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In keinem anderen Land weltweit gibt

es mehr Brotsorten als bei uns. Einst waren
nur Wasser, Mehl und Salz die Zutaten flir
einen guten Laib. Heute kénnen die meisten
BACKER damit kaum etwas anfangen,
stattdessen vertrauen sie einem Arsenal
chemischer Hilfsstoffe. Dass die alte Kunst
des Brotbackens wieder eine Zukunft

hat, zeigen nun engagierte Zunftgenossen —
und grofRe Brotfabriken
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ach 20 Jahren emsigen Wirkens
an Teigkoeter uned Ofen fasste
Backermeister Frank Maser nus
Bempflingen im Sommer 2002
den Entschiuss, endlich backen zu bernen.
Blanke Blot dikherte die Emscheldung,
denn in dem 3000-Seelen-Ort bei Reut-
lingen hatte Lidl eine Filiabe ertffnet, und
der Umaate der Blickersi Maser war um
30 Prozent eingebrochen. Wir standen
wor oer Wahl, aufrubéren oder ebwas
total anderes zu machen”, sagt der 35-

[shrige. Da hatte meine Fraw die Idee,
ganz ohne Chemic zu backen” Maser
versichte sich nach Felerabend mit den
Zutaten, die den Backern viele Jahrhun-
derte lang geniigt hatten: Mehl, Wasser
und Salz.

Das mutige Unterfangen, ohne die
zahllosen Hilfstoffe der Backmittelin-
dustrie Essbares und Ansehnliches herzu-
stellen, ging runschst ol in die Hose”.
Die Brotchen waren kanm mehr als prali-
nengrof, die Brezeln sahen aus wiz kran-
ke Wiirmer — ein Schock fllr den gestan-
denen Meister. Ich musste feststellen,
dass ich vom richtigen Backen keine Ah-
nung hatte®, bekennt Maser. Jlch hatte o3
nic gelernt. Mein ganzes Leben war ich
bloB &in Tatenbacker gewesen. Ich konn-
ie fiur Pertigmischungen in che Rilbrrina-
schine kippen.” Vom Valer, ebenfalls Ba-
chermeister, war kein Bewstand zu ervar-
ten, ,Der konnte asch nicht backen ™
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Mager r;l.'pfrim:nl:izrl.e weiler, besuch-
te Fachseminare (ber Sauerteig, studierts
vergilbae Biicher und kam der alten Kunst
alledhlich auf die Schliche, Er begriff,
|:||:|-55..5|1|.|i:rr:1':3-:|‘as it Backemiartel ist und
dass kein noch o narremsicheres [ndus-
triepulver das Brot so wohlschmeckend
ured halibar macht wie er = dieger launl-
sche Bred aus Siurebakiecien und Hefen,
der his zur Backreife rund 24 Stunden um-
hegt sein will Er lernte, dass die lange G-
rung im Mehl vorhandens Stofle ablaut,

die der  Verdouung
nicht forderlich sind.
Echtes Sauetteigbrot,
s crkanmbe Maser, 151
das  bekimmlichste
ond gesiindeste Brod
iiberhaupt (siche JWis-
sen At Seite A9,

Mach eaneinhalb
Jehren harter  Fron
zog Maser schliefilich
Backwaren ang. dem
Ofen, die ihn zufrie-
den machten — ganz
ohne Backchemae,
Bald stromten die
Kunden sogar von der
Schwibischen Adb und
aus Reutfingen herbei
und brachten ein Lim-
satzphes von 30 Pro-

Masch Jahrzehnten als Jitenbidcker” lernte der Bempflinger Meistor rent,  Well Masers
Frank Maser die Grandlagen seimed Handwerks

Kosten durch den Yer-

zicht auf teure Fertig-
msehile und Pillverchen deutlich gesunken
waren, machte er sogar wieder krilftig
Profit,

DEN SPRUNG INS KALTE WASSER
nach Masers Manier wagen mur die we-
migsten Biicker, Dabel dirfte viclen der
Sinn nach einer Verzweiflungstat siehen,
Zwar gilt Dewtschland noch immer als
Muosterland der Backloodtar, I keinem
Land der Welt bt es o viele Brotsorten
{efwa 300) -und Kleingebackarten {rund
1200). Die Deutschen sind Weltmeister
i Verzehr von Brot, Brotchen und er-
wamdten Backwaren” Aber um  das
Grundnahrungsmimel ist ein Preiskrieg
eribrunnt. Withrend der Kunde beim Bi-
cheer filr ein Kilo Brot rund 1,80 Euro be-
zahlt, bekommt er es bes Aldt fir 45 Cent,
bei Kaufland (Ladl-Konzern) als Misch-
brot cbenfalls fir 47 Cent, und Phas k-
dert die Kaufer mit %0 Cent fiir ein ¥3- =
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Brotchen
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lo rustikales Baoernbrot”, Angriffslustip
trompetete die Billighette: ,Dafir gbt's
beirm Bicker gerade mal zin Brotchen!

Die Polpe dicses Preiskrisgs: Im ver-
gangenen Jabr haben die Dewischen mar
etwa poch jeden wierten Laib (penau 26
Frazent) In ciner Backerei crstanden, den
Rest bei Discowntern, Verbrawcher mirk-
ten und bei so genannten Vorkassen-
Backern im Supecmarki

Wie Framk Maser vor itber pwe Jahren
gtehen deshalb Tansende von Biickern vor
dem Nicdergang = oder haben ithre Back-
stuben [ngst dichigemacht. Gab es 1994
in Deutschland noch 25000 Bickereibe-
triebe, waren es 2004 nar noch 17 000 Tn
Grobstidten verlduft der Zusammen-
bruch der Funft noch dramatischer: 1993
fanden in Hamburg noch 129 Innungste-
triehe eln Auskommen. Hewate sind 52
fibrig — ¢in Minus von 60 Prozent.

ALLERDINGS SIND VIELE BACKER
selbst schuld an der Misere: Sie bisten
trotz hitherer Preise selten Besseres als die
Discounter. Tn den wergangenen Jahs-
zehnten st die deutsche Kneter-Gilde na-
hezu vollstindig aof die Verlockungen der
Backmittelindustric hereingefallen, Deren
Vertreter haben den Meistern eingeredet,
doss echier Sauerteig problematisch im
Umgang sel, M:demnFilﬁ[.r, ein Dhauver-
rlsika for die Produktionsscherdset”. Ein
Handwerksmeister, so hief 3, habe heute
so viel betriebswirtschaflichen Kram am
Hals, dass man das fior den girenden Bra
wiitige Fingerspitzengefihl einfach nicht
mehr erwarten kimne, Yiele Bicker or-
dern die Industriepulver auch deshalb
gern, weil sie dank ihrer Hilfe lEnger
achlafen kénnen und sich auch am Wa-
chenende nicht um den Savertelg kim-
meern mitssen, Mach Angaben des Lebens-
mittelchemdleers Udo Pollmer it der
Wandel so umfassend, dass heute kaum
noch ein Blcker richtig backen kann
Ohne Chemie wibrden s3e 40 scheitern wic
rundchst Bicker baser, als er umstellte,
Selbst dort, wo Kunden altes Hand-
werk vermuten, wird meist mit modernen
Hilfsmitteln gearbeitet. Etwa in der ,Klei-
nen Konditoret™ in Hamburg-Eimslittel,
in der es efn bisschen aussicht wie in der
Dalimayr-Kaffee-Werbung., Der Laden
brummt, sonntags stehen die Kunden bis
auf die Strale an. Das Magazin .Pan-

schmecker™ zihlt den Betrieb o den 500
besten  Backereien Deutschlands, das
wHamburger Abendblati” schwiirmi, hier
wierde ;noch nach wralten Rezepien geba-
chen = mit Wasser, hehl, Salz, Hefe, (ze-
duld und Liebe”, Tatsichlich aber scheint
es noch einkge Zutaten mehr zu geben. Als
der stern frithmorgens die Backstube be-
suchie, fnd sich nur eln kieiner Trog ein-
stufigen Salzsauerteigs. Dafir schieppten
ewel Mitarbeiter des ,Backring Nord™
{Owverall-Aufdrock: Mt uns backen Sie
richtig"} Fertigmehle heran — Sicke voller
Sennenkorn®  Kraftkorn  Malzbrat®,
LBackmischung for Kleingsbick® und
oSchwobenkorn  Fertigmischung™. Der
Chel und Backermetsier T-il-ﬂ'l:[ Mﬂ'ﬂ'
sagh 5o wie mein GroBvater Brot ge-
backen hat, kann man hewte nicht mehe
backen.”

[heser ﬂ'h-:r:l:ug;u'na wmr agch Amin
Werner, Geschiftafihrer des Verbandes
der Backmitiel- und Backgrumdstolfher-
steller. Obne die vieken Hilfsstolfe sel der
moederne Bicker aulgeschmissen, sagt or.
Echlten etwa Chemikalen, die dem Teig
die Elebrigkeit nihmen, funktioniere der
kompletie Maschinenpark in der Back-
stube micht, Andere Sulstanzen machen
die Rohmasse hirter oder weicher, blahen
sie auf, regulieren Porenprifis ond Kros-
tenbrdune oder, verpassen Backwaren ei-
nen Vollkornlook.

In Werners Verband haben sich 45
dentsche Backmimelhersteller it 100040
Beschafiigten zusammengeschlosen. Im
vergangenen Jahr hicferten sie mehr als
240 00D Tonmen Ware an die Biicker: Fer-
tigmehle, Backmischungen und Backmit-
el wie die ,Brotstabil Backperls’, das
Briunungsmittel Back-5yrel” oder den
Jodrcontroller Relax™ Dazu gibt es die
pulverisierte backfeste Zitronenfilimas-
se” sowie das Sahnestandmittel mit ge-
rrocknebern Bananenmark”,

GLAUBT MAN ECKHARD KUBISCH
von der Backer- und Konditoren-Veretmi-
gung Mord, dann kiimpft er heldenhaft
gegen die Totenbickerel, Der Beiriebs-
berater versucht den Biickern schon aus
Bkonomischen Grinden Fertigmischun-
gen und Comeenience-Produokee” [das
englische Wart fiir Bequemlichkeit) aus-
purcden. [hass gegemwiirtip dennoch die
Chembe regiert, zeipt cin Papier aus -

1994 gab es in Deutschland 25 000 Backereibetriebe,

zehn Jahre spater waren es nur ﬂﬂr_:h 17 000
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¥ titel

Kubischs Aktenkaffer: die ,Anleinang
zum Ausfitllen der Produktinformation”,
verfasst vom Fentralverband des Deui-
schen Backerhandwerks. Das Schriftstiick
soll Bickern helfen, die Inhaltsstofie ihrer
Brote wic vorgeschricben anfzrulisten.

HERZSTUCK DER ANLEITUNG ist
eine Liste der wichtigsien Zusatzstoffe
mit technologischer Wirkeambeit im
Endpraduakt”, Auf Deatsch: der am hin-
fm:sl;r.rl im Brot steckenden Chemie-
Helferlein, Lanat Liste sind das rwalf Kon-
servierungsstoffe, acht Farbstoffe, acht
Verdickungsmitted, jeweils sechs Siurere-
gulztoren, Schmelzealze, Stabilisatoren
und Antioxidationsmittel, finf SSue-
rungsmitel, vier Emulgatoren, jeweils
drei Backiriebmittel, Gelierrmietel, Ge-
schrmacksverstiither wid S0Bstofie, modi-
fizierte Stiirke, Mitrtpikelsalz, Rauch
und Sorbit — insgesamt 77 teilweise recht
unappetitliche Chemikalien,

Ob nun mit oder ohne Chermie: Der
Anteil von Tergwaren, die der kleine Ba-
cher selbst macht, istin Deutschland stark
zurbckgegangen. Stattdessen erbalt der
Funde, oft ohne es 20 bemerken, haufig
Industrieware: verkaufsfertig  gemachie
Ticfcahlprodukie gder Pre-Bake-Ware.

D Teefkihlprodukie sind der neue
Superhit der Branche. Sie kommen ah-

Ohne Knsten gehit bei der Brotherstellung
gar nichis: Salbst Telge aus Ferligmischungen
missen durchgewalit werden

e chemische Zn-
sitpe  micht mws.
Weil in gefrarener
Ware .das Fresten
und Aufanen -
men  pusitelichen
Stress  fiir  den
Teig®  darstellt,
muss dem  eben
npeziclt entgegen-
i werden”,
g0 die Fachfibel
wBrot + Backwa-
ren”. Dhe Zusitze
sollen dberdies si-
cherstellen,  dass
etwa  der flissi-
ge Inhalt emer
Quark-Kirsch-Ta-
sche berm Antai-
en  micht  durch
die  Blimertelg-
hiilke suppt, dass
sich  Blezglasu-
ren” belichig hiufig erwirmen lassen,
ohne Schaden mu nehmen — und generell
dafiir, dass die aulgebackenen Lecherbas-
gen micht wie aufgebacken schmecken.
Das coole Komplettsortiment der Mon-
chenpladbacher Firma  Back & Friends
baetet alles, was das Herz des begquemen
Biickers begehrt: Brate, Britchen, Feinge-

ST T

Brétchen, Baguettes, Ciabatta, Croissants — alleskann
|

So entsteht ein Natursauerteigbrot

Fiir-uin Brod braticht ein guter Backer Mehl, Wasser, Sale (als Warze),
Zelk — und handwerkliches Kinnan Chembaien braucht er nicht

mmumm de
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back, Snacks, Ciabatia, Bagueiic und
Blechkuchen — alles gefroren. Der Kalalog
prisentiert auf 43 Seiten 117 Silcke Back-
werk, die aufgebacken oder einfach nur
||.|Fg¢|:ml werden:  Apfelkechen  und
Arerikaner, Sonnenblumentrat und Se-
sambritchen, Pizsizungen ond Partyge-
bk,

Micht nuir Back & Friends, die gesamie
wFrostlingsbranche” wuchs im vergange-
nen Jahr abermals kraftig. Rond 82000
Tomnen tiefgekihlee Teiglinge wed Brot-
chen wurden 2003 in Deatschland ver-

Juch der farfige Tekg darf noch

Balerien und Pize fasch. Se bilden arurgzprozessim Volsauar sinige Sturden nshen, bewdr e L
Aromen und baoen verdeuings- schon welk fortgeschritten. Hmmﬁm.hh&m
[eenden i i

O susgaformben Laibe | Dias Brot wind abwa wel

driickt. %or zehn Jahren waren es erst
15000 Tonnen. Wer aber kauft das gan-
ze Zeng? Die Figentimer von Back &
Friends feilen mit, dbe eifripsten Abneh-
moer sefen Tankstellen — und Bicker. Fir
Bernd Dieckmann, Geschiftsfihoer beim
Backmittelhersteller Treks, izt das michts
Uberraschendes: ,Schawen Sie sich dach
hewte mal in den Bickereien um — die
Tiefkahllagerfiche dort st oft viel grofer
aks die Backflsche!” Selbst die Fachmeit-
schrift BackBusiness” muss zugeben,
dass sich die meisten der nach aufen hin
auf Jhandwerkliche Produktion schwi-
renden Bickeresen nbcht scheuen, Teigline
ge aus industrieller Herstellung in dhre
Sortiment zu integrieren und nach dem
Abbacken als das Ergehois eigener Back-
kumnst zu verkaufen” Warum awch micht?
Ermuntert doch schon die Industrie zur
Eundentiuschieig: 5o weist die Firma
Braun ausdrilcklich darauf hin, dass sich
ifre Kelse und Plitzchen nicht durch ein
makelloses nnd einheitliches Auleres als
Industrisware auten, sondern .ein hand-
werldiches Ausschen” besitzen.

Wer die IHusion alten Handwerks
nicht brancht, kann die gleiche Ware, die
bei vielen Bickern ausliegt, hiufig auch
nebenan im Backdhop® kaufen — meist
giinstiger und dazu verfithrisch duftend.
Inzwischen gibt e bundesweit 10000
Backstationen, wo in Schandlfen so ge-
nannite Pre-Bake-Ware {Vorgebackenes)
minutenschnell anfgebacken wird — in
Supermdrkien, Tamkstellen, tiirkischen
Tante-Emme-Liden und in den Liden -

divlennoch ginmal 20 | Stundes gebicken, am

Miresten rubem, st bagten bei indinekier Hilze
| imalmam 5o geEnanmten Salbvidan sich bescndars

Girschiank. | witle Gesthmacksstotta
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‘Wie pesund isk Brot? D hingt won der Art

disg, Tesigs b {5heha Fragan zum Sauerieig) -

und von den vermendelen Jutaten, vor allam
vom Mehl. Jedes Setl brgt einen hohen Anteilan
pnemgiespendenden Konhknhydraten. Ballast- und
Minermalstoffe, BAiamine und Spurenelements
wie Eiser, Kupler und Mangan korzemtrieren sich
abar in den Randschichlen des Korns und sind
dashalls besanders reichlich in ¥ollkormehién
wnd +broben enteiber Auch wenn umstrten st
wiewiel der Kanper davon tatsachlich vermerten
kann; Wam Vollkormproduite bekommen, der
iilite ruhig 2ugreifon. Wer nach dem Genuss Ver-

= ——— ==

‘Was fir einan Sauerteig benotzen BickerT
Msigter, die roch mitechbem Sauerteig arbeiten,
kormen die Grondmasse enbweder selbst anset:
s cuder gekautten , Relnnucht=unr™ als Starler-
kuttur werwanden. Yam enfsiehanden Teig wird
dann ain Tell als Ausgangsbasis fir weibene Tejge
aickgelegt — e wind gelihrt”, oft[ahrefang:
Viele Backersien und Brotfabeiken bewurzigen
@ren enshafigen” Sausrteig, derebanfalls
.Beht”. abar ainfacher zu verarbeden sl Der
bequeme Bratmaches hingsgen setzt auf Hunst-
sayear® - girg Mischung aus Hilfsmitbeln und Fein-
chemialin, die dem Brot ohne den fypischen
Garpmanss Geruch und Geschensck won Sausrs
keigbrat verteshen. Fertige Rngpen-Backmischin-
gan enthalten msis] Kurstamuer O wird dem
Teig zur Lockerung auch moch Hele nesasatist,

W 5t an echtem Saverteighrot besanders?

Exiist sehr gesiind und bekbimmiich, wsil in damian-

gen GArprmzess mablriche Stoffe abgetaut werden,

dmmungspratilemes (wie Blahungen) balkomet. die FraBfeinde der Pllanze abschreckan sollen -
muss sich aber nkchi und &agﬂ;
iplagen —man kammt manschlichan Yer-
auch ohna Yolkam > DieTop Ten g nicht finer-
durchs Leben. Lo . lich sird. Dagu gehért
Die Lieblingshrote der Deutschen Phytin, das e Aut:
Zind Vollhormhrale Platz 1 {22 %) Roggenmischbrat, nahme von Mineral-
stirker mit Pestiziden grofienteils loss stahizn wia Jink und
betastet als andere Platz 2 (144 %) Toastbrot, profbentais Magnesum herril.
Ware? Ja - Schadstofie | verpackt AuBerteen co ganan-
ko eenlrieren sieh wia Platz 3 (98 %) Vollkornbrot, grifterdeis e Enzyminhibilaren -
Nahrshoffa wor allem in nmackt ﬁm.dﬁm
den Randschichten des Vsirarmischbrot e d g
Korms, aber Gelreids mﬁm ! besintrachtigen und
Bt fah-
GO | o a2 e, | SRS
gering pestizidbalastet, | ETOSvenbeits verpackt Getreidestei Gla:
gehenwil, solts B teft= hose ehent Manschen dis
Viallkarrgrodu ke Ptz 7 (4,8%) Roggenbrot. groBteneds Darmkrankieit Zhka-
Kaiifen lnsa kizhervornuden kann,
Platz & (15 %) Sannenblurmenbrat,
Ve sleht es mit ande- priBrenteils lpsa Wia hann HFH?.nﬂi
ren Giftsioffen sus? Platzd (2.5 %) Baguette, gréfientsils nchies Samerbeiz-
Problematischer als lose brat won unech-
Pestiride kiinnen Rick- Platz 10 (1,8%) Kirbiskernbrot, tem” unbersches-
stande des Umwellgifts griiBaenteil lose ﬂttﬂm'hﬁtﬁf
Cadmium oder Schem- prs ur Expertan
malgitte: sein. Aber ctsmrrimpirrbrrrsaey sy sind dazu in cer Lag,
auch hier gitt: Das Rsi- dlar Lae rrss sich
ko isf micht sa hoch, beim Backar cder bei

dazs man sch songen oder gar sl Vollarnbnot
wprnchben milssle.

Was izt Sauerbsip? Der assische Sauerteig ent-

shaht, wenn man ene Exste Rogpenmehl mit
ebwas Wasser mizcht und das Ganee in mehrezen
Sthuien garen Bxst. Me=t wird Salz a3 Gemiz
sugeliigt Fur GRnang keenmi s, weil das Roggen-
forn wan Matur aus mit Saurebakterien und Hede-
pilzen besipdelt |st, cin sich in dom Brei stark
warmehnen. Inbeshimrnten AhstBnden wird dar
Terenentierenden Masse dresnal Mebl und Wasger

ugesetet, bis der Brobieig lertiz ist. Das Arseteen
von Sauerielg erfondart viel Erfhrung {sehe such

GiraF firtks).

diar Brotiabrik schiau machen — ued sollle rulig
kr&ftig nachhaken. Wenn e heill, das Brok sei it
Saunring” perachl, sagt das richls darcbar aus,
welche Art Sauetal g werwendet wurde, Fragen Se
nach dreishodipem Nabursay eriesg .
L]
Wi lagst sich amsomsten Brok-
qualitdt erkennen? Lassen
Sie sichmchl von appetit-
Kchem Duft und Ausse-
e Busscien, auch sicht
won einem kleinen,
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aMACKCHERK

Misliriegel

Sie sind kiein, glinstig und schimack haft: die
Bissan e Bwischendurch, Wir haben siouns
Henauer anpgese st — giren Happen pro Ralgo

nuspng, kirig und sOBschmeckt, Kellage's

Special K Chooa™. Und kaut Tutatenliste
siecht pino Menge drin: Fels etwa, entiethels Wei-
zenkeime, Schoholadenstiicin - mcht weniger als
13 Positiorsm umidzsst das Verzeichnis. Fast die
HEife des it li-Seacks hashelt aus perdstaten
Flakes, die ihrerseits st Reix Volllormweimn und
‘Weirenmehl hergestellt werden, Zutaien wee der
Vollkarrrweizen suggerienn Gesundhait. Da soltte
man oraarien, dass der Ballactedntigenalt hock
Ist. Doch die NEhrwertangaben sorgan Er sine
Enkhiuschung, Mit 1,5 Prozent sind der Balas)-
sloftarteil und seine werdaungsfordemde Wir-
kung fir sin Gatreideprodukt sk gering sinnasty-
len. b Vergleich dazu bringt 85 schon ein Wes-
mehibrBbchen sl nand das Doppelbs an Balast-
stofien. Obardies bestehan die Kohdenhydrate
baim Keliape's Special K Checo™ zumehrals
50 Progent aus Zucker. Der Riegsl, der nur 215
Gramm weegt, bringt esauf immerhin 84 Keal
Weier dim pleachie Merge Vanillesic verspsist,
nimimd reir gbwa halh so viel Zucker o sich, . Posi-
tiv zu bewarten ist der geringe Feftarded mit 1,5
Gramm pro Riegel™. sagh Ursel Wahrburg, Profes-
sorin ki ErnBhringswissenschaf an dar Fach-
hottechule Minstar, JAuch die zugesetzben Vits-
ming kdinnen in der Nahrmenbilang as Gawinn
angesehen wonden, e positiven EMelte heb der
hahe Zuckeranteil jedoch wieder auf." ||

2= Es darf beramifall werdan, ob der Mosi-
Snach #dr aing langanhslende Skttnng sompt,
Und e stellt sichidio Frape, ob der Cersalien-
Riegel nicht eher in dis Katezorie S0Bspeisan”
gehbirt.

dir Supermarkikette Penny, Branchen-
kenner rechnen damit, dass sich der Pre-
Balkee-Anieil bei Brod und Briechen in den
nichsten finf Johren werdoppein wird,
anch Ald ond Lidl ErWEREm, "I'nguu-n
anfrubacken. In seiner Flsale in Bad
Kreuznach testete Aldi bervits sinen auto-
meatischen Rotatlonsofen. Das Brdichen-
karussell schafft pro Stande 600 Stilck.
Mehrkornbritchen kosten 25 Cent, Wei-
zenbrtdchen 15 Cent. Wie In Selbstledie-
| nungs-Backshops kann man sich dic
i Semmeln mit einer Zange angeln und in
i die Papiertiite stopfen,
Oberraschenderweise gile bei Brot
nicht die Regel: je billiger, desto schlech-
ter. I manchen 51.|.pﬂ'|:r|.=.1']r.lreg:=.|-rn he-
kommt der Kunde abgepockte Ware
durchaws guter Qualitit fiir unter einen
Furo das Kilo, etwa von der Grofbddkerel
Harry. Das Unternehmen aus Schenefeld
i el Hamburg ist nach Kamps der griBie
! Backwarenkonzern in Deutschland. Eine
| Million Brote backt die Firma tiglich i
ihren sseben deutschen Fabrikem. Seit
Jahren wachst der Umsatz von Harry-
Erot um rand zehn Prozent, 2004 waren
28 Sogar zwkll, Bei Harry hat man er-
kannt, duss mit Sauertelg, dem Zaober-
elixier der alten Handwerkshiicker, gute
Qualitit am ginstiguen m produzie-
e el

+WENIGER 15T OFT MEHR", sagr der

Unternehmenschel Hans-lochen  Haolt-

hausen und meint mit Jeeniger” die che-

mischen Zusatrstoffe, dic in Fertigmi-
i schungen stecken und bef Harey eher ver-
{  pént sind. Zwar fiittert die Grofbiickend
| bundesweit fast die Hilfte aller Backsta-
tienen mit Pre-Bake, aber man har anch
Besseres zu bieten: [n der 40 Meter
Halle der Schenefelder Brotfabrik ghinzen
zahirelche Edelstahltanks voller Saserieig
= 2000 Eilo Weizensaver hier, 16000
Kila Grobschrotsauer far Huﬁcm'nl'l-
kornbrot dort. Die Mollsaseranlagen”
werden im Dreischichtbetrich von Ves-
Eahrenstechmndloers gestevert.

Due grofitechnizsche Zahmung des las-
nischen -Savertetgs, von dem allein in
Scheneteld wichenilich 300 Tonnen pro-
diert wenden, i:|.'|p|:u: ,.hl:nmmgc-nd",
versichert  Produktionslefier Maithias
Schielmann, Tausende Kleiner Bicker, die
weder in der Berufeschule noch im Lehr-

Imener mehr Backshops locken ihre
Kenden mit frisch duftender, wanmer Warne —
wiftd it klgiren Proisen

betrieh den Umgang mit Sawerteig gelermt
haben, wikiden #avnen, w‘iegu.i der awch
im groden Stl hergestellt werden kann,

il Hesner Kamips, dier sinst den chlE-
ten Backkonzern Ewropss mazsmmenge-
kauft hat, ist das Bickersterben in
Dreutschband noch lange nicht zn Ende,
Der 49-Jihrige schatet, dass .das panze
mittlere Segment weghllen wird” = also
jene Bickercien, die mittelmiiBige Ware
#u haben Preisen anbieten, ¥on den der-
zeit 17000 Biickereien wird es runierge-
hen bi auf 1D000°, prophezeit Kamps.
L5 liept aber nicht am fehlenden Kon-
sum, sondern daran, doss die Bicker ihr
Handwerk verlernt haben

Eamps wilrde gern wisder ins Back-
peschilft efmsteigen. Der Mann, der sich
auf beide Oberarme Brezeln titowleren

80 steErN 27304l

Abgepacktes Emt aus dem Supermarkt mu
Ware vomn Bécker - viele GroBfabriken arbeiten nertvollem Sauerteig

ss nicht sch

i .

B

lie, darf aber nicht, Sent 2002 gehitrt die
Firma Kamps zum italienischen Mudel-
korzern Barilla, und den Barillas gegen-
b ussle sich Kamps verpflichten, bes
Ende 2005 die Finger aus dem Back-Busi-
ness zu Jamen, Dalir exigtiert seit Okio-
ber in Diisseldorf eine Bickerei, die den
Mamen von Kamps Sobhn Sebastian trégh
[ Bastian's") und die von Kamps' chema-
liger Finanzchefin Hiltrud Seggewifl und
einem fritheren Miederlassungsleiter ge-
fidhirt wird, Noch gibt = erst einen Bas-
tion's-Betrich — aber der Vater hiflt das
Konmept filr anssichtsceich: . Hier backen
Backermeister in richtigen Backiifen ech-
1es Brat” Als Kamps moch Kamps gehor-
1, schien Firmenwachstum wichtiger als
Qualitit. Inzwischen bekennt der einstige
Backwarenkinig fast reumiitigs Wir
midssen beim Brot wieder zu der Cualitit
komimsen, die wir vor 20 Jahren haiten”
Am  konsequentestenn  haben  sich
Dentschlands Bio-Bécker der Wieder- 3

%
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> Wissen

reen Sie guies Brob daran, wes Thi Bauch sagh
Eime Sorte, die Sie Ober einan iangaren Dait-
rau m perm regalmabig exsen, is inaler Re-

el auch bekdmmlich. Bnechies Sauertalg:

ot erkennen Sle am shesben daran, dass gz
girm Woche cder Enger kit ohne zu schim:
medn, nur der &nschnitt dard Fart und trocken
warian, Merkmale sines solden Vollkornbeots: Es
sollle sl Fingendnack nicht elastisch reaginnen,
somdern fest blniben, Bei ungetirilem Teig wird
die Bratkrume richt dunkeleaun, sondem ghar
gresutiraun {aulier bei Purnpemickel]. Besandirs
wohlkEnge nde Bratrarmen, diz lhnan invarschis
tenen Backersien begegnan, sind ein Hirmveis aul
dien Eirvsats von Backmisschungen.

Welchs Tusatzstoffe diirfen ins Brod ¥ Das deut-
sche Lebermmitielrecht edaubt Dutmands von Zu-
satrshoffen. Danumber sind:

= yerschisdens Sauren — s biden elwa die
Grunciape von Kunsissues

= Emulpatoren — sie diefen 2ur YengroSening des
Viohsnens der Backwanen, aullerdsm machen 5e

die Teiga .maschmgnimundlic™, indem sie (hnen

die Klebrigksit nahmen :

= Mahbekandungsemitlel wiz Ascorbinsdure (Vita-

min C} - sie bewirkan, dass Mehle nichi mehr wo-
chendang gelagert werden missen, um zureifan,
somdern mahlrisch verarbeitet warden kiinnen

= Frischhalemiltel wie Guarkernmehl ond Johen-
nichrotkernmehl (Guslimitiel) — Se erhdbendie
Wamseraufnafime des Teigs und songen sa dafor,
da=s dis Backwaren nicht so schmell austrocknen

= Konseny enngsshoff Sorbinsiurn - der Schim-
melhamenar st fir abgepacktes und geschnitie:
nes Brot edaubt, das als Ssusnungsmittel dekla-
rigrte Matriumdiacetat schilkzt ebenfalls ver indh-
eitigem Yercert,

Generell it Je basser der Bhcker, desio weniger
Zusatzstoffe bl o

Warum ist Schwarzhrot schware? Wer haute

S Inmarzhrot 2agt, maint meist Aopeernmikain-
bret, Ropperenehi ist curler als Weizenmehl,
Wind derm Tesg auBendesn Farb-Malz Ringugetigt.
bekommt das pigerdlich grase Inners des Laibs
eine hriunfiche Farke. Richilp sciwarz it ruar

i Pumpernichel = wail o5 50 lange gebecken wird,
 Dabei reaginren Starke und EiwelB miteinander

und farben das Brot dunkel,

& Wie gut sind Briitchen. die in
) Supermirkten und Tankstellen
' ferlig pebechen werden?
J  Diars Arcema mines guren Broles odar
s 4 [Brdbehens entfattat sich beim
- Backen. Wi dieser Prozess unlerbeo-
chan, Inidet aschder Geschmack. fudem enthak

Backwerk. Allardings
sird die Brlilchen
i 215 Backereien nichi
":)l unbedingt besser: Dort
] 4 wifder ot die glefchan
= Teigingn fertig gabackan,

kst rire dunkelbraume Knaste beim Brot unge-
sumnd? Ja dunkler die Kruste, desto mehr feryla-
mid enthal sie. Aber: Inspesamt weist frisches
Brot nur sehr wenig von dem gesundhedsschid-
ichen Stalf aul, der baim Backprozess entstehi,
D= K ruste bargt auch Substanzn, die miglicher-
waise ging krefshemmends Wirkung haben.
Also: heim Grund zur Pamkl

Machen Mudeln glicklich? 'Wie sl stark kohlerr
hydrathaktipen Speisen kiinnen Spaghetti & Co.
din Slimmmung beben. Sie sairen einen bomplizier-
ten binchemischan Prozess in Gang, der dazu
fiihrt, dass e EiweiBbausien namens Trypho:
phn ins Gehim gelangt. Tryptophan isf der Bair-
steff, aus damider Karper das Gickeharmmnon®
Serobonin hershell,

Mtachen Nsdeln auch dick? Mudein )
naben sinen sebr hohan Anteil an Kok | s
lenbrydraien und bergen nur weng £ .‘
Felt - wig Brof und Res, Damit sind b T |
sin schnelle, lechl werdaulichs 2 .
Energieleferanten Wer allerdings + Rl
glauiit, dass sa nichk auf die I -
Hiiffen gehen kineien, lisgt

falzch, Wie Fetta wenden auch ; I
Kobentwydrade vom Korper in f e
Padsterchen umgewandalt - ¥ r"'li
wann 5ie nicht verbrauchd -
wierdar Ob Mudedn dick machen,
Ist also sing Frage der Partion
und der ausgleichenden L
Bewegung. el

Wird in Geschiitten hinrulande genmanipulier-
tor Reis verkenft? Mein B2 gibt awar zahirelche
Frsizatrurgavarzucha indan USA, in Japan

wred auch inder ELL in einigén LEndenn auch
Zubsssurgen 1ir den Anbau = abar bisher wird
lipin penmanipulierter Reis angehsul. bn China
kitriribe e& allerdings 2006 50 welt spin,

Wie sicht es mit Hudeln eder Brot aws gansna-
nipuliertem Catraide aus? Noch wird ken
JGerr'Waizon” angehad Oie Farschung arbeitat
&iher intensiv an Sorten, die gegen Schadlirgs
oder Herbizide resister sind. GrundsBtzlich gift:
Mutelr und Brat aus enmanipubsriam Gatreido
fannder Verbraocher in hiesigen Laden mcht ke
fen. Ausnafime: Produbie, die Futaten aus Mais
oder Soja enthalien. Dazu gl seit dem 12 Aprl
2004 gine El-Verardeuang, Sleschrefitvor, ==
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ORIGINAL UNE FALSEHLEM G

Fizza im Vergleich:
7wel kleine [tallener

Kann man Fertiggerichte selbet Hochsn,
und lchnt sich das? Diese Woche auf dem
Prilfstand: Tieflolkl- contra frische Pizza

usgangslege: Ein gestressler Mensch kehrd
Fungrig hem. Er hat noch Jigametten peloaudt,
petzt reicii sen Geld nicht mahr {0r cie Botenpiz-
Za.Was nuni Ma.was wohl! Her mit der Teefkiinl-
pozza, i 1ir sadche Fale im Eistach schlummert,
Okiry, 50 hann imsan leben. Frage aber; Muss man 5o
leben? Bl saldh eim Schicksa unsbasandbar? Hann
man nichi auch zu Himese sine Fizza backen? &m
Shend. 50 mal aben® Lind wean 2 Wes kostet das,
wie |lange daer des, und wie schmeckt dasim
Warglech? Filr unseren Test kautten wir sine origi:
nal Wagner-Pizza mit Tomaten und Mozzarelis
(zufallig Wagner, sine andere hittt's auch getan).
Wit den Zutaten, die sal der Packung angeseben
cind, haber wir ene frische Yersion nechgebacken
Dier Pigrateig bereibefen wir nach Kochbueh nu
Tipp: Beim Teg glakch ler Portionen oder beszsr
acht machen, dann kinnen Sie iy de ndchsben
zeftarmnen Abends &snige lieffrieren, Denn Arbait
(e st e KlacksT) macht nur der Hedeseig:

M Minuten kneten, 1 Standa ruban lassen, ke
durchkraten, portionieren. sinlriemen. Bai Badarf
pefrorenen Teig Ober Tag im Kihischrank auftauen
Ressest pbenads auf dem Ohenblech donn ausrolien
wred mil Tamatensauce aus dem Glas, Cherry-
Tomaten, Morzarelda und Basiliium befegen. Der
Belag solbe nizht nu dick sein, sort garl der
Boden nichl dureh und wird nicht kross. Ausrolian
wrd hele gen davert 15 Minutan, Pedanten kaufen
im Kochenbden nunde Pizzableche Die Fizzaim
wprpehaiztan Ofan bes 250 Grad sbentalls sbwa

13 Minulen backen. Die \Wegner-Fizza (Foto cban,
£ 19 [Eire) ist ganr olay, aber die frischa (Fobo
umben, 2,50 Eurg - kaum taurer|) schmeckt sahr
wigl bagsar, Sin duttet echt sany, ish knusprig und
skeht mach (schauen Sie mal den Rand!) deutlich
berszar g, Halhangennte: 5,9 =
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Die grﬁﬂt& deul:sche Bio-Backerei hat Tausende van
zufrledenen Kunden = trotz beeindruckend hoher F"I"EISE

belebung des alten Handwerks verschrie-
ben - wie etwa die Minchner Hofpfisze-
rei, In der proBen dedtschen Oko-Brat-
produktion wird auer Getreide verwandt,
dag 300 Bio-Bauerm in die hqumiﬁﬂ:
Mihle liefern. Das Brot wird mit viel Auf-
wand in Mnger Sancrielgfithrung verar-
beitet und in malgeschieiderien Oden
langsam umd schomend gebacken, 1847
bq:um dae Hafpdisterei mit dem Backen,
seit 1993 ist das panze Sortiment auf Oko
amgesselll,. Hewte produziert sie tdghich
20000 Brote und hat sich trote ihrer safti-
gnuF‘rEiu[:'urh:l 410 Eura Hir ein Kika) in
Mimchen cinen Markinnicil von erstann-
lichen 200 Prozemt erobert. Die 31 wver-
schiedemen  Hisier-Brote®, meist zwei
Kilo schwere Rundlaibe;, gehen in 140 o-
genen Verkaofsfilialem und W0 Einzel-
handelsgeschafien dber die Ladentheke.
AuBerball: Slddeunschlands Befert die
Hufpfistere the Brat an mehrere hundert
Kunden auf dem Postwe ans (v
hofphistersi.de),

Wiihrend heate in dem melsien Bi-
cherelen dem Tag zwischen Misdhen
und Backen kaum rwei Standen Feit e
lassen werden, darf er bei den Miimch-
mern M Stunden giren, AnschlieSend
wilken 40 Jahre abte Hubkneter ge-
medchlich dem Telg — Maschinen, die in
dnderén Betrichen langst ausgemustert
wirden.

«Dher Unberschbed mwischen wnserem
Backen und dem, was in cner normalen

B2 ETERMN HiH044

Backerel passiert, kst plgantisch®, sagt Bi-
ckermester Bernd  Hoffmann,  Jeder
Steinofen, in dem der Verkaufsschlager
waomne” der Vollendung entpepenbrut-
zelt, hat scine cigene Aufheizreit wnd
Backiemperatir. Man muss die Ofen
einzeln kennen und dber ibre heiflen mnd
kiihleren Ecken Bescheid wissen™ Puers
werden sie mit Gasbrensern wof 450 Grad
aufgeheizt. Dann st man der Wirme
dlaben Stinden Feit, sich Slzilﬂuﬂﬂiﬂ m
Schamottgestein zu verteilen, Erst danm
kommen die Brote in die Ofiin — wobel
die jewedlige Ofentechinlk eipe grofle Rol-
b spielt. Backs man en omd denselben
Teig in unterschiedlichen Ofen®, sagt Pfis-
terei-Sprecher Friedbert Forster, .ent-
stehit ¢in vidlig anderes Brot endt gane an-

deren Aromastafen
sfenbar sind die Okos die Retter der
deutschen  Brotkultur®, mussic unlingt
die Frankforter Allgemeine” festatellen,
Eremn Bempdlinger Blicker Frank Maser je-
denfalls hat die Umstellung vom Backmit-
tel ail Matarrern die Exsstenz k
ihm mehs Arbest, mehr Umsatz und el
mehr Spafl” gebracht. Schlbeflich trug
der Verzicht aul die chemischen Hillesiaf-
fe sogar Fribchie, mit denen Maser nicht
gerechnet hatte: Priher krinkelten seine
Fran und seine Tochter hibufig, nach An-
sicht des Hawsurztes wepen der Chimiks-
Hen in Backmifteln — heate sind bei- pog
de beschwerdefrei.
WITTARDET) KATHIK BEVRLILE

= Wissen

dass futaten, cin zu mahr alks 0.9 Prorent

aus pentechnischvarandarian Pilanzen beste-
ken, aul der Pachung nachgemiesen werden
ML

U die vieden Dusatzstoffe, die vom Blickern
wnd in dar Lebensmittehind ustrie vanyemdel
werden? Hier spisll dis Ganbechni sine wach-
sende Rofle. Em Beizpiek: Ascorbinsdure {ikanin
() wind bereits 2255 gentachnisch werandertem
Mais Fargashellt. Auferdem wind die Starks

des; Maigag m it Enzyemen aufgecpalien, die auch
mit gemechnisch verirderten Mikroben

erzcugt wenden. Um aus dem soentthebeniden
Robstioft Vitamin C zu machan, stehen
der Induskria waitere gantachnisch
werindarle Mikroben nx Verli-

Fung.

Sind Produkbe mél genbesl-
nisch werdnderten Zutaben go-
fahrlich? Germanipdieds La-
bansmitbel wardan won der Eu-
ropdischen Bahdede for Labans:
il schier hesl nur nogelas-

s, wern I Wertehr ur2ed ali
scher gilt, Mlerdings gibt es

noch kaine Langzsitshudien. Man
sl lsa nicht, wie sich dar jahr
rehnlebinge Verzehr won genmani
pulerier Nabrung aul die Gesundheil
Ausmickt.

Wias ist Matwrreis? Arders als der Gbliche
WeiRreis enthall er moch die Silberhaul und
dnn Keimlng, in denen sch der gréfie Teil der
Winaral stotfa wnd Vitaming befindat, wrd kocht
dioppelt 5o lange. Maburress gilt als deutsche
Sperigitit, in den asislischen Raisnationan®

Was ist das Besondene an Parbaoiled-Beis”?
Beim Parboiled-Verfahren wind mit Hille won
‘Wacserdampl und Hitze ain GroBeed car ikl
ghofle sus dem SikberhBstohen in dag Rerminnens
gepresst Erst dann wird der Rais geschiit
Parboiled-Hes enthilt deswegen im Linierschisd
U poliertem Raks, noch efea 80 Propent seiner
wspringlchen Mireralstotfe und Vitaming,

r bk sine padbliche Farbe, die beim Gamen
werichwindst,

Ist Wildrais wild wachsendor Rals? Men,
erigt gar kein echier Rets, sondarn sing Wassar-
grasplanes - das ehemalips Hauptnab-
rumgsmitte] nondamer kanscher
Inckaner, Dip grinen, Bnglichen
Ehmar, dig arst nach dar
Trocknung eine schwirziche
Farbe erhalben, schrmechen

wind Wildreis bommerzid]
anpebaut und penausa
it Dinger wnd Pestizadan
Behendall wie andere
Getreidesrban.

st Misli wirklich so gesond
Michtunbadingt. o vialisitig
die Turtalen, Lo unlerschiedich st
auch der Gehalt an hodhwertigen
Nahrstotien, Yerdauungsfondernd is vor al-
lem ein M=l aus valem Ko mit unpeschwetel-
fen Trockenfriichien, Iricham Obat wnbshandsl-
fen Missen und Mich oder Joghurt - chne
Zuckar, Eing solche Mischung lletert vinle Nifr-
stoffe, die der Menschtaglich banbtigt. Yorsicht

merten die Kdmer nicht ungeschilt b Krusper-tdilsia! e haben oft einen hahen
PEERSEAN, Zuckergehal, 2]
»» Fazit

Erok: Vs nen s das besbe (atrakds = 10r
lochere: leichbe, slastisehs Brobe. Waitenleg
wird mi Hefe gelockert. Roggen dagegen wind
traditionall mit Savertelp gekockert. der

dia Starkan aufechlielt und dis Bildung von
Milchr und Essigsauren ermaghcht Am
bekommlichsten ist Roggenteol. wenn &= mit
wchtam Sauerteig getacken wird, sin fangwie-
iger Frogess, den vieks Backer mit chami-

Sport varmeldat oder wenn man sie reichiich
il Ml Saucen bangabt, n grer
Toralenssics hat Sabme nichls s suchen!

Fnis: Basmati ist der delkateste Langlorn-
reis, ar wachst am Fule des Himalaya,
Parbailed-Fets kommb mesist sus den LS8,
schmechkt meniger gut, ist aber besanders
nafrsinffrech, Minsderres hat aufier Kohlen-

schen Hillzaboffen shwdliren sachen Fragen  hydraten soput wis nichts 2o bisten. Bund- =
Sie, wenn Se nichl s die Zusates modemer  kornreis gart lang=am, Kiebt starier und eig: s
Hacker stehan, behardich nach dreistufig ned sich daber Br Rigotios und Mikchreis. =
galihrtam Matursauertaigbmt” e
Miisli: Fartiga Mischungen enthalben melst s

Hudelrr Nudelnmachen dick, wenn man Zucker und scheedlige Sdure, Sie sollten sich '.5.'
standig xu viel davon isst und dazu nach Ihr Wliieli lisbar sahat nessrnmensaalon. 2
g
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