, Géren - dete Spezialisten ihre Aufgaben.

Bei der direkten Herstellung von Wei-
zenkleingebacken (siehe Schaubild) wer-
den die Zutaten in die Knetschale des
Spiralkneters? eingewogen, ein bis zwei
Minuten gemischt und anschlieBend etwa
funf bis sieben Minuten geknetet. Nach
einer Teigruhe, welche in Knetschalen,
Kunststoffwannen oder auf dem Arbeits-

Langroller
Aufarbeitung
Formgebung

o
9
(-]
C
(-}
0
o

Endgérschrank

Gdren
Backofen
Backen
]

~ e o= (o=

l:l D D 1 Eine klare Unterscheidung zwischen hand-
werklicher und industrieller Herstellung

von Backwaren ist den betroffenen Ver-
w o) kehrskreisen bis heute nicht gelungen.
\ 2Dies ist die gegenwartig am haufigsten

verwendete Knetmaschine in Deutschland.

<
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BROT

DIREKTE HERSTELLUNG

Spiralkneter
Alle Zutaten einwiegen,

Spiralkneter Spiralkneter
Vorteig/Sauerteig Alle Zutaten ein-

Teig mischen u. kneten herstellen wiegen, Teig mischen
o = T und kneten
o o =
Teigteiler o
Teiglinge verwiegen

Knetschale @/ W\ @/
Teigruhe
e Knetschale Knetschale

Vorteig/Sauerteig Teigruhe
reifen
Teigteiler Kegelrundwirker
Teiglinge Teiglinge rund

verwiegen formen

Kegelrundwirker
(o) Teiglinge rund formen

Langroller
Aufarbeitung
Formgebung

Backform
Brotkérbchen e e e o e e e ©
Teiglinge ein-/ I

® oder ablegen LG - ® o )

e e o e e e ®© e

[ | |

o >« o
aWe O\ AN . .
o - Zwischengérschrank
) o) ® - Entspannung, Gdren
O = O L)
& Endgarschrank

T R PR ndgarschran

aep -nb Qa I Gdren

oo,

= O = O = O - Backofen

E Backen
[¢] [¢] @

<
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BROT
KONTINUIERLICH

RSTELLUNG

Mischer
Vorteig/Sauerteig
herstellen

Lagertank
Vorteig/Sauerteig
reifen

Kontinuierlicher Kneter
Alle Zutaten zudosieren,
Teig mischen und kneten

l

Forderband
Teigruhe

]_'“ué

Kegelrundwirker
Teiglinge rund formen

Teigteiler
3] Teiglinge
verwiegen
© (O] \
Entkapseln @ EE

R B

N

tisch beziehungsweise einem Forderband
erfolgen kann, werden die Teiglinge kon-
tinuierlich in einer Teigteil- und Wirkma-
schine geteilt und rund gewirkt (geformt).
Von dort gelangen sie in den Zwischengar-
schrank. In handwerklich betriebenen Ba-
ckereien erfolgt die Teigruhe haufig als Bal-
lengare: Hier werden Teigballen fir 30 Klein-
gebdacke von Hand gewogen, rund gewirkt
und nach einer Zwischengare in einer Teig-
teil- und Wirkmaschine unterteilt. Nach der
Zwischengare erfolgt die endgultige Form-
gebung; entweder eine langliche Aufarbei-
tung bei Schnittbrétchen, oder die Teiglinge
werden als Kaisersemmel gestupfelt, das
heil3t, es wird ein Stempel in den Teigling
gedrlckt, damit dieser die typische Geback-
form und -struktur nach dem Backen erhalt.
Nach der Endgare werden die Teiglinge zum
Beispiel eingeschnitten (Schnittbrotchen)
oder bestreut (Mohnbroétchen) und etwa

20 Minuten zu Weizenkleingebacken geba-
cken. Das Backen kann im Chargenverfah-
ren oder kontinuierlich im Durchlaufofen
erfolgen. Bei der sogenannten Unterbruch-
Backmethode werden die Teiglinge zu-
nachst deutlich kirzer gebacken und dann
im Verkauf oder auch beim Kunden zu Hau-
se fertiggestellt. Nach der Endgare kénnen
die Teiglinge aber auch direkt tiefgefroren
werden. In diesem Fall erfolgt die Fertig-
stellung zum Geback ebenfalls in der Filiale
oder beim Kunden zu Hause. Mit diesen bei-
den Methoden erhalt der Kunde eine abso-
lut frisch gebackene Backware, die er noch
leicht warm verzehren kann.

<
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Bei der direkten Herstellung von Brot
(siehe S. 18) sind die Arbeitsschritte bis nach
der Teigruhe die gleichen wie zur Herstellung
von Weizenkleingebacken. Die Teige werden
allerdings erst nach der Teigruhe geteilt und
entweder handisch oder Uber einen maschi-
nellen Rundwirker (z. B. einem Kegelrundwir-
ker) geformt. Nach einer Zwischengare er-
folgt die endgultige Formgebung: Die auf das
spatere Brotgewicht abgestimmten Teiglinge
werden entweder in Backformen oder aber in
Brotkoérbchen abgelegt. Die Teiglingsoberfla-
che kann zum Beispiel unbehandelt, bemehlt
oder mit Saaten oder Saatenmischungen be-
streut werden. Die in Brotkdrbchen eingeleg-
ten Teiglinge werden spater entweder manu-
ell oder Uber sogenannte Absetzvorrichtun-
gen im Ofen abgelegt und gebacken. Diese in
runder oder langlicher Form gebackenen Bro-
te bezeichnet man als frei geschobene Brote,
die in Backformen eingelegten und gebacke-
nen Brote werden dagegen als Kastenbrote
bezeichnet. Nach dem Ausbacken durchlau-
fen die Brote eine Auskuhlzone, wobei die
Kastenbrote erst noch aus der Backform ge-
nommen werden mussen.

Die Herstellung von Broten in indirekter
Teigfiihrung (siehe S. 18) ist aufwendiger
und stellt héhere technologische Anforderun-
gen. Die Quell- und Fermentationsvorgange
werden in eine Vorstufe oder auch Vorstufen
verlagert, um so in der Herstellung und im
Enderzeugnis eine gewlinschte Wirkung zu
erzielen. Das kann eine bestimmte Krumenlo-
ckerung sein oder ein hohes Gebackvolumen

und damit eine erhdhte Krumenweichheit.
Als Vorstufen dienen Vorteige, Sauerteige,
Quell-, Brah- und Kochstlicke. Diese gereiften
Vor- oder Sauerteige oder Quellstufen wer-
den bei der Teigbereitung als Zutat anteilig
mit verwendet.

In einem ersten Arbeitsschritt wird die Teig-
vorstufe beziehungsweise werden die Vor-
stufen mittels Knetmaschinen zubereitet.
Die Vorstufen durchlaufen dann eine kont-
rollierte Fermentation. Diese wird durch fol-
gende Kriterien bestimmt: entweder Uber
die Rohstoffqualitat, die Menge und Qualitat
des mikrobiellen Starters (verwendete Mikro-
organismenkultur), die Teigausbeute (Mehl-
Wasser-Verhaltnis), gegebenenfalls sonstige
Zutaten (z. B. Kochsalz), die Temperatur und
die Reife- sowie Lagerzeit.

Bei Quell-, Briih- und Kochstufen3 dagegen
sind Fermentationsvorgange unerwinscht
und werden mittels verfahrenstechnischer
Malinahmen auch weitgehend vermieden.
Diese Vorstufenart ist auf Quell- und Losevor-
gange ausgerichtet, womit sowohl das Kru-
menbild, der Frischeeindruck als auch die Be-
kémmlichkeit glinstig beeinflusst werden. Die
Reifung und/oder Quellung erfolgt zumeist in
besonderen Raumlichkeiten oder aber auch
in speziellen Anlagen, den Sauerteig- und/
oder Vorteiganlagen.

Nach der rezeptgemalien Zutatenverwiegung
in die Knetmaschine werden die Zutaten etwa
ein bis zwei Minuten gemischt und anschlie-

3 Mit dem Einsatz von Quell-, Briih- und Kochstufen werden Lése- und Quellvorgénge in eine Vorstufe der Teigbereitung verlagert und damit
Prozessablaufe vereinfacht und verkurzt. Diese Vorstufen enthalten in der Regel eine anteilige Menge an Getreidemahlerzeugnissen, eventuell
Saaten wie zum Beispiel Sonnenblumenkerne und/oder Leinsamen sowie Wasser. Das in der Vorstufe enthaltene Wasser wird angelagert oder
bei der Anwendung héherer Prozesstemperaturen ganz oder teilweise durch die Verkleisterung der getreideeigenen Starke gebunden.

<
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Rend etwa funf bis 15 Minuten langsam und/
oder schnell geknetet. Dies erfolgt in Abhan-
gigkeit von den verwendeten Getreidearten,
dem Mischungsverhaltnis dieser Getreide-
arten und der Feinheit der Getreidemahler-
zeugnisse. Nach der Teigruhe erfolgt die Ver-
wiegung der Brotteige in Brotteiglinge und
das Rundwirken. Die Aufarbeitung der Teiglin-
ge wird nach einer Zwischengare fortgesetzt,
sodass die Teiglinge ausgeformt sind. Danach
kénnen sie sowohl in Brotkdrbchen als auch
in Kastenformen eingelegt werden. Nach der
Endgare erfolgen gegebenenfalls noch eine
Oberflachenbehandlung der Teiglinge und
dann das Backen. Das Auskulhlen der Backwa-
ren verlauft analog zu den in direkter Herstel-
lung produzierten Broten.

Die kontinuierliche Herstellung von Bro-
ten mit indirekter Teigfiihrung (siehe S. 19)
unterscheidet sich von der chargenweisen
Herstellung von Broten im Wesentlichen nur
in der Teig- und gegebenenfalls der Vorteig-
bereitung. Die Vorstufen werden zumeist in
Anlagen hergestellt und in sogenannten Puf-
fertanks zur Abnahme zwischengelagert. Die
Brotteigbereitung erfolgt in einem kontinu-
ierlich arbeitenden Kneter, in den kontinuier-
lich Zutaten zudosiert werden und der nach
der Misch- und Knetphase kontinuierlich Teig
zur weiteren Verarbeitung bereitstellt. An-
schlielend werden die Brotteige wie zuvor
beschrieben aufgearbeitet.

Foto: © goldbany/stock.adobe.com
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6. WARENKUNDE BROT

BROTSORTIMENT

Deutschland wird sehr haufig als das ,Land
des Brotes” bezeichnet. Ursachlich fur die
Sortenvielfalt sind vor allem die vorherr-
schenden Umweltbedingungen (Klima und
Boden), welche den Anbau von Weizen, vor
allem im Norden und in Teilen im Osten
Deutschlands, ehemals eingeschrankt ha-
ben. Dieser Mangel fihrte zur Suche nach
alternativ verwendbaren Getreidearten, wel-
che jedoch ausnahmslos eine schlechtere
Backeignung als Weizen hatten. Mit Akribie,
Ausdauer und Erfindungsreichtum wurden
Technologien entwickelt, damit sich auch aus
diesen Getreidearten mdéglichst gute Brote
herstellen liel3en. Dies ist beim Roggen am
besten gelungen, sodass heute neben Weizen

nur der Roggen als Brotgetreideart in Deutsch-
land bezeichnet wird. Diese durch einen Wei-
zenmangel in Menge und Qualitat verursachte
Entwicklung fihrte zu der groBen Bandbreite
im Angebot von Brot und Kleingeback.

Inzwischen haben die Entwicklungen in der
Getreideziichtung, im Getreideanbau, aber
auch in der Landtechnik dazu gefiihrt, dass sich
Deutschland von einem Getreideimport- zu ei-
nem Getreideexportland gewandelt hat. Die-
se gute Versorgungslage mit Getreide fuhrt zu
einer anderen Art der Kreativitat. Immer neue
Brot- und Kleingebackarten wurden und wer-
den entwickelt. Auch die Inspiration durch tra-
ditionelle Backwaren naher und ferner Lander
beeinflusst und erweitert das deutsche Brot-
sortiment.
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Unabhangig von der tatsachlich angebote-
nen Sortimentsbreite an Brot und Kleinge-
backen in Deutschland unterscheidet man in
gesauerte und ungesauerte Brote, also Brote
mit oder ohne Sauerteig. Noch haufiger wird
das Brotsortiment anhand des gewahlten
Mischungsverhaltnisses der Brotgetreidear-
ten beziehungsweise tber die Verwendung
wertgebender Zutaten in fUnf Brotgruppen
eingeteilt, denen dann die verschiedenen
Brotsorten zugeordnet werden (siehe Schau-
bild 1, S. 24).

Spezialbrote kénnen Uber die verwendete/n
Zutat/en oder auch Uber die Besonderheiten
in der Herstellung unterschieden werden
(siehe Schaubild 2, S. 24).

Die nachfolgend beschriebenen Mengenan-
gaben orientieren sich an den Verkehrsauf-
fassungen gemaR den Leitsatzen flr Brot
und Kleingeback und sind ohne weitere Kenn-
zeichnung fur lose Backwaren anwendbar.
Von den Mengenverhaltnissen kann jedoch
bei hinreichender Kenntlichmachung sowohl
bei losen als auch bei vorverpackten Backwa-
ren abgewichen werden. Ausgenommen da-
von sind auslandische Gebackspezialitaten,
fur die es in Deutschland derzeit noch keine
einheitlichen Beurteilungsmerkmale gibt.

Foto: © contrastwerkstatt/stock.adobe.com
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SCHAUBILD 1: Einteilung der Brotsorten anhand des Mischungsverhéltnisses an Brotgetreidearten und den daraus erstellten
unterschiedlichen Getreidemahlerzeugnissen

Brote
|

[

Weizenbrote
>90 % Weizen

\
WeiBbrot
Weizentoastbrot
Sandwich-Brot

Weizenbrot mit
Schrotanteilen

Weizenschrotbrot
Weizenvollkornbrot

[

Weizenmischbrote >
>50-<90 % Weizen

Weizenmischbrot

Weizenmischbrot mit
Schrotanteilen

Weizenschrotbrot

Weizen-/Roggenvoll-
kornbrot

{

Roggenmischbrote
>50-<90 % Roggen

Roggenmischbrot

Roggenmischbrot mit
Schrotanteilen

Roggenschrotbrot

Roggen-/Weizenvoll-
kornbrot

[

Roggenbrote
>90 % Roggen

Roggenbrot
Roggenschrotbrot
Roggenvollkornbrot

|

Spezialbrote

|
Haufig
Weizenmischbrote
mit ...

SCHAUBILD 2: Einteilung der Spezialbrotsorten anhand der wertbestimmenden Zutaten und der Besonderheit in der Herstellung.
Basis sind Teige aus mindestens einer Brotgetreide- beziehungsweise Urgetreideart.

Spezialbrote
Zutaten Zutaten Spezielle Spezielle Spezielles
—  pflanzlichen  — tierischen Aufarbeitung Oberflachen- Backverfahren
Ursprungs'-2 Ursprungs'2 behandlung
Nichtbrotgetreide Sauermilch Ciabatta Gersterbrot Holzofenbrot
Gerste Buttermilch Schiittelbrot Liineburger Steinofenbrot
Hafer Schmalz Zwirbelbrot Pitabrot
Hirse Speck Dampfkammerbrot
Mais
Reis
Urgetreide Saaten,
(Spelzgetreide) Trockenfriichte
Dinkel usw.
Einkorn Rosinen
Emmer Sonnenblumenkerne
Khorasan Kirbiskerne
Chia®
. Mohn
Pseudocerealien Sesar T auch als Auflage oder Bestreuung
Amaranth? . 2 bei der Zuordnung wird die namensgebende Zutat als wichtiges Kriterium gewahlt,
Buchweizen? Ku_mmel zum Beispiel Buttermilchbrot oder Schmalzbrot
Quinoa5 Leinsaat 3 Fuchsschwanzgewéchs

<
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WEIZENBROTE

B WeiRbrot
Brot aus mindestens 90 Prozent Weizenmehl,
Uberwiegend der Type 550, oder aus als soge-
nannte Backermehle bezeichneten Weizen-
mehlen hergestellt.
Aussehen: freigeschobene Brote haufig
als Langbrote; seltener als Stangenweil3-
brot; mehrfach diagonal eingeschnittene,
kraftig gebraunte Oberflache; Kastenbrote
mit einem Langsschnitt.
Kruste: bei freigeschobenen Broten star-
ker (etwa 3 Millimeter) als bei Kastenbro-
ten (etwa 2 Millimeter).
Krume: sehr hell, bei Kastenbroten auf-
grund besserer Gashaltung haufig starker
und ungleichmaRiger gelockert.
Geschmack: krustenreichere Brote (Stan-
genweil3brot) schmecken aromatischer.

KastenweiBbrot

Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: wegen
der Rohstoffbasis, der geringeren Verbesse-
rungsmoglichkeit durch Sauerteig oder Vor-
teig mit Backhefe relativ kurz, etwa zwei bis
drei Tage.

Mikrobielle Haltbarkeit: unverpacktes
Brot trocknet rasch aus, ist daher aber we-
niger schimmelanfallig, bei feuchtwarmer
Lagerung und wasserdampfdichter Ver-
packung Neigung zum Fadenziehen.
Qualitatsmangel, die auftreten kénnen:

zu weiche oder zu trockene Krume, beein-
trachtigte Schneid- und Bestreichbarkeit,
Krumenelastizitat und Kaueigenschaft, zu
grolRes Volumen sowie vermindertes Brot-
aroma.

B Weizentoastbrot
Feinporiges, meist verpacktes Brot aus sehr
gut backfahigen Weizenmehlen der Type 550
und Zusatzen von Fett und Zucker sowie Milch-
erzeugnissen zur Verbesserung der Brau-
nungs- und Toasteigenschaften. Haufig als But-
tertoastbrot (mindestens 5 Kilogramm Butter
oder entsprechende Mengen Butterreinfett auf
100 Kilogramm Getreidemahlerzeugnisse) im
Angebot. Durch das Toasten erfdhrt das Brot
kurzfristig eine Geschmacksverbesserung, die
jedoch rasch nachlasst. Daher sollten Toast-
scheiben stets frisch bereitet werden, um auch
noch warm serviert und verzehrt werden zu
kénnen.

Aussehen: rechteckiges Kastenbrot, Schnitt-

brot, selten als ungeschnittenes Ganzbrot.

Kruste: etwas dunner, ermdglicht gleichma-

Riges Toastverhalten.

Krume: sehr hell, etwas wattig, gleichmafi-

ge Porung.

Geschmack: in ungetoastetem Zustand

mild; getoastet aromatisch.

<
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Vollkorntoast

Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung:
durch den héheren Anteil an Fettstoffen,
Zuckerarten und Milcherzeugnissen sowie
in der Ublichen Verpackung recht gut, etwa
eine Woche bis etwa zehn Tage.
Mikrobielle Haltbarkeit: gut, bei ge-
schnittenem, verpacktem Brot erfolgt das
Schneiden und die Verpackung haufig in
Reinrdumen, andernfalls Pasteurisation
oder Oberflachenbehandlung beziehungs-
weise Zugabe von konservierend wirken-
den Zutaten erforderlich.
Qualitdtsmangel, die auftreten kdnnen:
eingefallene Ober- oder Seitenflachen,
Verdichtung der Krume unter der Kruste,
ungleichmaRige Braunung beim Toasten.

B Sandwich-Brot

Feinporiges, meist verpacktes Brot aus be-
sonders gut backfahigen Weizenmehlen der
Type 550; Zugaben von Fett und Zucker sowie

Foto: © Nitr/stock.adobe.com
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Milcherzeugnissen zur Verbesserung der
Braunungs- und Toasteigenschaften. Brot-
scheiben grolRer als beim Weizentoastbrot,
kann sowohl getoastet als auch ungetoastet
verzehrt werden. Derzeit dirfte die Verzehrs-
menge an Sandwich-Brot schon héher liegen
als der Verzehr an klassischem Toastbrot.
Hauptverwendungszweck ist die Herstellung
von Sandwiches im Sandwichmaker.
Aussehen: rechteckiges Kastenbrot,
Schnittbrot.
Kruste: etwas dunn, ermdglicht gleichma-
[3iges Braunungs- oder Toastverhalten.
Krume: sehr hell, etwas wattig, ungetoas-
tet haufig etwas ballend im Mund, gleich-
maRig feine Porung.
Geschmack: in ungetoastetem Zustand
mild; getoastet aromatisch.

Sandwich-Brot

Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung:
durch den héheren Anteil an Fettstoffen,
Zuckerarten und Milcherzeugnissen sowie
in der Ublichen Verpackung recht gut, etwa
eine Woche bis etwa zehn Tage.
Mikrobielle Haltbarkeit: gut, bei ge-
schnittenem, verpacktem Brot erfolgt das
Schneiden und die Verpackung haufig in
Reinrdaumen, andernfalls Pasteurisation
oder Oberflachenbehandlung beziehungs-
weise Zugabe an konservierend wirken-
den Zutaten erforderlich.
Qualitdtsmangel, die auftreten kénnen:
eingefallene Ober- oder Seitenflachen,
Verdichtung der Krume unter der Kruste,
zu ungleichmaRige Kruste, ungleichmafi-
ge Braunung beim Toasten bzw. im Sand-
wich-Toaster.

B Rosinenbrote/Rosinenstuten
Sul3e Weizenbrote mit erhéhtem Margarine-
gehalt aus mindestens 90 Prozent Weizen-
mehl, Uberwiegend Weizenmehle der Type
405 oder 550 und einem Anteil an Rosinen/
Sultaninen/Korinthen von mindestens

15 Kilogramm Trockenfrichten auf 100 Kilo-
gramm Getreidemahlerzeugnisse.

Teilweise werden auch Anteile an kandierten
Fruchtschalen der Zitrone und Orange mit-
verwendet.

Vollkornsandwich

Rosinenstuten

<
»BzfE 27



(7776

Aussehen: als freigeschobene oder im
Kasten gebackene Brote Uberwiegend in
Langform, in Stiddeutschland haufiger
auch rund gebackene Brote, in GroBbacke-
reien haufig in Stangen gebacken und als
verpacktes Schnittbrot im Angebot.
Kruste: aufgrund der Zutaten kraftige,
dickere, aber nicht harte Kruste.

Krume: hell bis etwas gelblich, weiche bis
etwas feuchte Krume und mit deutlich
sichtbarem Rosinenanteil.

Geschmack: leicht stiBlich abgerundet.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: in-
folge der verwendeten Zutaten, vor allem
als verpacktes Schnittbrot, eine Haltbarkeit
von bis zu zehn Tagen, als Ganzbrot fir
den Verzehr innerhalb von zwei oder drei
Tagen gedacht.

Mikrobielle Haltbarkeit: gut, bei ge-
schnittenem, verpacktem Brot erfolgt das
Schneiden und die Verpackung haufig in
Reinrdumen, andernfalls Pasteurisation
oder Oberflachenbehandlung bzw. Zuga-
ben von konservierend wirkenden Zutaten
erforderlich.

Qualitatsmangel, die auftreten kdnnen:
zu weiche oder zu trockene strohige Kru-
me, fehlfarbene Gebackkrume durch zu
lange Einmischzeit fur die Trockenfruchte,
beeintrachtigter Zusammenhalt der Brot-
scheiben.

H Ciabatta

Eine Gebackspezialitat aus Italien, die sowohl
als Brot als auch als Kleingeback angeboten
wird, mit einem 90-prozentigen Anteil an Wei-
zenmehlen der Type 550 bis Type 1050. Es
werden sehr lange und weiche Teigfihrungen
angewandt, zum Teil unter Mitverwendung
von Olivendl, um so die typisch grobe Porung
der Krume zu erhalten. Klassisch werden die

<
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Ciabatta

Ciabatta Rustica

Teige im Kessel gegart, schonend entnom-
men, portioniert und direkt gebacken. GroR3-
technisch werden die Brote zum Teigband
ausgerollt, zwischengegart, langs geschnitten,
gegebenenfalls auf dem Transportband ge-
spreizt, quer geschnitten und nach einer End-
gare gebacken. Fir Partybrote werden zum
Ende der Teigbereitung unterschiedliche Zuta-
ten wie Oliven, Paprika, Knoblauch, Gewlrze
zugegeben. Derzeit gibt es nach den Leitsat-
zen fUr Brot und Kleingeback keine etablierte
deutsche Verkehrsauffassung, da es sich um
eine auslandische Gebackspezialitat handelt.
Aussehen: flache, breite, kantige und
rechteckig gestreckte Brotform mit dinner
Gebackkruste, helle Braunung, zum Teil
auch mit bemehlter Oberflache, mit und
ohne Einschnitt.
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Kruste: diinn, meist glanzend, teils auch
schwach bemehlt.

Krume: ungleichmaRige, grobe Porung,
haufig dunkler aufgrund der verwendeten
Weizenmehltype und der hohen Flussig-
keitszugabe bei der Teigbereitung.
Geschmack: mild aromatisch.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: je
hoher der Weizenanteil, desto geringer,
am besten frisch oder frisch fertiggestellt
zu verzehren.

Mikrobielle Haltbarkeit: Gber die Zugabe
von Sauerteig, Teigsauerungsmittel oder
getrockneten Sauerteigen kann die Halt-
barkeit verlangert werden, allerdings geht
mit zunehmender Sauerung der charak-
teristische Brotgeschmack verloren.
Qualitdtsmangel, die auftreten kénnen:
zu feine Porung, zu dicke Kruste, zu saurer
Geschmack.

B Fladenbrote

Sie gehodren zu einer weit gefacherten Brot-
gruppe, vornehmlich aus Weizen, welche

in vielen Landern hergestellt wird, in ihrer
Vielfalt jedoch in Deutschland noch weniger
bekannt ist. Bei uns am bekanntesten sind
griechische/turkische/iranische Fladenbro-
te (Pita, Pide, Barbari), auch aus industrieller
Produktion, mit einer etwa finf Zentimeter

Fladenbrot

<
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Fladenbrot im Anschnitt

dicken Krume in runder oder langlicher Form.
Sie werden unter Mitverwendung von Back-
hefe hergestellt. Als Auflage oder Dekor wer-
den oft Kreuzkimmel oder Sesam verwendet.
Aus ltalien ist die Focaccia bekannt, welche
auch mit Belag als kleine Zwischenmahlzeit
verzehrt werden kann. Fladenbrote werden
allerdings auch in Pfannen, im Lehmofen, auf
dem Sac (spezielles Kochgerat) gebacken. Bei-
spiele dafur sind das indische Naan-Brot oder
die ebenfalls aus Indien bekannten Chapati
oder das persische Lawasch. Die dinneren
Fladenbrote werden haufig auch ohne Zuga-
be von Backhefe zubereitet. Es gibt Fladen-
brote (Pita), die derart heil (circa 400 Grad
Celsius), aber auch kurz (etwa eine Minute)
gebacken werden, dass die Krume im Kern
des Brotes horizontal reif3t; so kann man das
fertige Brot anschlieRend als Gebacktasche
far Salat, Gemuse und/oder Fleisch verwen-
den. Dieser Brottyp ist vor allem in Israel und
den angrenzenden Landern weit verbreitet
und wird dort zum Beispiel gefullt mit Falafel
als Imbiss verzehrt.

Aber auch die mit einem 70- bis 80-prozen-
tigen Anteil an Roggenmahlerzeugnissen
hergestellten Stdtiroler Spezialitaten Schit-
telbrot und Vinschgauer sind dieser Brotgrup-
pe zuzuordnen.

Da es sich bei dieser Brotgruppe um ein sehr
breites Sortiment internationaler Brotspezia-
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litdten handelt, wird der Ubersicht wegen auf
eine detailliertere Beschreibung verzichtet. Al-
len Fladenbroten gemein ist, dass sie fur den
Eigenbedarf noch sehr haufig im Privathaus-
halt hergestellt werden. Eine weitere Beson-
derheit ist, dass gerade die weizendominier-
ten Fladenbrote aus handwerklicher und in-
dustrieller Produktion mehrmals taglich frisch
hergestellt und daher von frih bis spat frisch
gebacken angeboten werden.

Auch zu dieser Produktgruppe gibt es aktuell
nach den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback
keine etablierten deutschen Verkehrsauffas-
sungen, da es sich um auslandische Geback-
spezialitaten handelt.

WEIZENMISCHBROTE

Zum Beispiel Kasselerbrot, Bauernbrot sowie
viele Spezialbrote mit mindestens 51 Prozent
Weizenmehl, haufig der Type 550, zum Teil
auch mit dunkleren Weizenmehlen der Type
1050. Viele Spezialbrote sind Weizenmisch-
brote, da ein hoher Weizenanteil das Geback-
volumen von Zutaten mit geringerer Backeig-
nung ausgleicht.
Aussehen: in Norddeutschland meistens
Langbrote mit zwei bis drei Einschnitten,
in Stiddeutschland vielfach Rundbrote mit
bemehlter Oberflache, Spezialbrote auch
in Kastenform.
Kruste: meist glanzend, teils auch
schwach bemehlt, Spezialbrote mit be-
streuter Oberflache. Krustenstarke etwa
drei bis vier Millimeter.
Krume: in Norddeutschland gleichmaRig
geport, in SUddeutschland haufig stark
und ungleichmaRig gelockert (Schwabi-
sches Bauernbrot, genetztes Brot).
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Weizenmischbrot, bemehlt

Geschmack: je hoher der Weizenmehl-
anteil, desto milder und neutraler.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: je
hoher der Weizenanteil, desto geringer,
etwa drei bis funf Tage.

Mikrobielle Haltbarkeit: recht gut, je
nach Sauerungsart (Sauerteig, Teigsaue-
rungsmittel oder getrocknete Sauerteige).
Qualitdtsmangel, die auftreten kénnen:
wenig aromatischer Geschmack, mangel-
hafte Bestreichbarkeit der Krume, unbe-
friedigende Frischhaltung.

MEHRKORNBROTE

Mehrkornbrote werden aus mindestens einer
Brotgetreideart (Roggen oder Weizen) sowie
aus mindestens einer anderen Getreideart
bei insgesamt mindestens drei oder entspre-

Oberlénder

chend mehr Getreidearten hergestellt. Jede
der Getreidearten muss zu mindestens 5 Pro-
zent enthalten sein. Zum Beispiel: Dreikorn-
brot, Vierkornbrot, Finfkornbrot, Mehrkorn-
brot. Viele Mehrkornbrote sind Weizenmisch-
brote, da ein hoher Weizenanteil das Geback-
volumen und damit auch die Eigenschaften
der Brotkrume durch Zutaten mit geringerer
Backeignung wie zum Beispiel Amaranth,
Quinoa oder Einkorn, ausgleichen kann und
damit den Genusswert steigert.
Aussehen: Dreikornbrote werden oft
in lang gewirkter Form hergestellt und
freigeschoben gebacken, mit oder ohne
Einschnitte. Ab einer Vierkornmischung
werden die Brote tUberwiegend in Kasten-
oder Stangenformen gebacken. Damit
werden die Formhaltung sowie die Ge-
backlockerung positiv beeinflusst.

Mehrkornbrot

Vierkornbrot

<
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Kruste: glanzend, teils auch mit bestreuter
Oberflache. Krustenstarke etwa drei bis
vier Millimeter.

Krume: ziemlich gleichmal3ig geport, bei
rustikalen Broten auch ungleichmaRige
Lockerung maglich.

Geschmack: je hoher der Weizenmehlan-
teil, desto milder im Geschmack; geringere
Versauerung Uberlagert nicht den Eigenge-
schmack der unterschiedlichen Getreide-
arten.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: etwa
sieben bis zehn Tage; je hoher der Weizen-
anteil, desto kurzer.

Mikrobielle Haltbarkeit: recht gut, in Ab-
hangigkeit von pH-Wert und Sauremenge.
Qualitdtsmangel, die auftreten kdnnen:
wenig aromatischer Geschmack, vor allem
nach den verwendeten unterschiedlichen
Getreidearten, zu feuchte, klebende Kru-
me und damit eine verschlechterte Be-
streichbarkeit der Krume.

ROGGENMISCHBROTE

Zum Beispiel Korbbrote, Mecklenburger
Landbrot, Kastenbrote, Spezialbrote wie Krus-
tenbrote, Uberwiegender Anteil an Roggen-
mehl (mindestens 51 Prozent).
Aussehen: in Norddeutschland meistens
ein Langbrot mit glatter oder gestupfelter
Oberflache, in Siddeutschland vielfach
ein Rundbrot, ebenfalls gestipfelt, mit be-
mehlter Oberflache.
Kruste: meist glanzend, teils auch
schwach bemehlt, Krustenstarke etwa vier
bis funf Millimeter; bei Rundbroten Kruste
haufig starker ausgepragt, da durch Be-
mehlung langeres Backen notwendig ist.

<
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Eifeler Landbrot

Roggenzwilling

Krume: gut bestreichbar, bei hherem
Roggenmehlanteil feuchter, aber weniger
dehnbar, gleichmalige Porung.
Geschmack: je hdher der Roggenmehl-
anteil, desto kraftiger aromatisch-sauer-
licher, in Stddeutschland haufig deutlich
hervortretender Geschmack von Brotge-
wirzmischungen oder von Einzelgewdr-
zen wie zum Beispiel Kimmel.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung:
recht gut in Abhangigkeit vom Roggen-
mehlanteil und der Teigfiihrung, etwa funf
bis sieben Tage.

Mikrobielle Haltbarkeit: gut, je nach Sau-
erungsart (Sauerteig, Teigsauerungsmittel
oder getrocknete Sauerteige).
Qualitdatsmangel, die auftreten kdnnen:
wenig aromatischer oder auch zu saurer
Geschmack sowie Elastizitatsmangel in der
Krume, beeintrachtigte Kaubarkeit durch
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nicht angepasste Sauerung (Sauerteig-
anteil) oder Uberhohte Wasserzugabe bei
der Teigbereitung.

Mikrobielle Haltbarkeit: begrenzter als
bei freigeschobenen Broten; krustenlose
Seitenflachen verpackter Brote neigen
eher zum Schimmeln.

B Paderborner Brot
Roggenmischbrot mit 70- bis 80-prozentigem
Roggenmehlanteil.

Qualitdtsmangel, die auftreten kénnen:
mangelhaft getrennte Seitenflachen, un-
befriedigende Schnittfestigkeit, wenig

Aussehen: angeschobenes (aneinander-
gesetzte, zum Teil mit Fett getrennte Brote)
in rechteckiger Form (auch in Verbundkas-
ten gebackene Brote), mit dunkler Ober-
kruste und krustenlosen, hellen Seitenfla-
chen. Bei Doppelback auch gebraunte Sei-
tenflachen, haufig in landlichen Gegenden
Westfalens und Norddeutschlands im An-
gebot.

Kruste: sehr dicke Ober- und Unterkruste,
da angeschobene Brote nahezu doppelte
Backzeit gegentber freigeschobenen Bro-
ten erfordern. Krustenstarke etwa funf bis
sechs Millimeter mit dinner Seitenkruste
oder nahezu krustenlos.

Krume: feucht, elastisch, bindig und gut
bestreichbar, gleichmaliige Porung.
Geschmack: aromatisch-sauerlich.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: bei
unverpackten Broten mittel, da Seitenfla-
chen zum Austrocknen neigen (etwa vier
bis sechs Tage), verpackt gut (etwa sechs
bis acht Tage).

Paderborner Brot

aromatisch oder zu saurer Geschmack
aufgrund nicht optimaler Sauerungsart
oder Teigfuhrung.

B Gegerstertes Brot

Zum Beispiel Luneburger (freigeschobenes
Brot), Gersterbrot (in Kastenform gebacken),
Uberwiegend Roggenmischbrote mit 70- bis
80-prozentigem Roggenmehlanteil.

Gersterbrot

Aussehen: vor allem in Norddeutschland
im Angebot befindliches, lang geformtes
Brot, freigeschoben oder in Kastenform
gebacken. Vor dem eigentlichen Backpro-
zess feuergeflammte (gegersterte) und da-
durch gefleckte Oberflache. Kastenbrote
zum Teil an den Seitenflachen langs einge-
schnitten, im Vergleich zu normalen Kas-
tenbroten etwas krustenreichere Seiten-
flachen in der Kastenform.

<
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Luneburger Brot, gegerstert

Kruste: starke Ober- und Unterkruste in
der Kastenform, Krustenstarke circa 4 bis
6 Millimeter, etwas weniger kraftige Kruste
bei freigeschobenen Luneburgern.
Krume: feucht, elastisch, bindig und gut
bestreichbar.

Geschmack: aromatisch-sauerlich, durch
Abflammen (gerstern) entstandene Haut
halt flichtige Geschmackstoffe besser zu-
rack.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: mit-
tel bei unverpackten Broten, da Seitenfla-
chen zum Austrocknen neigen (etwa vier
bis sechs Tage), verpackt gut (etwa sechs
bis acht Tage).

Mikrobielle Haltbarkeit: gut.
Qualitdtsmangel, die auftreten kdnnen:
unbefriedigende Schnittfestigkeit, trocke-
ne, krimelnde und dichte Krume, wenig
aromatischer oder zu saurer Geschmack
aufgrund nicht optimaler Teigfihrung/
Sauerungsart.

<
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ROGGENBROTE

Zum Beispiel Berliner Landbrot, Roggenbrot
aus mindestens 90 Prozent Roggenmehl mit
dunklerer Roggenmehltype (Type 997/1150),
ursprungliches ,Bauernbrot” aus der Umge-
bung Berlins.
Aussehen: freigeschobenes Brot, welches
durch Bemehlen der Oberflache eine kont-
rastreiche Maserung erhalt.
Kruste: gut ausgebildet, Krustenstarke et-
wa funf bis sechs Millimeter.
Krume: gut gelockert, etwas grobporig,
saftig, elastisch, bindig und gut bestreich-
bar.
Geschmack: herzhaft aromatisch, abge-
rundet.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: sehr
gut, etwa acht bis zehn Tage.
Mikrobielle Haltbarkeit: gut, bei kraftiger
Teigsauerung (Sauerteig) hoherer Anteil an
flichtigen Sauren, die schimmelhemmend
wirken, ebenso wie eine dicke Kruste.
Qualitdatsmangel, die auftreten kdnnen:
zu dunne Kruste infolge kraftiger Bemeh-
lung, etwas dichte Porung, verminderte
Kaubarkeit aufgrund zu feuchter Krume.
Krustenrisse, zu saurer oder aber wenig
aromatischer Geschmack aufgrund nicht
optimaler Sauerungsart oder TeigfUhrung.

Berliner Landbrot
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ROGGENVOLLKORNBROTE

Zum Beispiel Rheinisches Vollkornbrot,
Mecklenburger Landbrot.
Roggenvollkornbrot aus mindestens 90 Pro-
zent Roggenvollkornmahlerzeugnissen.
Aussehen: freigeschobenes oder in halb-
runden Formen gebackenes Brot mit ho-
hen Roggengrobschrot- oder auch Ganz-
kornanteilen und glatter, glanzender Ober-
flache. Wenn in Backformen gebacken,
dann haufig stumpfe, porige Oberflache;
vorwiegend als Schnittbrot im Handel.
Kruste: recht gut ausgebildet, Krusten-
starke etwa vier bis funf Millimeter.
Krume: grob gekdornt, fest, zum Teil unge-
quollene Schrotpartikel sichtbar.
Geschmack: ausgepragt, jedoch fur Rog-
genvollkornschrotbrote relativ mild.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung: sehr
gut, etwa zehn bis 12 Tage.
Mikrobielle Haltbarkeit: sehr gut, wenn
bei Schnittbrotpackchen eine Pasteurisati-
on erfolgt ist.
Qualitdtsmangel, die auftreten kénnen:
zu hoher Anteil ungequollener Kérner, un-
elastische, zu feuchte Krume, Wasserstrei-
fen, zu saurer Geschmack.

BROTE MIT OLSAMEN

Zum Beispiel Sonnenblumenkernbrot, Lein-
samenbrot, Kurbiskernbrot.
Brote mit mindestens acht Kilogramm nicht
entfetteten Olsamen (z. B. Sonnenblumenker-
ne, Kirbiskerne, Leinsamen, Sesam, Nusse,
Mohn) auf 100 Kilogramm Getreidemahler-
zeugnisse; Olsamenbrote gibt es als Weizen-,
Weizenmisch-, Roggenmisch-, Roggen- sowie
Vollkorn- und Mehrkornbrote.
Aussehen: in freigeschobener, angescho-
bener und Kastenbackweise als Ganz- und
Schnittbrot im Handel.
Kruste: entsprechend dem Brottyp unter-
schiedliche Krustenstarken von etwa zwei
bis sechs Millimeter.
Krume: elastisch, meist gut gelockert.
Geschmack: mild-aromatisch bis sauer-
lich je nach Brotart, Teigfihrung, Backzeit
und Olsamenart, zum Beispiel bei Sonnen-
blumenkernen sehr ausdrucksvoller Brot-
geschmack.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung:
mittel bis gut, etwa drei bis zehn Tage.
Mikrobielle Haltbarkeit: gut bis sehr gut,
abhangig von der Brotart, der Sduerungs-
art und der Backweise; sehr gut, wenn bei
Schnittbrotpackchen eine Pasteurisation
erfolgt.

Roggenvollkornbrot Rheinische Art

Sonnenblumenbatzen

<
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Qualitatsmangel, die auftreten kdnnen:
beeintrachtigte Schneidbarkeit, mangelhaf-
ter Zusammenhalt der Krume, verminderte
Kaubarkeit, zu harte Partikel bei nicht aus-
reichend vorgequollenen Olsamen; beein-
trachtigter Brotgeschmack, wenn Olsamen
Uberlagert sind.

PUMPERNICKEL

Pumpernickel aus Roggenback- beziehungswei-
se Roggenvollkornschrot und Roggenvollkorn-
mehl, Sauerteiganteil im Vergleich zu anderen
Schrot- beziehungsweise Vollkornbroten ge-
ringer, Quellstufenanteil héher. Pumpernickel
wird in speziellen Dampfbackkammern oder

in geschlossenen Kasten gebacken, wobei die
Backformen in einem Wasserbad stehen. Eine
Krustenbildung wird so verzogert beziehungs-

Pumpernickel

<
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weise vermieden. Die aul3erordentlich lange
Backzeit (mindestens 16 Stunden bei niedri-
gen Backtemperaturen um 120 Grad Celsius)
verleiht diesem Brot die typische dunkle Kru-
menfarbe (Dextrinbildung#) und den typi-
schen suBlich-sauerlichen bis leicht bitteren
Geschmack.
Aussehen: ausschliel3lich Kastenbrot, qua-
dratische, rechteckige Form, vereinzelt
auch rund (Dosenbrot); sehr dunkle Kru-
menfarbe, fast ausschlieBlich abgepacktes
Schnittbrot in kleineren Gewichtseinhei-
ten.
Kruste: haufig keine Kruste oder nur eine
maximale Krustenstarke von ein bis zwei
Millimetern.
Krume: leicht klebrig, dunkel bis tiefdun-
kel.
Geschmack: sehr ausdrucksvoll, etwas
suBlich-sauerlich bis leicht bitter.
Mindesthaltbarkeit/Frischhaltung:
sehr gut, etwa 12 Wochen.
Mikrobielle Haltbarkeit: sehr gut, da
Schnittbrotpackchen tUberwiegend durch
Pasteurisation vor dem Verschimmeln ge-
schutzt werden.
Qualitatsmangel, die auftreten kdnnen:
zu klebrige Krume, Brotscheiben sind nicht
oder nur schwer voneinander trennbar, zu
bitterer Geschmack.

4 Dextrine sind Kohlenhydrate, die nach ihrer MolekiilgréRe zwischen
Zuckern und Starke stehen. Sie schmecken stRlich, entstehen beim
enzymatischen Starkeabbau und sind wichtig fur die Résche und
Farbe der Gebacke.
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BROTE MIT VERANDERTEM
NAHRWERT

In besonderen Lebenssituationen, bei Vorlie-
gen einer besonderen Sensibilitat oder Un-
vertraglichkeit eines oder mehrerer Lebens-
mittelinhaltsstoffe, bei Lebensmittelallergien
oder im Rahmen von Ausschlussdiaten in der
medizinischen Diagnostik usw. benétigen

Lebensmittel erhdhte Sorgfaltspflichten zu
beachten, damit Verbraucher durch den Ver-
zehr der Lebensmittel nicht einem erhéhten
Gefahrenpotential ausgesetzt werden.

Die nachfolgende Tabelle 2 zeigt die nahr-

wertbezogenen Angaben, welche im Zusam-
menhang mit Brot und Kleingeback eine gro-
[3ere Bedeutung haben, sowie die Vorausset-

Verbraucher Lebensmittel mit besonderen
Eigenschaften. Dazu sind vom Hersteller der

zungen, um diese nennen zu durfen:

TABELLE 2: AUSGEWAHLTE NAHRWERTBEZOGENE ANGABEN, ZUM TEIL VERKURZT

Nahrwertbezogene Angaben Bedingungen fiir deren Verwendung

Ballaststoffquelle Die Angabe, ein Lebensmittel sei eine Ballaststoffquelle, sowie
jegliche Angabe, die fir den Verbraucher voraussichtlich dieselbe
Bedeutung hat, ist nur zulassig, wenn das Produkt (im Fall von
festen Lebensmitteln) mindestens 3 Gramm Ballaststoffe pro

100 Gramm enthalt.

Hoher Ballaststoffgehalt Die Angabe, ein Lebensmittel habe einen hohen Ballaststoffge-
halt, sowie jegliche Angabe, die fuir den Verbraucher voraussicht-
lich dieselbe Bedeutung hat, ist nur zulassig, wenn das Produkt
(im Fall von festen Lebensmitteln) mindestens 6 Gramm Ballast-

stoffe pro 100 Gramm enthalt.

Glutenfrei Lebensmittel mit weniger als 20 ppm (20 Milligramm/Kilogramm)
Gluten, inklusive Lebensmitteln, welche reinen, nicht kontami-

nierten Hafer bis zu diesem Grenzwert enthalten.

Natriumarm/Kochsalzarm Die Angabe, ein Lebensmittel sei natrium-/kochsalzarm, sowie

jegliche Angabe, die fir den Verbraucher voraussichtlich dieselbe
Bedeutung hat, ist nur zulassig, wenn das Produkt nicht mehr als
0,12 Gramm Natrium oder den gleichwertigen Gehalt an Salz pro

100 Gramm enthalt.

Sehr Natriumarm/
Kochsalzarm

Die Angabe, ein Lebensmittel sei sehr natrium-/salzarm, sowie
jegliche Angabe, die fiir den Verbraucher voraussichtlich dieselbe
Bedeutung hat, ist nur zuldssig, wenn das Produkt nicht mehr als
0,04 Gramm Natrium oder den entsprechenden Gehalt an Salz
pro 100 Gramm enthalt.

Natriumfrei/Kochsalzfrei Die Angabe, ein Lebensmittel sei natriumfrei oder kochsalzfrei,
sowie jegliche Angabe, die flir den Verbraucher voraussichtlich
dieselbe Bedeutung hat, ist nur zulassig, wenn das Produkt nicht
mehr als 0,005 Gramm Natrium oder den gleichwertigen Gehalt

an Salz pro 100 Gramm enthalt.

<
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Werden Brot und Kleingeback in der Herstel-
lung Ballaststoffe zugesetzt, so fihrt dies bei
gleichbleibender Konsistenz der Teige zu ei-
ner Erhéhung der Wasseraufnahme bei der
Teigbereitung. Mit zunehmender Zugabe von
Ballaststoffen, gegebenenfalls noch von un-
terschiedlichen Quellen, bildet sich eine feine-
re Gebackporung aus. Gleichzeitig werden die
Krumenelastizitat und die Kaueigenschaften
der Brote und Kleingebacke mit zunehmen-
der Teigwasserdosierung negativ beeinflusst.

Bei der Zubereitung glutenfreier Brote und
Kleingebacke werden anstelle glutenhalti-
ger Getreide wie Weizen, Dinkel, Roggen,
Hafer und Gerste glutenfreie Getreidearten
wie Mais und Reis verwendet. Dabei ist die-
se saubere Trennung der Geteide gerade in
Mischbetrieben zwar aufwendig, aber unab-
dingbar, um innerbetriebliche Kontaminati-
onen der glutenfreien Erzeugnisse, zum Bei-
spiel mit glutenhaltigen Stauben oder auch
Verarbeitungshilfsstoffen, zu vermeiden. An
dieser Stelle haben spezialisierte Betriebe
deutliche Vorteile, wobei insgesamt bei der
Zubereitung glutenfreier Backwaren ein er-
hoéhtes backereitechnologisches Fachwissen
erforderlich ist. Durch verschiedene Zutaten
wie beispielsweise Hihnereiprodukte, Kuh-
milcherzeugnisse, Getreide- und Nichtge-
treidestarkenarten, Johannisbrotkernmehl,
Fasern unterschiedlicher Quellen usw. wird
versucht, ein dem klassischen Brot bezie-
hungsweise Kleingeback vergleichbares Pro-
dukt herzustellen. Dies gelingt den handwerk-
lichen oder industriellen Herstellern mehr
oder weniger gut, sodass die Konsumenten
glutenfreier Backwaren diesbezlglich haufig
Kompromisse eingehen mussen.

<
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Die Herstellung natrium- bzw. kochsalzarmer
Backwaren lasst sich weitgehend unproble-
matisch umsetzen, sofern man an den Brot-
geschmack keine erhéhten Anforderungen
stellt. Der teilweise oder sogar vollstandige
Verzicht auf Natrium oder Kochsalz wirkt sich
in der Produktion von Brot und Kleingeba-
cken nicht nur geschmacklich, sondern auch
technologisch ungunstig aus. Hier missen
gegebenenfalls stabilisierende Zutaten ver-
wendet und haufig auch die Wassermengen
bei der Teigbereitung reduziert werden.

TROCKENFLACHBROTE

B Knéackebrote

Die ursprunglich aus Finnland und Schwe-
den stammenden Knackebrote werden in
den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback der
Produktgruppe der Trockenflachbrote zuge-
ordnet. Sie werden aus Getreidemahlerzeug-
nissen (in den Ursprungslandern vorwiegend
aus Roggen) und anderen Lebensmitteln mit
biologischen, physikalischen oder anderen
Lockerungsverfahren zubereitet.

Urspriinglichste Form aller Knéckebrote, hergestellt im Warm-
brotverfahren
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SCHAUBILD 3: Einteilung der Trockenflachbrote

Knackebrote

Trockenflachbrote

l

\

HeiBextrudate

|

Garknacke
(Warmbrot)

Knackebrote werden nicht durch Heil3extru-
sion hergestellt. Der Feuchtigkeitsgehalt des
Fertigerzeugnisses betragt hochstens 10 Pro-
zent. Die den Knackebroten ahnlichen, mit-
tels HeilRextrusion (siehe S. 43) hergestellten
Trockenflachbrote entsprechen im Ubrigen
den Anforderungen an Knackebrote, durfen
aber nicht als solche bezeichnet werden.

In der industriellen Herstellung von Knacke-
broten wird zwischen den sogenannten
Warm- und Kaltverfahren unterschieden.
Im Warmverfahren enthalt der Knackebrot-
teig einen ausgereiften Sauerteig und in der
Regel auch eine Zugabe an Backhefe. Daher
werden diese Brote des Ofteren auch als Gér-
knacke oder Warmbrote bezeichnet. Beim
Eisknacke oder Kaltbrot werden bei der Teig-
bereitung weder Sauerteig noch Backhefe
eingesetzt. Der vorgemischte Teig wird in ei-
ner speziellen Anlage gekuhlt und gleichzeitig
erfolgt mittels Aufschlag ein Lufteintrag. In-
folge des im Vergleich zum Weizen besseren
Aufschlagverhaltens beim Roggen kénnen im
Kaltverfahren nur vorwiegend roggenhaltige
Knackebrote hergestellt werden. Ferner kon-

Knacke-Cracker

|

Eisknacke
(Kaltbrot)

nen Knackebrote auch chemisch gelockert
sein, wobei diese Art der Gebacklockerung
Uberwiegend in Weizenteigen erfolgt. Als Lo-
ckerungsmittel werden zum Beispiel ABC-
Trieb® oder Backpulver verwendet. Knécke-
brotteige sind sehr weich und werden nach
der Garphase beziehungsweise nach dem
Aufschlag oder einer Ruhephase Uber eine
breite Dlse kontinuierlich als Teigteppich in
Band- beziehungsweise Ofenbreite auf ein
Forderband aufgetragen. Nach einer mogli-
cherweise gewlnschten Bestreuung wird der
Teigteppich vorgeschnitten und in einem spe-
ziellen Backofen in einem energieintensiven
Prozess sehr heifd und schnell gebacken.

Danach erfolgt eine kurze Auskuhlphase,
bevor die Knackebrotplatten - eine Geback-
platte enthalt mehrere Knackebrotschei-
ben - in einem Trockenofen schonend auf
eine Restfeuchte von etwa 5 bis 8 Prozent
nachgetrocknet werden. Die Gebackplatten
werden in verzehrbereite Knackebrotschei-
ben gesagt, portioniert und verpackt.

5 Im Backgewerbe iibliche Bezeichnung fiir Ammoniumhydrogencarbonat (auch: Ammoniumbicarbonat [E 503]) = Hirschhornsalz. Es zerfallt
in der Backhitze in Wasserdampf, gasformiges Kohlendioxid und Ammoniak, die bei gentigender Backintensitat weitgehend aus dem Geback

entweichen.

<
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SCHAUBILD 4: Einteilung der Knackebrote nach Lockerungsart und verwendetem Getreide

Knackebrote
\
\ \ |
Biologische Chemische Physikalische
Lockerung Lockerung Lockerung
\ \ \
Garknacke u « Eisknacke
(Warmbrot) Knécke-Cracker (Kaltbrot)
\ \ \
Brotgetreide, Roggen,
andere Weizen andere
Getreidearten* Getreidearten*
*Gerste, Hafer, Mais, Reis
Die handwerkliche Herstellung von Knacke- bund in Etagen- oder Stikkenofen auf Ble-
broten erfolgt im Warmverfahren, wobei die chen gebacken werden. Die Herstellungswei-
Knackebrotscheiben vereinzelt oder im Ver- se fuhrt dazu, dass die Knackebrotscheiben

haufig gewolbt sind und auch aufgrund ihrer
groBeren Harte schneller in der Verpackung
brechen. Standen friher die lange Haltbarkeit
sowie die standige Verflgbarkeit der Knacke-
brote zu Hause oder auf Reisen im Vorder-
grund, so werden dem Kunden heute Knacke-
brote mit hohem Genussfaktor angeboten.
Die Mitverwendung von Zutaten tierischen
und/oder pflanzlichen Ursprungs oder aber
die Zugabe von Gewdurzen, Krautern und Ge-
museerzeugnissen fuhren zu einer erhebli-
chen Sortimentserweiterung.

Die unterschiedlichen Formen, GréRen und
Scheibendicken, mit oder ohne Auflage, er-
weitern die Knackebrot-Variationen zusatz-
lich. Kleine, in unterschiedlicher Form ausge-
flihrte Knéckebrote besitzen gewisse Ahnlich-
keiten mit den in Amerika bekannten Cream-
Crackern und Soda-Crackern und werden zu
ahnlichem Zweck verzehrt.

Ballaststoffangereichertes Knackebrot aus dem
Kaltbrotverfahren

<
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Vollkornknackebrot

Knéckebrot mit Sesamauflage

Des Weiteren werden Knackebrote heute

in diversen Sonderformen - beispielsweise
ballaststoffangereichert, gluten- und lactose-
frei - angeboten.

Trockenflachbrot aus HeilRextrusion

B HeiBextrudate

Die vorgemischten Trockenstoffe und FlUssig-
keit(en) werden in einer kontinuierlich arbei-
tenden Anlage, dem Heil3extruder, zusam-
mengefuhrt und dann in den verschiedenen
Teilzonen unterschiedlich hohen beziehungs-
weise intensiven thermischen und mechani-
schen Einfliissen ausgesetzt. Die Form- und
Strukturgebung erfolgt an der Auslassdise
des Extruders durch Expansion der Masse.
Die so hergestellten Trockenflachbrote besit-
zen eine den Knackebroten ahnliche Form,
jedoch eine ganzlich andere Krumenstruktur.
Dies ist einer der Grinde, warum derartige
Brote, trotz vergleichbarer Zutaten, nicht als
Knackebrote bezeichnet werden durfen.

SCHAUBILD 5: Auszug maglicher Zutaten bei der Herstellung von Knackebrot

Knackebrote
|
I I |
Zutaten tierischen Zutaten pflanzlichen Gewiirze, Krauter,
Ursprungs Ursprungs Gemiiseerzeugnisse
| | |
Milch, Buttermilch, Joghurt, Vollkornmehle, Typenmehle, Zimt, Salz, Chili, Rosmarin,
Molke, Butter Kleie, Weizenkeime, Getreide- Basilikum, Oregano, Petersilie,
flocken, Malze u. deren Extrakte, getrocknete Tomaten, Oliven

Buchweizen, Kartoffeln, Fasern,
Fette und Ole, Leinsamen,
Sesamsaat, andere Saaten

<
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7. WARENKUNDE KLEINGEBACK

Nach den Leitsédtzen fiir Brot und Klein-
geback (siehe Website DLMBK, S. 70) ent-
sprechen Kleingebacke in ihrer Zusammen-
setzung den Anforderungen an Brot. Das
heift, sie enthalten die gleichen Zutaten und
unterscheiden sich nur durch Grof3e, Form
und Gewicht. Auf Ausnahmen wird nachfol-
gend gesondert hingewiesen. Das Gewicht fur
Kleingebacke betragt héchstens 250 Gramm
und dient damit als eindeutige Abgrenzung
zwischen Brot und Kleingeback. Ein Mindest-
volumen oder -gebackgewicht ist nicht vorge-
geben. Kleingebacke - ausgeformte Gebacke
wie Brotchen, Brezeln, Hornchen, Croissants
etc. - bereichern das Sortiment ganz ent-

?

[ .
0!
'l_

.‘;

scheidend und sind insbesondere im Aul3er-
Haus-Bereich eine feste GroRe. Die unter-
schiedlichen Angebotsformen, zum Beispiel
teilgebacken, tiefgefroren oder unter Schutz-
atmosphare verpackt, ermoglichen den
Genuss von frischen Backwaren zu jedem
gewlnschten Zeitpunkt (siehe Schaubild 6,
S. 46).

Im Gegensatz zu Broten besitzen Kleingeba-
cke Ublicherweise eine verkurzte Frischhal-
tung und sind zum baldigen Verzehr vorgese-
hen, in der Regel innerhalb eines Tages vom
Zeitpunkt der Herstellung an. Die héchste
Qualitat weisen sie bis circa funf Stunden
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nach dem Backen auf. Kleingebacke werden
aus Frischteigen, tber Garverzégerung und
-unterbrechung sowie aus teil- oder fertig-
gebackenen Gebacken hergestellt, welche
kurz vor dem in Verkehr bringen aufgetaut
und fertiggebacken werden. Im Handel wer-
den Kleingebacke ebenfalls in unterschiedli-
chen Conveniencegraden (gekuhlt, gefrostet
oder auch lediglich unter Schutzatmosphare
verpackt) zur Fertigstellung im Haushalt an-
geboten. Beim Frischeeindruck muss man
bei Backwaren mit zunehmendem Conveni-
encegrad mit Abstrichen rechnen (siehe auch
Schaubild 7, S. 46).

Kleingebacke besitzen gegenwartig einen
immer noch steigenden Marktanteil. Dieser
Trend wird durch den steigenden Anteil an
belegten Brotchen oder in vergleichbarer
Weise veredelten anderen Kleingebacken wie
zum Beispiel Butterlaugenbrezeln noch wei-
ter verstarkt. Ermoglicht wurde und wird die-
se positive Entwicklung vor allem durch den
Einsatz moderner Verfahrenstechniken sowie
die gestiegene Qualitat von Basisrohstoffen
und Backzutaten. Auch der Variantenreich-
tum der angebotenen Kleingebacke sowie
neue Vertriebs- und Angebotsformen spielen
hier eine Rolle.

Foto: © BLE, Peter Meyer
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SCHAUBILD 6: Einteilung der Kleingebécke nach Gebackform

Kleingebacke
|
{ |
Brotchen ausgeformt
rund/langlich
] |
[ [ |
ohne Ausbund mit Ausbund Hérnchen Brezeln Flechtgebacke
Stangen
Rundstiick Schnittbrétchen Mohnhérnchen Laugenbrezel Partybrétchen
Doppelweck Schrippe Sesamhdrnchen stiBe Brezel
Roggenbrétchen Einschlagbrotchen Kiimmelstange
Hamburger Laugenstange
Rundstiick
Baguettebrotchen
Sternsemmel
Kaisersemmel
Jagerbrétchen
SCHAUBILD 7: Einteilung der Kleingebacke nach Angebotsform
Kleingebacke
unverpackt verpackt
|
{ \ { \
Gebacke aus teilgebackene ohne mit
direkter Herstellung Gebacke Schutzatmosphére Schutzatmosphére
Kihl- oder teilgebackene
Gefriertheke Gebacke
griine Teiglinge vorgegarte Teiglinge
vorgegarte Teiglinge Teiglinge portionierbar
(selten griine 2. T. auch
Teiglinge) chemisch gelockert
fertiggestellt in fertiggestellt in fertiggestellt am

Produktionsstatte

<
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Verkaufsstatte

Verzehrsort
z. B. Haushalt,
Hotel, Imbiss
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WEIZENKLEINGEBACKE

Weizenkleingebacke sind in Deutschland die
am haufigsten angebotene Kleingebackart.
Sie bestehen aus mindestens 90 Prozent Wei-
zenmehl und durfen bis zu 10 Prozent einer
anderen Getreideart beziehungsweise eines
anderen Getreidemahlerzeugnisses (mit an-
derem Feinheitsgrad wie zum Beispiel Schrot,
Gries oder Dunst) enthalten. Weizenkleinge-
backe werden in unterschiedlichen Geback-
formen angeboten. Der Krustenanteil des
fertigen Kleingebackes ist fur dessen Knusp-
rigkeit und Gebackrosche verantwortlich.
MalRnahmen zur Erzielung eines Gebackaus-
bundes oder aber die Formgebung, zum Bei-
spiel Hérnchen- und Stangenform, Brezeln
oder Flechtgebacke, erhdhen den Krustenan-
teil. Haufig vorkommende Gebackformen und
-arten werden nachfolgend kurz beschrieben.

B Schnittbrotchen

Schnittbrotchen werden meistens zum Ende
der Gare an der Teiglingsoberflache einge-
schnitten und anschlieBend gleich gebacken.
Der Schnitt fihrt zu einem gleichmaRigen,
gradlinigen Oberflachenriss, welcher im Fach-
jargon als Ausbund bezeichnet wird. Schnitt-
brotchen werden mit angepasster Verfahrens-
technik sehr haufig auch in Garunterbrechung
oder -verzdgerung hergestellt.

Schnittbrétchen

Sehr ahnlich zu den Schnittbrétchen sind die
Hamburger Rundstuicke, eine im GroRraum
Hamburg weit verbreitetete Kleingebackart,
bei der die Teiglingsoberflache vor dem Ba-
cken nicht langs, sondern quer eingeschnit-
ten wird.

B Einschlagbrétchen

Anstelle eines Schnittes werden die Teiglinge
vor dem Einschieben in den Backofen gewen-
det, sodass der aus der Aufarbeitung (der
finalen Formgebung) resultierende Teiglings-
schluss nach oben zeigt. Dieser bricht infolge
des Ofentriebes in der ersten Backphase auf
und bildet den Gebackausbund. Im Unter-
schied zum Schnittbrétchen ist der Ausbund
bei Einschlagbrotchen unregelmaliger und
die Krumenlockerung etwas feiner.

Einschlagbrétchen

B Kaisersemmeln (zum Teil verklrzt
auch als Semmeln bezeichnet)
Diese Kleingebackart wurde ursprunglich mit
einer speziellen Falttechnik handwerklich ge-
formt. Heute werden vorwiegend drehende
Stempel sowohl manuell als auch maschinell
zur Formgebung der Kaisersemmel verwen-
det. Durch die Drehbewegung des Stempels
ist die Formgebung der Kleingebacke der
ursprunglichen Falttechnik nachempfunden
und hat diese weitgehend abgelost.

<
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Kaisersemmel Stangen mit verschiedenen Auflagen
Die sogenannte Stupfelung erhoht den SPEZIALKLElNGEBACKE
Krustenanteil im Geback, was der Knusprig-
keit zugutekommt. Auch fir diese Kleingebacke werden auf-
grund der sehr guten Backfahigkeit Gberwie-
B Hornchen, Stangen, Brezeln gend Weizenmehle verwendet. Uber den An-
und Flechtgebéacke teil an Weizenmahlerzeugnissen und deren

Im Vergleich zu den vorgenannten Arten an
Weizenkleingebacken weisen diese aufgrund
einer intensiveren manuellen oder maschi-
nellen Bearbeitung der Teiglinge wahrend der
Aufarbeitung in der Regel eine feinere Porung
und damit eine weichere Gebackkrume aus.
Die Kruste ist haufig zart splitternd.

Mohnbrétchen (Weizenkleingeback mit Auflage)

Hérnchen Sesambroétchen (Weizenkleingeback mit Auflage)

<
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SCHAUBILD 8: Ubersicht Spezialkleingebacke

Spezialkleingebacke
[ N N N |
Zutaten pflanzlichen Zutaten tierischen Spezielle Spezielle Spezielles
Ursprungs'-2 Ursprungs'-2 Aufbereitung Oberfléchen- Back-
behandlung verfahren
Nichtbrot- Urgetreide Joghurt Ciabatta Laugenbrezel Toasties
getreide (Spelzgetreide) Kase Danisch roll Laugenbrotchen
Gerste Dinkel Milch Kasebrétchen Laugenbrezeln
Hafer Einkorn Molke (bayr./schwab. Art)
Hirse Emmer Strohsemmel
Mais Khorasan Bagel
Reis
Pseudo- Saaten,
cerealien Trockenfriichte
Amaranth3 usw.
Buchweizen* Rosinen
Quinoa® Sonnen-
' blumenkerne
Erhohte Mohn " auch als Auflage oder Bestreuung
Zugaben- Sesam 2 bei der Zuordnung wurde die namensgebende Zutat als wichtiges Kriterium gewahlt,
mengen an Kiimmel zum Beispiel Milchbrétchen oder Rosinenbrotchen
ol 3 Fuchsschwanzgewschs
Aidar 4 Knéterichgewdchs

5 GansefuBgewdchs

Qualitat werden Schwéachen im Backverhalten
von Roggenmahlerzeugnissen und Mahler-
zeugnissen aus Nichtbrotgetreidearten, Pseu-
docerealien, aber auch sonstigen den Teig
,belastenden” Zutaten, wie zum Beispiel Ol-
saaten, kompensiert. Nur so sind die heutigen
Erwartungen der Verbraucher an ein anspre-
chendes Gebackvolumen und eine damit ein-
hergehende Krumenweichheit zu erfillen.

In dieser Untergruppe werden Kleingebacke
mit Zutaten pflanzlichen Ursprungs, tierischen
Ursprungs, mit spezieller Aufarbeitung, spezi-
eller Oberflachenbehandlung und mit speziel-
len Backverfahren erfasst. Friher war die ba-
ckerische Kreativitat haufig auf einen Mangel

an geeigneten Weizenmehlen zurtckzufth-
ren. Dies fuhrte zu einem erweiterten Roh-
stoffeinsatz, beispielsweise von Roggenmahl-
erzeugnissen, was wiederum zur Anwendung
spezieller backereitechnologischer Mal3nah-
men und somit einer AngebotsvergrolRerung
fihrte. Heute werden Gebacke mit bekann-
ten und weniger bekannten Zutaten, auch un-
ter Einsatz besonderer Verfahrenstechniken,
hergestellt. Aufgrund der grof3en Vielfalt im
Angebot kdnnen hier nur ausgewahlte Klein-
gebacktypen etwas ausfuhrlicher beschrie-
ben werden. Einen Uberblick Giber die Ange-
botsvielfalt bietet die Ubersicht Spezialklein-
gebacke im Schaubild 8 auf dieser Seite.

<
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B Roggenbrétchen

Roggenbrétchen missen mindestens 50 Pro-
zent Roggenmehl enthalten und weichen da-
mit von den Anforderungen an Roggenbrot
deutlich ab, welches mindestens 90 Prozent
Roggen enthalten muss. Dies ist den Verbrau-
cherwtinschen geschuldet, da Roggenbrot-
chen ansonsten nicht mehr den kundenseitig
gewunschten sensorischen Eigenschaften
entsprechen wirden. Roggenbrotchen wer-

Roggenbrotchen

<
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Foto: © Kzenon/stock.adobe.com

den rund oder langlich geformt, mit dem
Teiglingsschluss nach oben oder eingeschnit-
ten bei bemehlter Oberflache ausgefuhrt.

B Dinkelbrotchen

Eine siddeutsche Kleingebackspezialitat sind
Dinkelkleingebacke, welche in der urspringli-
chen Form - den ,Seelen” - mit gutem hand-
werklichem Kénnen hergestellt werden. Bei
der Teigbereitung werden, bezogen auf die
Gesamtmehlmenge im Teig, mindestens

90 Prozent Dinkelmahlerzeugnisse verwen-
det. Die Teige werden sehr weich, mit langer
Teigruhe und Gare gefuhrt sowie anschlie-
Rend sehr hei und kurz gebacken. Teilweise
werden die Teiglinge noch vor dem Backen
mit Kimmel und grobem Salz bestreut. So
hergestellte Dinkelseelen weisen mit ihrer
groben Krume und der dinnen Kruste in Ver-
bindung mit der Wirrzauflage einen beson-
deren Geschmack auf.
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Dinkelbrétchen

Dinkelbrétchen bemehlt

B Mehrkornbrotchen

Diese Gebacke werden aus mindestens ei-
ner Brotgetreideart sowie mindestens einer
Nichtbrotgetreideart hergestellt. Insgesamt
mussen mindestens drei Getreidearten in der
Backware enthalten sein, wobei jede Getrei-
deart zumindest mit einem Anteil von 5 Pro-

Mehrkornbrétchen

zent enthalten sein muss. Neben den Mahl-
erzeugnissen aus den Brotgetreiden Roggen
und Weizen werden haufig die Nichtbrotge-
treidearten Hafer, Gerste, Reis, Hirse, Mais
oder die Pseudocerealien Amaranth, Buch-
weizen und Quinoa verwendet.

B Hamburger Buns

Ursprunglich sind Hamburger Buns ein
typisch amerikanisches Weizenkleingeback
mit erhéhter Zugabe von Ol und Zucker

im Teig, welcher vornehmlich als Sirup bei
der Vorteig- oder Teigbereitung zugegeben
wird. Hamburger Buns sind rund, Hot Dog
Buns sind langlich geformt. In der Rezeptur
sind beide Gebacke vergleichbar. Die
Gebackkruste, bei Hamburger Buns haufig
mit Sesamsaat bestreut, ist diinn und hell
gebraunt, die Krume infolge der Zutaten
und der Aufarbeitung sehr weich.

Hamburger Buns

B Kéasebrotchen

Kasebrotchen werden in unterschiedlichen
Formen angeboten. Allen gemein ist, dass es
sich um ein Weizenkleingeback mit Kaseaufla-
ge handelt. Der Kase wird entweder als Schei-
be, dann haufig als Schmelzkasezubereitung,
oder in geraspelter Form als Auflage einge-
setzt. Die Krustenauflage muss deutlich sicht-
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Kasebroétchen (Weizenkleingebéack, Schnittbrétchen mit Schei-
blettenkase als Auflage)

Kasebrotchen (Weizenkleingebéck mit Auflage aus geraspel-
tem Kase)

bar und geschmacklich wahrnehmbar sein. In
héherwertigen Kasebrétchen wird Gber das
Einziehen von Margarine in den Teig die Kru-
menlockerung grober, die Kruste knuspriger
sowie der Geschmack noch weiter verfeinert.

B Laugengebacke

Eine siddeutsche Gebackspezialitat aus Wei-
zenteig mit erh6htem Fettanteil. hre Beson-
derheit liegt in der Oberflachenbehandlung
der Teiglinge mit niedrig konzentrierter Na-
tronlauge kurz vor dem Backen. Dies fuhrt
im Backprozess zu einer kastanienbraunen
und dennoch diinnen Kruste mit einem leicht
seifigen Geschmack. Abgerundet wird der
Geschmack unter anderem durch die Salz-
auflage auf der Kruste. Die Krume ist allge-

<
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mein sehr feinporig und weich, kann jedoch
in Abhangigkeit von der Gebackform auch
unterschiedlich sein. So ist der ,,Bauch” der
schwabischen Laugenbrezel weich, wogegen
die ,Armchen” sehr knusprig sein kénnen.
Die bayrische Laugenbrezel unterscheidet
sich von der schwabischen Variante durch ei-
ne gleichmaligere Starke des Gebackstran-
ges und eine etwas starkere Salzauflage. Bei
den schwabischen Laugenbrezeln wird der
Teigstrang vor dem ,Schlingen” der Brezel
von der Mitte zu den Enden auslaufend dun-
ner geformt. Somit entstehen der dickere
,Bauch”, welcher zusatzlich vor dem Backen
noch an der Oberflache eingeschnitten wird,
und die diinneren ,Armchen”, die typisch fur
die schwabische Laugenbrezel sind. Mit dem
sogenannten ,Schlingen” erhalt die Laugen-
brezel ihre endgtiltige Form. Laugenbrezel
und -stangen werden auch mit - vor dem Ba-
cken aufgetragener - Kaseauflage angeboten.
Das beste Geschmackserlebnis erfahrt man
beim Verzehr von frischen, vielleicht noch
leicht warmen Laugengebacken, da Laugen-
gebacke aufgrund ihrer Oberflachenbehand-
lung und vor allem bei feuchterem Klima
leicht zu feuchten und dann zahen Krusten
neigen.

Laugenbrezel (Weizenkleingeback mit spezieller Ober-
flachenbehandlung mit wassriger Natronlauge vor dem
Backen)
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B Toasties

Toasties sind Weizenkleingebacke mit Mais-
grieBauflage auf Ober- und Unterkruste. Sie
werden zum Teil auch als Mischgebacke aus
Getreidemahlerzeugnissen mit weiteren Brot-
und Nichtbrotgetreidearten und gegebenen-
falls einem Zusatz an Olsaaten hergestellt.
Die Teige werden sehr weich gehalten und in
besonderen Backofen sehr heifld und schnell
gebacken. Dadurch ergibt sich ein relativ un-
gleichmaliiges und grob gelockertes Kleinge-
back mit ungleichmaRig dicker und gebraun-
ter Kruste.

Die Kleingebacke werden mittig geschnitten
und verpackt in Verkehr gebracht. Vor dem
Verzehr durch den Verbraucher werden die
Toasties geteilt und getoastet. Im Geschmack
ist dieser relativ junge Gebacktyp sehr mild
bis leicht sauerlich.

Weizen-Toasties

Mehrkorn-Toasties

Foto: © leno2010/stock.adobe.com
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8. AUFBEWAHRUNG VON

BROT UND KLEINGEBACK

Unverpacktes Brot halt sich am besten in sau-
beren, luftdichten und trockenen Behaltern
bei Zimmertemperatur. Lagert man Brot in
sogenannten Brottopfen oder Brotkasten,
sollten diese mdglichst dicht schlieRen, also
weder Locher noch Schlitze aufweisen. Eine
regelmaRige wochentliche Reinigung der Be-
halter mit Essig und anschlieBendes grind-
liches Trocknen vermindert Schimmelbefall.
Einfach und mindestens ebenso gut sind
dichte und gut verschlossene Brotbeutel mit
Wachsbeschichtung. Verpacktes Brot halt sich
in der Originalverpackung am besten. Ange-
schnittene Brote beziehungsweise fertiges
Schnittbrot sollten daher moglichst wieder

in die Verpackung eingeschlagen werden.
Gewdhnliches Einschlagpapier ist keine Ver-

packung fur eine langere Lagerung. Genauso
trocknet Brot schnell aus und verliert seinen
Genusswert, wenn es offen lagert oder in luft-
durchlassigen Behaltnissen verpackt ist.

Brot sollte moglichst nicht im Kuhlschrank la-
gern, da es bei tiefen Temperaturen schneller
altbacken wird. Nur bei besonders ungtinsti-
ger Witterung, zum Beispiel groRer Hitze und
hoher Luftfeuchtigkeit, ist einwandfrei ver-
packtes Brot im Kuhlschrank gut aufgehoben.
Der bessere Schimmelschutz Gberwiegt dann
die Nachteile des Altbackenwerdens. Fir eine
Kihlschranklagerung eignen sich am ehesten
weizenbetonte Brotsorten wie zum Beispiel
Toastbrot. Brote mit hohem Roggenmehlan-
teil verlieren durch die Kihllagerung meist
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auffallend schnell ihre guten Verzehreigen-
schaften.

Wer Brot langer als ein paar Tage aufhe-

ben mdchte, sollte es in frischem Zustand
moglichst schnell auf minus 18 Grad Celsi-
us herunterkihlen. Eingefrorene Brote und
Backwaren halten sich im Tiefkuhlfach je
nach Zusammensetzung ein bis drei Mona-
te. Ganz- oder Schnittbrote tauen am besten
Uber Nacht bei Raumtemperatur auf, gefros-
tete Brotscheiben in der Mikrowelle oder im
Toaster. Im Sommer sollte man Brot haufiger
und in kleineren Mengen einkaufen, denn
bei schwilwarmen Temperaturen bildet sich
schnell Schimmel. Bei trockener Warme hin-
gegen verliert Brot schnell an Feuchtigkeit.

Ein gutes Brotchen glanzt und besitzt eine
goldbraune Krustenfarbe. Das bedeutet, es
ist gut durchgebacken und hat eine zart-
splittrige Kruste, die aromatisch schmeckt.
Die Krume sollte elastisch und damit gut be-
streichbar sein. Mit einem Daumendruck ist
das leicht zu testen. Eine elastische Krume fe-
dert zurtck und hinterlasst keine Druckstelle.
Ein Brotchen sollte aromatisch sein und frei
von negativen Eindrticken wie einem dump-
fen oder muffigen Geschmack. Generell soll-
te man Brotchen maoglichst frisch verzehren,
da sie bereits nach ein paar Stunden einen
Teil ihrer Qualitatsmerkmale verlieren. Vie-

le Backereien haben sich darauf eingestellt
und bieten durchgehend frische Brotchen
an. Fur eine langere Lagerung verpackt man

Foto: © BLE, Peter Meyer
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Brotchen am besten luftdicht und friert sie
ein. Ansonsten sind sie bei Zimmertempera-
tur am besten aufgehoben, allerdings nur fur
kurze Zeit. Da es bei Brotchen auf eine knusp-
rige Kruste ankommt, sollten sie ,atmen” kon-
nen. Dazu eignen sich am besten Netze oder
Backertlten. In den Kihlschrank gehéren
Brotchen nicht, denn bei Temperaturen von
drei bis funf Grad Celsius werden sie schnell
altbacken.

MINDESTHALTBARKEIT

Die Mindesthaltbarkeit von Backwaren ist ab-
hangig von dem Mengenverhaltnis und dem
Zerkleinerungsgrad (Granulation) der Brotge-
treidemahlerzeugnisse (Weizen und Roggen),
den verwendeten Zutaten, der TeigfUhrung,
dem Backprozess, der GroR3e der Backwaren
und der Aufbewahrungsart.

Verpacktes Brot muss - wie andere verpack-
te Lebensmittel auch, gemald der Lebens-
mittelinformations-Verordnung - immer ein
Mindesthaltbarkeitsdatum tragen. Bei un-
verpacktem Brot muss das Verkaufsperso-
nal entsprechende Informationen geben. Ein
Brot, dessen Mindesthaltbarkeitsdatum ab-
gelaufen ist, ist nicht automatisch verdorben.
Es verliert jedoch an Aroma, Geschmack und
Knusprigkeit. Es gibt viele Rezepte, mit denen
sich alte Brotreste verwerten lassen (Brotsup-
pe, Brotsalat, Hackbraten, Frikadellen, Brot-
auflauf etc.).

WeiBbrot: Je nach Fettzugabe variiert die
mogliche Lagerzeit fur Weil3brot. Fettarme
Weizenbrote (z. B. Baguette) sollten im Haus-
halt nicht langer als ein bis zwei Tage lagern,
WeilRbrot mit 1 bis 2 Prozent Fett nicht langer
als drei Tage.

Foto: © Jeanette Dietl/stock.adobe.com

Italienischer Brotsalat: Prima zur Verwertung von altbackenem Brot oder Brétchen
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Toastbrot mit etwa 5 Prozent Fett eignet sich
far eine Lagerung bis zu einer Woche, wenn
es pasteurisiert wurde.

Mischbrot: Mit steigendem Roggenanteil er-
hoht sich die Mindesthaltbarkeit und damit
die Lagerfahigkeit des Brotes. Ein Weizen-
mischbrot halt etwa drei Tage frisch und ein
Roggenmischbrot funf bis sieben Tage.

Roggenbrot: Die Lagerzeit im Haushalt sollte
eine Woche nicht Gbersteigen.

Schrotbrot: Auch hier ist zu unterscheiden
zwischen Weizen- und Roggenschrotbroten.
Wahrend Weizenschrotbrote schon nach et-
wa vier Tagen Alterungserscheinungen auf-
weisen, sind Roggenschrotbrote etwa sieben
bis neun Tage lagerfahig. Auch Vollkornbrote
mit Anteilen an Nichtbrotgetreidearten, zum
Beispiel Mehrkornschrotbrote, weisen eine
ahnlich lange Lagerfahigkeit auf. Langer frisch
halten Brote mit Sauerteig, gut vorgequolle-
nen Erzeugnissen von Nichtbrotgetreidear-
ten, Rosinen und Olsaaten. Pumpernickel
und Dosenbrot bleiben gut verpackt bis zu
zwei Jahre haltbar.

Trockenflachbrot soll trocken gelagert wer-
den. Es ist dann fur mehrere Monate lager-
fahig. Angebrochene Packungen sind beson-
ders sorgfaltig zu verschliel3en und baldmdg-
lichst aufzubrauchen. Auch dicht schlieBende
Dosen eignen sich fur die Aufbewahrung.
Trotz des geringen Eigenfeuchtigkeitsgehaltes
altert auch Trockenflachbrot, was sich durch
Veranderungen in der Kaueigenschaft und im
Geschmack bemerkbar macht.

Foto: © Printemps/stock.adobe.com

von oben links nach unten links: Weizen, Roggen, Dinkel, Hafer

ALTERUNGSVORGANGE
(ALTBACKENWERDEN)

Frisch gebackenes Brot verliert beim Abkuh-
len an Feuchtigkeit und an Volumen. Das Alt-
backenwerden ist Uberwiegend aber nicht
auf dieses Austrocknen zurtckzufiihren, son-
dern auf besondere physikalische Vorgange
im Brot, wie zum Beispiel die Rlckkristallisa-
tion der Starke (Retrogradation) und Verfesti-
gungsvorgange auch durch Volumenverluste.
Diese Vorgange werden unter anderem vom
Ausmahlungsgrad und der Art der verwen-
deten Mehle beeinflusst, von der Wasserein-
bringung bei der Teigbereitung und der op-
timalen Wasserverteilung, von der Teigkonsis-
tenz und Teigflhrung, dem Lockerungsgrad
der Krume, von der Brotform, dem Backver-
fahren und von den Lagerungsbedingungen.
Altbackenes Brot hat eine trockene, feste und
krimelige Krume; die Kruste ist zah, ledern
und faltig. Einfrieren verhindert das Altba-
ckenwerden, eine Lagerung im Kuhlschrank
beschleunigt es.

<
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SCHIMMELBEFALL UND FADEN-
ZIEHEN (BROTKRANKHEITEN)

Die Mdglichkeit, Brot zu bevorraten, wird
nicht nur sensorisch, sondern auch durch mi-
krobielle Einflisse, wie zum Beispiel Schim-
melbefall oder Fadenziehen, begrenzt. Das
Brot kommt schimmelfrei aus dem Ofen, weil
Schimmelpilze einschliel3lich ihrer Sporen bei
den herrschenden Backbedingungen abge-
totet werden. Tritt bei Broten Schimmel auf,
so handelt es sich um eine Kontamination
der Brotkruste oder Krume nach dem Ba-
cken. Besonders Schnittbrot ist gefahrdet,
da beim Schneiden des Brotes unweigerlich
Luft und so auch Schimmelsporen mit auf
die Krume gelangen kénnen. Die Entwicklung
der Schimmelpilze wird durch Warme und
hohe Luftfeuchtigkeit stark begunstigt. Diese
Bedingungen liegen bei verpacktem Brot im-
mer vor, sodass hier stets eine gute Kontrol-
le bei Einkauf und Lagerung erfolgen sollte.
Bei den Ganzbroten sind besonders freige-
schobene Brote mit allseitiger starker und
rissfreier Kruste am wenigsten schimmelan-
fallig. Gegersterte Brote oder Kastenbrote
weisen ganz besonders an den Seitenflachen
verminderte Krustenstarken auf und neigen
auch haufig zur Rissbildung. Die Bezeichnung
»Brot mit krustenloser Seitenflache” fir ange-
schobene Brote weist schon darauf hin, dass
in der Verpackung dort sehr schnell Schim-
mel entstehen kann. Die Konservierung zum
Beispiel mit Sorbinsaure ist beim tblichen
Ganzbrotsortiment nicht erlaubt. Sorbinsau-
re, Propionsaure und deren Salze sind nur
bei abgepacktem, geschnittenen Brot und
Roggenbrot, bei vorgebackenem und abge-
packtem Brot und bei brennwertverminder-
tem Brot zugelassen, mit bis zu 2 Gramm pro
Kilogramm Frischbrot.

<
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Die Verwendung des Konservierungsstoffes
ist zu kennzeichnen.

Uberwiegend wird jedoch die Haltbarkeit
von verpacktem Brot durch einen erneuten
Erwarmungsprozess, das Pasteurisieren,
sichergestellt. Die Warmeubertragung erfolgt
in Ublichen Backéfen oder in besonderen Pas-
teurisationseinrichtungen. Durch die Mitver-
wendung des Sauerungsmittels Essigsaure
bzw. ihren Salzen, ist eine gewisse Schimmel-
hemmung méglich. Jedoch treten

bei den fir eine Iangere Haltbarkeit notwen-
digen Dosierungen geschmackliche Nachteile
auf. Der Hinweis ,,ohne Konservierungs-
stoffe” auf einer Brotpackung bedeutet, dass
keine als Konservierungsstoff definierten
Zusatzstoffe eingesetzt wurden. Da Schnitt-
brote in solchen Fallen immer pasteurisiert
werden, sind diese Brote sogar besser vor
Schimmel geschitzt als durch Einsatz eines
Konservierungsstoffes. Durch die erneute Er-
warmung entstehen gegenuber dem Backpro-
zess nur geringe zusatzliche Vitaminverluste.
Diese fallen in der Gesamtbilanz der Vita-
mingehalte kaum ins Gewicht, da besonders
die langlagerfahigen Brotsorten aus hoch
ausgemahlenen Mahlerzeugnissen oder Voll-
kornmahlerzeugnissen hergestellt werden.

Foto: © Schlichting/stock.adobe.com

Brotschimmel zieht durch das ganze Brot
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Verschimmelte Brote dirfen nicht verzehrt,
auch nicht an Tiere verfuttert werden, da
Schimmelpilze stark gesundheitsgefahrdend
sind (Mykotoxine). Es reicht auch nicht aus,
etwa bei Schnittbrot nur einige Scheiben zu
entsorgen, denn die Schimmelpilze kénnen
sich fur das bloRBe Auge nicht sichtbar bereits
in der Krume verbreitet haben.

Das Fadenziehen tritt vor allem in der war-
men Jahreszeit bei ungesauerten- oder nur
schwach gesauerten Broten auf. Das Faden-
ziehen wird durch Bakterien hervorgerufen,
die im Erdboden vorkommen und lber das
Getreide und das Mehl ins Brot gelangen.
Wahrend die ausgekeimten Mikroorganis-
men in der Backhitze absterben, Uberdauern
die hitzebestandigen Bakteriensporen den
Backprozess und keimen dann wahrend der

Lagerung aus. Auch eine sofort nach dem
Schneiden durchgefihrte Pasteurisation er-
weist sich im Allgemeinen als unwirksam, da
die Sporen in der kurzen Zeit zwischen dem
Backprozess und dem erneuten Erwarmen
noch nicht wieder auskeimen konnten. Bei
Befall entsteht zunachst ein eigenartiger, ob-
stahnlicher Geruch, oft begleitet von einem
bitteren Geschmack. In einem weiter fortge-
schrittenen Stadium verfarbt sich die Krume,
sie wird schmierig, klebrig und schlief3lich
fadenziehend. Das Brot wird dadurch unge-
nieRbar und kann auch nach dem Résten und
Toasten nicht mehr verzehrt werden. Eine Be-
kdmpfung des Fadenziehens ist durch Saue-
rung moglich, insbesondere durch Sauerteig,
den Einsatz von Teigsduerungsmitteln oder
durch Zusatz von Essigsaure oder Acetaten.

Foto: © YakobchukOlena/stock.adobe.com

Gute Kiichenhygiene verléangert auch die Haltbarkeit bei Brot und Kleingeback
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9. VERBRAUCHERSCHUTZ

UND LEBENSMITTELRECHT

Das in Deutschland anzuwendende Lebens-
mittelrecht ist im steten Fluss und somit fort-
laufenden Anderungen oder Anpassungen
unterworfen. Dazu tragen neue rechtliche
Vorgaben und Verordnungen der Europai-
schen Union (EU) bei, Rechtsetzungen durch
Bund und Lander in Deutschland, Interes-
senvertreter auf Erzeuger-, Produzenten-,
Handel- und Verbraucherseite, richterliche
Einzelfallentscheidungen, juristische Ausle-
gungen zum Lebensmittelrecht, Berichterstat-
tungen in den Medien usw. Die nachfolgend
dargelegten Inhalte sind ein Auszug aus dem
Lebensmittelrecht und dabei fokussiert auf
die Erzeugnisgruppe Brot und Kleingeback.
Sie stellen die gultigen Rahmenbedingungen
kurz vor.

INVERKEHRBRINGEN
VON BACKWAREN

Das ,Inverkehrbringen” von Backwaren wird
in einer EU-Basisverordnung allgemein far
Lebensmittel definiert als das Bereithalten
von Lebensmitteln fur Verkaufszwecke ein-
schlieBlich des Anbietens zum Verkauf oder
jeder anderen Form der Weitergabe, gleich-
gulltig, ob unentgeltlich oder nicht, sowie den
Verkauf, den Vertrieb oder andere Formen
der Weitergabe selbst.

Dieses Inverkehrbringen von Backwaren ge-
schieht sowohl an der Bedientheke als auch
in Selbstbedienung, bei losen Backwaren
dann Uber geeignete Selbstbedienungsein-
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Backwaren
Lose Backwaren, Vorverpackte
Backwaren die zum unmittel- Backwaren
baren Verkauf

vorverpackt sind

richtungen. Lose Backwaren sowie die zum Verbraucher auch mundlich durch beson-
unmittelbaren Verkauf vorverpackten Back- ders geschulte Mitarbeiter tGber die in

waren unterliegen nach der Lebensmittel- den Backwaren enthaltenen Zutaten und
informations-Verordnung (LMIV) und der Verarbeitungshilfsstoffe unterrichtet werden.
Lebensmittelinformations-Durchfiih- Diese Erleichterungen in der Kennzeichnung
rungsverordnung (LMIDV) einer Kennzeich-  gelten flr die unmittelbar vor dem Verkauf
nungserleichterung. Demnach kénnen die vorverpackten Backwaren nur dann, wenn

Foto: © BLE, Peter Meyer
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sie nicht in Selbstbedienung abgegeben wer-
den. Allen drei Angebotsarten fur Backwaren
gemein ist, dass die Hauptallergene zu kenn-
zeichnen sind, sofern solche in der Backware
enthalten sind.

KENNZEICHNUNG
VON LEBENSMITTELN

In der Lebensmittelinformations-Verordnung
(LMIV) sind die verpflichtenden Informationen
zu vorverpackten Lebensmitteln und damit
auch zu vorverpackten Backwaren aufgefuhrt.
In der national glltigen Lebensmittelinforma-
tions-Durchfuhrungsverordnung (LMIDV) wird
die Kennzeichnungsverpflichtung bezlglich
der Allergenkennzeichnung naher spezifiziert.
So ergeben sich fur unverpackte lose Back-
waren sowie fur unmittelbar vor dem Ver-

Foto: © contrastwerkstatt/stock.adobe.com

kauf vorverpackte Backwaren, welche nichtin
Selbstbedienung abgegeben werden, verein-

fachte Méglichkeiten der Allergenkennzeich-

nung.

Vorbehaltlich vorgesehener Ausnahmen sind
far vorverpackte Lebensmittel folgende Anga-
ben verpflichtend aufzufihren:

B Bezeichnung des Lebensmittels

Die verkehrsublichen Bezeichnungen sind in
den Leitsatzen fur Brot und Kleingeback aufge-
fUhrt. Die Leitsatze sind untergesetzliche Rege-
lungen, welche die festgestellten, allgemeinen
Verkehrsauffassungen darstellen. Von ihnen
kann unter ausreichender Kenntlichmachung
abgewichen werden. Die Verwendung einer
beschreibenden Bezeichnung ist ebenfalls
moglich.

B Verzeichnis der Zutaten

Die bei der Herstellung der Backwaren verwen-
deten Zutaten werden in absteigender Reihen-
folge ihres Gewichtsanteiles zum Zeitpunkt der
Herstellung auf der Zutatenliste aufgefthrt.
Zutat ist jeder Stoff beziehungsweise jedes
Erzeugnis, welches im Endprodukt vorhanden
bleibt. Ruckstande, zum Beispiel von Verarbei-
tungshilfsstoffen, zahlen nicht zu den Zutaten.
Auch Lebensmittelzusatzstoffe und Lebensmit-
telenzyme, welche in dem endgtiltigen Lebens-
mittel keine technologische Funktion mehr er-
fallen, brauchen nicht im Zutatenverzeichnis
aufgefuhrt zu werden.

H Allergien und Unvertraglichkeiten
ausldsende Zutaten und Verarbei-
tungshilfsstoffe

14 Hauptallergene sind im Zutatenverzeichnis
anzugeben. Details siehe Seite 64 ff.
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B Menge bestimmter Zutaten oder
Klassen von Zutaten

Die quantitative Nennung der wertbestim-
menden Zutat (beziehungsweise Zutaten)

in Gewichtsprozenten ist dann erforderlich,
wenn eine Zutat in der Bezeichnung des Le-
bensmittels genannt oder besonders hervor-
gehoben wird. Beispielsweise Roggenmisch-
brot (mengenmaRig zu kennzeichnen ist der
Anteil an Roggenmahlerzeugnissen im Brot)
oder Rosinenbrot (mengenmaRig zu kenn-
zeichnen ist der Anteil an Rosinen im Brot).
Die Hervorhebung einer Zutat kann in schrift-
licher, bildlicher oder grafischer Darstellung
erfolgen. Informationen zur Qualitat der wert-
bestimmenden Zutat, etwa des Schinkens

im Schinkenbaguette, werden jedoch nicht
erfasst.

B Nettofullmenge des Lebensmittels
Hier findet die deutsche Fertigpackungsver-
ordnung (FertigPackV) unverandert ihre An-
wendung. Bei unverpacktem Brot (Geback-
gewicht tber 250 Gramm) muss das Brotge-
wicht deutlich lesbar entweder auf dem Brot
selbst oder durch ein Schild auf oder neben
dem Brot angegeben werden. Verpacktes
Brot, ganz oder geschnitten, ist mit dem Fall-
gewicht zu kennzeichnen.

Lose in Verkehr gebrachte Kleingebacke sind
von der Gewichtskennzeichnung ausgenom-
men, sie werden nach der allgemeinen Ver-
kehrsauffassung nach Stiickzahl gehandelt.
Fertigpackungen mit Kleingebacken sind
von der Fullmengenkennzeichnung ausge-
nommen, sofern alle Stlicke sichtbar und
leicht zahlbar sind. Ansonsten ist die Anzahl
der enthaltenen Kleingebacke auf der Ver-
packung zu benennen.

B Mindesthaltbarkeitsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum informiert
den Endverbraucher dariber, wie lange ein
Lebensmittel bei sachgerechter Aufbewah-
rung ohne signifikante Qualitatseinbul3en
seine spezifischen Eigenschaften behalt. Es
beinhaltet allerdings keine Aussagen zum
Zeitpunkt des Verderbs des Lebensmittels.
Zur Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums
sind ggf. die Aufbewahrungsbedingungen
aufzufihren, unter deren Einhaltung die
angegebene Haltbarkeit gewahrleistet wird.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird bei Back-
waren Ublicherweise auf die Verpackung oder
den Verschluss-Clip aufgebracht.

B Gegebenenfalls besondere Anwei-
sungen fiir Aufbewahrung und/oder
Anweisungen fir die Verwendung
Derartige Hinweise sind in der Produktgrup-
pe Brot und Kleingeback nur bei tiefgekthlten
Erzeugnissen erforderlich. Es sind die Tief-
kiihlbedingungen, gegebenenfalls auch mit
alternativen Haltbarkeitsfristen aufzufiihren,
sofern unterschiedliche Tiefkihltemperatu-
ren beziehungsweise Sterne-Klassifikationen
von Gefrierfach oder Tiefkuhleinrichtung far
den Verbraucher wahlbar sind.

B Name oder Firma und Anschrift
des Lebensmittelunternehmers

Die Verantwortung fur die richtige Angabe
der Informationen zu einem Lebensmittel
obliegt dem Lebensmittelunternehmer, unter
dessen Namen das Lebensmittel vermarktet
wird, beziehungsweise dem Importeur.

<
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H Brot und Kleingeback mit ge-
schiitzter geografischer Herkunfts-
angabe in Deutschland (g.g.A.)

Bei Brot und Kleingeback sind dies Westfa-
lischer Pumpernickel und Bayrische Breze/
Bayrische Brezn/ Bayrische Brez'n.

B Gebrauchsanleitung, falls es
schwierig ware, das Lebensmittel
ohne eine solche angemessen zu
verwenden

Eine Gebrauchsanleitung ist beispielsweise
fUr verpackte teilgebackene Weizenkleinge-
backe zur Fertigstellung durch den Endver-
braucher in der Regel auf der Verpackung
gekennzeichnet. Hier erhalt der Verbraucher
eine Anleitung, wie die Weizenkleingebacke
vor dem Verzehr aufzubereiten und fertigzu-
stellen sind.

B Nahrwertdeklaration

Die Nahrwertkennzeichnung ist (seit dem

13. Dezember 2016) generell verpflichtend.
Davon sind jedoch einige Lebensmittel ausge-
nommen. Die Ausnahmen sind in der Anlage
V der LMIV aufgefiihrt. Danach ist eine Nahr-
wertkennzeichnung bei Backwaren, welche
direkt in kleinen Mengen durch den Herstel-

BACKZUTATEN

ler an den Endverbraucher oder lokale Einzel-
handelsgeschafte abgegeben werden, nicht
verpflichtend.

B Kennzeichnung von Lebens-
mittelzusatzstoffen

Dies betrifft die allgemeinen Anforderungen
an die Kennzeichnung von Lebensmittelzu-
satzstoffen, die nicht fur den Verkauf an den
Endverbraucher bestimmt sind. Damit wird
rechtlich klargestellt, dass sowohl handwerk-
liche als auch industrielle Hersteller von Back-
waren von ihren Zulieferern alle Informatio-
nen zu den bei der Herstellung der Lebens-
mittelzutaten zum Einsatz kommenden Le-
bensmittelzusatzstoffen Kenntnisse erlangen,
wodurch eine transparente Kennzeichnung
der bei der Herstellung von Backwaren ver-
wendeten Zutaten maoglich ist.

B Allergenkennzeichnung

Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen konnen, mus-
sen nach der Lebensmittelinformations-Ver-
ordnung gekennzeichnet werden. Zu kenn-
zeichnen sind die 14 nachfolgend aufgefuhr-
ten Hauptallergene, die etwa 90 Prozent aller
Lebensmittelallergien und -unvertraglichkei-

Backzutaten enthalten vermehrt Enzyme oder Enzymsysteme, die technologisch wirkende
Inhaltsstoffe Uber spezifische biochemische Reaktionen katalysieren. Diese wirken in Ab-
hangigkeit von ihren Haupt- und Nebenaktivitdten mehr oder weniger definiert in einzelnen
Phasen der Herstellung, zum Beispiel bei der Teigbereitung, Gare, Backphase, aber auch im
Enderzeugnis. Wirken diese Lebensmittelenzyme oder Lebensmittelenzymzubereitungen
nicht mehr im fertigen Endprodukt, so mussen diese auf der Zutatenliste nicht ausgewiesen
werden. Aktuell missen von 204 fur die Lebensmittelherstellung zugelassenen Lebensmit-
telenzymen nur zwei, ndmlich Invertase und Lysozym, als Lebensmittelzusatzstoffe auf der
Zutatenliste gekennzeichnet werden. Alle anderen Lebensmittelenzyme sind als Verarbei-
tungshilfsstoffe klassifiziert und werden daher fiir den Endkunden nicht gekennzeichnet.
Dies begtinstigt auch die Herstellung von ,Clean-label“-Backwaren.

<
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ten auslosen. Zum Teil wird aus Grinden des
Haftungsausschlusses nach dem Produkthaf-
tungsgesetz (ProdHaftG) der Hinweis gege- 7.
ben: Kann Spuren von ... enthalten”

1.

Glutenhaltiges Getreide, namentlich Wei-
zen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Ka-
mut® (Khorasan-Weizen) oder Hybrid-
stamme davon sowie daraus hergestellte
Erzeugnisse, ausgenommen 8.
a) Glukosesirupe auf Weizenbasis ein-
schlieBlich Dextrose

b) Maltodextrine auf Weizenbasis

¢) Glukosesirupe auf Gerstenbasis

d) Getreide zur Herstellung von alkoholi-

schen Destillaten einschlieBlich Ethylalko-

hol landwirtschaftlichen Ursprungs

Krebstiere und daraus gewonnene Er-
zeugnisse

Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

Fische und daraus gewonnene Erzeugnis-

se, aulBer

a) Fischgelatine, die als Tragerstoff fir 9.
Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen
verwendet wird

Klarhilfsmittel in Bier und Wein verwendet
werden

Erdnlsse und daraus gewonnene Erzeug-
nisse

Sojabohnen und daraus gewonnene Er-
zeugnisse, auler

a) vollstandig raffiniertes Sojabohnendl
und -fett

b) naturliche gemischte Tocopherole
(E306), naturliches D-alpha-Tocopherol,
naturliches D-alpha-Tocopherolacetat, na-
tlrliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus
Sojabohnenquellen

¢) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phy-
tosterine und Phytosterinester aus Soja-
bohnenquellen

10.
b) Fischgelatine oder Hausenblase, dieals ~ 11.

12.

13.

14.

d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene
Phytostanolester aus Sojabohnenquellen
Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse
(einschlieRlich Laktose), aulzer

a) Molke zur Herstellung von alkoholi-
schen Destillaten einschlieBlich Ethylalko-
hol landwirtschaftlichen Ursprungs

b) Lactit

Schalenfrichte, namentlich Mandeln
(Amygdalus communis L.), Haselnus-

se (Corylus avellana), WalnUsse (Juglans
regia), Kaschunusse (Anacardium occi-
dentale), Pecannisse (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch), Paranusse (Bert-
holletia excelsa), Pistazien (Pistacia ve-
ra), Macadamia- oder Queenslandnisse
(Macadamia ternifolia) sowie daraus ge-
wonnene Erzeugnisse, auBer Nissen zur
Herstellung von alkoholischen Destillaten
einschlieBlich Ethylalkohol landwirtschaft-
lichen Ursprungs

Sellerie und daraus gewonnene Erzeug-
nisse

Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus gewonnene Er-
zeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in Konzent-
rationen von mehr als zehn Milligramm/
Kilogramm oder zehn Milligramm/Liter
als insgesamt vorhandenes Schwefeldi-
oxid, die fur verzehrfertige oder gemaf}
den Anweisungen des Herstellers in den
ursprunglichen Zustand zurlckgefihrte
Erzeugnisse zu berechnen sind

Lupinen und daraus gewonnene Erzeug-
nisse

Weichtiere und daraus gewonnene
Erzeugnisse

<
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B Wie werden Allergene gekenn-
zeichnet?

In Abhangigkeit von der Art des Inverkehr-
bringens kann die Kundeninformation zu Al-
lergenen auf unterschiedliche Art und Weise
erfolgen. So kann dies bei loser Ware Uber
ein Schild auf oder neben der Backware, Uber
einen frei zuganglichen Aushang in der Ver-
kaufsstatte oder Uber schriftliche (z. B. aus-
liegende Handzettel oder eine Kladde) oder
elektronische Unterrichtung (z. B. mittels Bild-
schirm im Verkaufsraum) geschehen. Unter
der Voraussetzung, dass eine schriftliche In-
formation zu Allergenen auf Kundennachfra-
ge und fur die zustandigen Behorden leicht
zuganglich ist, darf die Information zu Aller-
genen auch tber die mindliche Auskunft des
Personals in der Verkaufsstatte erfolgen. Da-
bei ist zu berulcksichtigen, dass darauf an gut
sichtbarer Stelle, etwa Uber einen Aushang,
hingewiesen werden muss und die Informati-
onen zu Allergenen dem Endverbraucher vor
Verkaufsabschluss und Abgabe des Lebens-
mittels zuganglich sein mussen.

Unmittelbar vor dem Verkauf vorverpack-

te Backwaren, die nicht in Selbstbedienung
an den Endverbraucher abgegeben werden,
werden rechtlich gleich zu den losen Backwa-
ren behandelt.

Bei verpackten Backwaren werden die in der
Backware enthaltenen Allergene durch Her-
vorheben der in der Zutatenliste aufgefuhr-
ten Zutaten ausgewiesen. Sie mussen etwa
durch Fettdruck, Unterstreichungen oder
GROSSBUCHSTABEN optisch hervorgehoben
werden; es sind auch Kombinationen mog-
lich.
> Beispiel: Weizenmehl, Magermilch-
joghurt, Gerstenmalzextrakt

<
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> oder: WEIZENmehl, MagerMILCHjoghurt,
GERSTENmalzextrakt

> oder: WEIZENmehl, MagerMILCHjoghurt,
GERSTENmalzextrakt

B Nahrwertkennzeichnung

Die Nahrwertkennzeichnung ist fur vorver-
packte Lebensmittel innerhalb der Europai-
schen Union verpflichtend vorgegeben. Lose
Backwaren, aber auch unmittelbar vor dem
Verkauf vorverpackte Backwaren sind von
dieser Kennzeichnungspflicht ausgenommen.
Bei vorverpackten Lebensmitteln und damit
auch bei verpackten Backwaren mussen der
Energiegehalt und die Gehalte an Fett/-en, ge-
sattigten Fettsauren, Kohlenhydraten, Zucker,
Eiweild und Salz (die sogenannten ,Big Seven”)
in Tabellenform in dieser Reihenfolge ge-
kennzeichnet werden. Zusatzlich diirfen die
Gehalte an Vitaminen und Mineralstoffen in
die Nahrwerttabelle mit aufgenommen wer-
den, sofern diese mindestens 15 Prozent der
empfohlenen Tagesdosis in 100 Gramm/100
Milliliter des Lebensmittels enthalten. AuBer-
dem muss angegeben werden, wie viel Pro-
zent der Referenzmengen mit dem Verzehr
von 100 Gramm/100 Milliliter oder einer Por-
tion des Produkts abgedeckt werden. Auch
Uber die Gehalte an einfach ungesattigten
Fettsauren, mehrfach ungesattigten Fettsau-
ren, mehrwertigen Alkoholen, Starke und Bal-
laststoffen darf erganzend informiert werden.

Eine wesentliche in der LMIV enthaltene Aus-
nahme gestattet es, dass bei nicht vorver-
packten Lebensmitteln, welche an den End-
verbraucher oder an Anbieter von Gemein-
schaftsverpflegungen abgegeben werden,
lediglich der Brennwert gekennzeichnet wer-
den darf. Dies kann gerade fur Handwerksbe-
triebe eine grofRe Erleichterung sein.
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B Health und Nutrition Claims

Eine Uber die reine Nahrwertkennzeichnung
hinausgehende Auslobung einer gesundheits-
bezogenen Wirkung beziehungsweise die An-
gabe Uber die Reduzierung eines Krankheits-
risikos, welche in Zusammenhang mit dem
Verzehr des Lebensmittels (oder eines oder
mehrerer seiner Inhaltsstoffe) gebracht wird,
unterliegt den Vorgaben der Health-Claims-
Verordnung der Europaischen Gemeinschaft.
Gleiches gilt fir das Hervorheben besonders
positiver Nahrwerteigenschaften eines Le-
bensmittels. Derartige Hinweise sind nur noch
bei einer wissenschaftlich belegten, vom Le-
bensmittel oder einzelnen Inhaltsstoffen aus-
gehenden Wirkung und unter Verwendung
vorgegebener Formulierungen zur Auslobung
zulassig.

Die Health-Claims-Verordnung enthalt ein
generelles Verbot mit Erlaubnisvorbehalt fir
nahrwert- und gesundheitsbezogene Anga-
ben und schitzt damit den Verbraucher in
hohem MaR vor irrefihrenden Angaben. Die
zu verwendenden gesundheitsbezogenen
(Health Claims) oder nahrwertbezogenen
(Nutrition Claims) Angaben sind in einer ge-
sonderten Liste aufgeflhrt (,Lebensmittel-
Gesundheitsangaben-V0*), welche fortlau-
fend aktualisiert wird.

Nachfolgend sind die in Verbindung mit Brot
und Kleingeback derzeit wichtigsten zugelas-
senen Health Claims aufgeflihrt. Dabei sind
vor allem die Nutzungsbedingungen und
Nutzungsbeschrankungen fur jeden Claim

zu beachten:

» Die Aufnahme von Arabinoxylan als Be-
standteil einer Mahlzeit tragt dazu bei,
dass der Blutzuckerspiegel nach der Mahl-
zeit weniger stark ansteigt.

> Beta-Glucane tragen zur Erhaltung eines
normalen Cholesterinspiegels im Blut bei.

» Die Aufnahme von Beta-Glucanen aus Ha-
fer oder Gerste als Bestandteil einer Mahl-
zeit tragt dazu bei, dass der Blutzucker-
spiegel nach der Mahlzeit weniger stark
ansteigt.

> Der Ersatz gesattigter Fettsauren durch
einfach und/oder mehrfach ungesattigte
Fettsauren in der Ernahrung tragt zur Auf-
rechterhaltung eines normalen Choleste-
rinspiegels im Blut bei.

> Gerstenkorn-Ballaststoffe tragen zur Erho-
hung des Stuhlvolumens bei.

» Haferkorn-Ballaststoffe tragen zur Erho-
hung des Stuhlvolumens bei.

» Roggen-Ballaststoffe tragen zu einer nor-
malen Darmfunktion bei.

» Weizenkleie tragt zur Erh6hung des Stuhl-
volumens bei.

Diese Claims sind im Allgemeinen nicht un-
bedingt verkaufsforderlich fur eine Backware.
Dies erklart auch, warum sie gegenwartig
noch wenig genutzt werden.

Foto: © contrastwerkstatt/stock.adobe.com
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10. NAHRWERTTABELLE

mittlerer Gehalt - Gesamt-
in 100 g Brot SIRBERSISelE ballaststoffe®
Wasser- T EiweiR/ Fett Kohlen-
gehalt g Protein hydrate
g kcal g g 2 g
Pumpernickel 44,0 195 4,8 1,5 39,9 8,8
Roggenvollkorn- 43,0 198 73 1,2 38,7 8,1
brot
Roggenvollkorn- 46,4 187 6,0 0,9 38,1 6,7
schrotbrot
Graubrot -
Roggen(mehl)brot 44,5 198 54 1,2 40,7 7.2
Graubrot -
Roggenmischbrot 37,6 225 7.4 1,0 45,9 6,1
Graubrot -
Weizenmischbrot S = e 1l w0 e
WeiBBbrot -
Weizen(mehi)brot 36,9 242 8,2 1,2 48,8 3,2
WeiBbrot -
Weizentoastbrot £ el e 24 sl 3.2
Weizenvollkorn- 42,0 203 7.6 0,9 40,7 7.4
brot
Brétchen 26,5 284 10,1 1,8 55,9 3,6
Knackebrot 54 322 10,1 14 66,1 14,6
Erlduterungen: Umrechnungsmaglichkeiten:
g =Gramm 1 Kilokalorie (kcal) = 4,184 Kilojoule (kJ)
mg = Milligramm = 1/1000 Gramm =42k
pg = Mikrogramm = 1/1000 Milligramm 1K = 0,239 kcal
= 0,24 kcal

*) gemaR Nahrwertkennzeichnungsverordnung miissen Ballast-
stoffe mit 8 k] oder 2 kcal je Gramm energetisch mitberechnet
werden.
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Mineralstoffe Vitamine

2,1 1.020

588 208 29 128 1.2 180 80 1.170

540 132 58 88 0,7 86 60 850

Quellen:

Analysenwerte des Max Rubner-Instituts, Institut fir Sicherheit und
Qualitat bei Getreide, Detmold;

S. W. Souci, W. Fachmann und H. Kraut: Die Zusammensetzung
der Lebensmittel (8. Aufl. 2015) Nahrwert-Tabellen; Bundeslebens-
mittelschlissel (BLS 3.01)
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WEITERFUHRENDE INFORMATIONEN -

UND ADRESSEN

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung (BLE)

Deichmanns Aue 29, 53179 Bonn
Telefon: 0228 6845-0

www.ble.de

Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL)
Dienstsitz Bonn

Postanschrift:

Postfach 140270, 53107 Bonn
Telefon: 0228 99529-0

Dienstsitz Berlin
Postanschrift: 11055 Berlin
Telefon: 030 25800-0
www.bmel.de

>

Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR)
Postanschrift:

Postfach 126942, 10609 Berlin
Telefon: 030 18412-0
www.bfr.bund.de

Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung e. V. (DGE)
Godesberger Allee 18, 53175 Bonn
Telefon: 0228 3776-600
www.dge.de

Geschiftsstelle des Sekretariats

der Deutschen Lebensmittelbuch-
Kommission (DLMBK)

in der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Ernahrung (BLE)

Deichmanns Aue 29, 53179 Bonn

Email: dimbk-geschaeftsstelle@ble.de
www.deutsche-lebensmittelbuch-
kommission.de



http://www.ble.de
tel:0228995290
tel:030185290
http://www.dge.de

(7776

Max Rubner-Institut (MRI) Der Verbraucherlotse -

Bundesforschungsinstitut fir wir beantworten Ihre Fragen
Erndhrung und Lebensmittel

Haid-und-Neu-Str. 9
76131 Karlsruhe
Telefon: 0721 6625-0
www.mri.bund.de

Der Verbraucherlotse fur Erndhrung,
Landwirtschaft und gesundheitlichen v
Verbraucherschutz ist zentrale Anlauf-
stelle fir Burgeranfragen. Er wird fiir das
BMEL von der Bundesanstalt fir Land-

Verbraucherzentrale wirtschaft und Ernéhrung (BLE) betrieben.

Bundesverband (VZBV) Per Telefon
MarkgrafenstralRe 66, 10969 Berlin 0228 24252627

Tel.: 030 25 80 00 an Werktagen von Montag bis
E-Mail: info@vzbv.de Donnerstag: 9 Uhr bis 17 Uhr
Die Adressen der Vertretungen in den Per Fax

einzelnen Bundelandern finden Sie hier: 030 1810 68457111

www.verbraucherzentrale.de/beratung Per E-Mail

info@verbraucherlotse.de

Per Brief
Anschrift: Verbraucherlotse, 53168 Bonn

Verbraucher

022824350637

Foto: © BLE, Klaus Arras, Koln
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BZfE-MEDIEN

Langsschnitt Léngsschnitt durch ein Getreidekorn
durch ein Getreidekorn

Das Getreidekorn ist duf3erst vielschichtig - im wahrsten
Sinne des Wortes. Wie das Korn aufgebaut ist und wo sich
welche Nahrstoffe befinden, das zeigt das Poster in an-
schaulicher Weise. Es illustriert den Aufbau der Fruchtscha-
le, die reich an Mineralstoffen und Ballaststoffen ist, der Sa-
menschale und des Keimlings. AuBerdem zeigt es die Lage
des Mehlkorpers, der die Starkekdrner enthalt. Aufgrund
seiner Grof3e, der stabilen Verarbeitung mit Aufhdngemag-
lichkeit und der bildlichen Darstellung lasst sich mit diesem
Poster der Aufbau eines Getreidekorns auch vor groRBeren
i = & g Gruppen anschaulich zeigen.

Poster 69 x 99 cm, 1 Seite mit Aufhdngungsschiene
Bestell-Nr. 3426, Preis: 12,00 Euro

Speisesalz - 12 Fragen, 12 Antworten

Ist Salz gleich Salz? Wie viel Salz darf's denn sein in der tag-
Speisesalz lichen Erndhrung? Das Heft gibt Antworten auf die wich-
1 Fragen = 1.2 Antworien . ) X

tigsten Fragen rund ums Thema Speisesalz. Verschaffen Sie
sich den Durchblick vom einfachen Steinsalz bis zum hoch-
preisigen Himalaya-Salz in der Angebotspalette. Sie fin-
den die wissenschaftlichen Erkenntnisse zum Salzverzehr
knapp zusammengefasst und leicht verstandlich aufberei-
tet, z. B. zu gesundheitlichen Aspekten rund um das ,weil3e
Gold“. Zudem gibt es praktische Tipps zum Salzsparen bzw.
zum Einkauf von Lebensmitteln, die als salzarm gelten,
und zur richtigen Lagerung. Das Heft ist somit nicht nur
verlassliche Informationsquelle, sondern auch praktische
Alltagshilfe fir Verbraucher und ideal zur Weitergabe in
der Ernahrungsberatung.

Heft, 36 Seiten
Bestell-Nr. 1648, Preis: 2,00 Euro

<
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Der Saisonkalender Obst und Gemiise

Wann gibt es den ersten heimischen Kohlrabi und wie lan-
ge haben Kirschen aus Deutschland Saison? Das zeigt auf
einen Blick das Poster des BZfE-Saisonkalenders fir diese
und 75 weitere Obst- und Gemusearten. Zudem erféhrt
man, wie sich das Marktangebot in den einzelnen Mona-
ten aus importierter und deutscher Ware zusammensetzt.
Der Saisonkalender berucksichtigt auch zahlreiche Std-
und exotische Frichte wie Orangen und Mangos. Auf der
Ruckseite gibt es zusatzlich Informationen zum saisonalen
Einkauf und Tipps zur Lagerung. Ein hilfreicher Blickfang
fur jede Kuche oder fur die Obst- und GemUseabteilung

in Hofladen und im Handel sowie in Ausbildung und Bera-
tung, der stets eine sichere Orientierungshilfe bietet.

2 Seiten, Poster DIN A2 auf DIN A4 gefalzt
Bestell-Nr. 3488, Preis: 2,50 Euro

Der Saisonkalender Obst und Gemiise

Alles zu seiner Zeit! Auch wenn man es dem Obst und
Gemuse nicht auf den ersten Blick ansieht - je nach Saison
kénnen Preise, Qualitdt und Okobilanz sehr unterschied-
lich ausfallen. Der Saisonkalender im Taschenformat zeigt
auf einen Blick, wann Spargel oder Erdbeeren besonders
umweltfreundlich und preiswert zu haben sind. Ein idea-
les Kundenprasent fur Handel und Direktvermarkter.
10er-Pack.

2 Seiten, 10er-Pack
Bestell-Nr. 3917, Preis: 3,50 Euro
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App zum Saisonkalender
far Obst und Gemiise

Die kostenlose App zum Saisonkalender des BZfE zeigt Ih-
nen, wann man am besten zu welchem Obst und Gemduse
greifen sollte. Sie liefert fur jeden Monat genaue Informa-
tionen zum aktuellen Marktangebot flr Uber 70 Obst- und
GemuUsearten. Der mobile Einkaufshelfer sagt Ihnen prak-
tisch per Fingertipp, wann welches Obst und Gemduse be-
sonders reichlich verfligbar ist.

Die App steht kostenfrei zum Download in den
Appstores von iTunes und GooglePlay zur Verfiigung.

Kiichenkrauter

Krauter sind gesund und eine wertvolle Zutat beim Kochen.
Aber wie verwende ich sie richtig? Das dekorative Poster
gibt einen Uberblick tiber die wichtigsten Eigenschaften
von 19 beliebten Krautern. Die Liste reicht von Barlauch bis
zu Waldmeister. Zu jedem Kraut gibt es viele kurzgefasste
praktische Informationen, z. B. zu den essbaren Teilen der
Pflanze, zur Erntezeit und Aufbewahrung und zu den Ge-
richten, zu denen jedes Kraut besonders gut passt. Auch
die speziellen Eigenschaften jeder Art werden beleuchtet,
etwa, welche Krauter sich mitkochen lassen und welche Ar-
ten man besser sparsam dosiert. Die Posterriickseite bietet
allgemeine weiterfiihrende Infos zum hygienischen Um-
gang, zur Aufbewahrung und Haltbarmachung von Krau-
tern.

Poster DIN A2 auf A4 gefalzt, 2 Seiten
Bestell-Nr. 3757, Preis: 3,00 Euro
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