Westdeutsches Brot-Angebot: ,Auf dem Brot-Markt kann jeder machen, was er will"

»Etwas fade, nicht ganz rein“

In der Bundesrepublik fehlt ein wirksames Brotgesetz

Teigige Frithstiicksbrétchen aus der Tiefkiihltruhe, pap-
pige Schnitien aus der Sterilverpackung — das deutsche
Brot kiinnte besser sein. Im Land mit den meisten Brot-

In Notzeiten machten die Hungrigen
alles zu Brot, was nur zu finden war.
Uber Jahrhunderte hinweg zerrieben
sie die bitteren Eicheln zu Mehl, mitun-
ter auch Schilfkolben und Binsenris-
pen. Sie kneteten Tonerde in den Teig,
Tierblut sogar, sie mischten gehicksel-
tes Gras darunter und zerbroselte
Baumrinde, Die ,ungeheuerlichsten
Brote, die je gebacken wurden®, sah
der Rowohlt-Autor Heinrich Eduard
Jacob (,,6000 Jahre Brot*) in jenen
Fladen, die ,,zu 90 Prozent aus Fich-
tenrinde und Stroh® bestchen.

Kiirbiskerne und Sauerkraut sind
heute noch darin zu finden. Nur sind
es, wie Soja und Mdhrensaft, Spinat
und Kalk, Kkeine Streckmittel mehr,
sondern vorgeblich nahrhafte oder ap-
petitliche Zutaten — Koder fiir Kédu-
fer, die tingst keinen Mangel an Brot
mehr haben, sondern eher ihre liche
Not mit dem Brot im UberfluB.

Da gibt es lange diirre und flache
runde Brote, Réggelchen und Pumper-
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nickel, Mohnbrotchen und Kaisersem-
meln, Fladen mit heller Krume und
dunkler Kruste, Fladen mit dunkler
Krume und heller Kruste, Weiflgebak-
kenes als Zopfbrotchen oder als Flecht-
semmel, Einpfiinder fiir die Witwe und
Riesenlaibe fiir die Party.

Sorten iiber Sorten: Roggenbrot ne-
ben Roggenmischbrot neben Roggen-
schrotbrot, zwischen Ahrenstriufchen
und Holzscheiten rheinisches Schwarz-
brot, hannoversches Gersterbrot, Ham-
burger Kldben. Da werden Land-, Bau-
ern-, Holzofenbrote angepriesen, sol-
che von Graham und welche von Stein-
metz, Brot mit Kiimmel, Zwicbel, Fen-
chel, Majoran und Meersalz.

»Deutschland®, riithmt ein Werbetext
fiir deutsches Brot, ,.ist das brotreichste
Land der Welt.* Rund 200 Brotsorten
und 1200 Gebiickarten zédhit der heimi-
sche Backmarkt, nicht ecingerechnet
das Angebot der Nachbarlinder, das
auch nicht ohne ist; es gibt allein an die
30 Knicke-Sorten,
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"~ Backpulver

sorten liegt das Backwesen im argen: Etikettenschwindel!
macht sich breit, Experten beklagen fragwiirdige Prakti-
ken der Teigzubereitung und omintse Backmethoden.

Anders als die Kartoffel, die man-
cher Wohlistandsblirger schon missen
mag, ist das Grundnahrungsmittel Brot
populir’ gehliehen — Weillbrot (auf
Weizenbasis) wie Schwarzbrot (auf
Roggenbasis), jencs, so prizisiert Brot-
Historiker Jacob, ,,im Ofen pebackene
Produkt, hergestellt aus einem Teig,
den Hefe oder andere Mittel gelockert
und erhoben haben®. Andere Mittel;
fiirs WeiBgebackene,
Saucrteig fiirs Roggen- oder Mischbrot.

Jedenfalls halten 60 Prozent aller

. Peutschen das Brot fiir das wichtigste

Wahrungsmittel — und fiir ein unver-
falschtes dazu. Anders als Austern, an
denen sich auch Salmonellen labten,
anders auch als Hihnchen, die vor
Pharmaka nur so strotzten, kam Brot
nic so recht in abtrigliches Gerede.

Es ist, als verfliichtige sich ange-
sichts knuspriger Fladen und glinzen-
der Brezeln die Erkenntnis, daf Gebak-
kenes =zuallermeist ein Industriepro-
dukt ist — Massenware aus dem Back-
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automaten, der ,Hirtenbrot“ und
~Hiittenbrot®, ,,Bauernfein” und ,,Bau-
ernlaib®” in die Kdrbe hiufelt, wie sie
von deutschen Hirten und Bauern nie
gesehen geschweige gebacken wurden.

Und wem ist nicht schon das ver-
meintlich frische Brétchen zum Friih-
stiicksiirgernis geraten: frisch aus der
Kiithitruhe, pappig die Kruste, pampig
das Innere. , Die Britchen®, weill Pro-
fessor Adolf Schulz, 67, ,sind lingst
nicht mehr, was sie waren.”

Er weill es genau. Der Bremer Wis-
senschaftler, Bickerei-Technologe von
Rang und jahrzehntelang an der Bun-
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die Zunge verbrennt. Zum Bierbrot
wird Gebackenes, ob ein Glas Bier in
den Teig gekippt oder der gesamte Zu-
gull an Wasser durch Bier ersetzt wur-
de. Nur ausgesprochene Didtbrote bil-
den die Ausnahme, sie unterliegen der
strengen Didtverordnung.

Dic Mingel des Backwesens sind den
Eingeweihten klar:

> Etikettenschwindel: Unter dem An-
schein des Althergebrachten wird
Industriebrot als lindliches Erzeug-
nis ausgegeben (,.mit Landbrotkru-
ste“). Schulz: , Nicht selten eine
horrende Etikeitenmanipulation.”

[> Gewichtsschinderei: ,,Relativ hiu-
fig“ (Schulz) wird Brot dadurch
schwerer gemacht, dall ihm wasser-
bindende Mittel zugesetzt werden.
Noch einfacher: Das Brot wird
nicht voll ausgebacken.

schriften des Lebensmittelgesetzes ver-
[etzt” (Schulz).

Zwar gibt es  Bestimmungen,
beispielsweise Uber Brotgewichte oder
iiber die Zusammensetzung von Mehl
Auch gibt c¢s cinen Brotkatalog der
Deutschen Eandwirtschaftsgesellschaft
mit 32 Spezialbrotsorten, der 1971 in
Abstimmung mit Wirtschaftskreisen
und der Getreideforschung geschaffen
wurde. Aber die Erlasse reichen nicht,
und der DLG-Katalog ist unvollstindig
und unverbindlich.

Ein neues Brotgesetz jedoch, im Ent-
wurf seit 1970 fertig, ruht seither in den
Schubladen des Ernzhrungs- und des
Gesundheitsministeriums. Es enthilt im
Ansatz, was der Brotmarkt dringend
brauchte: Bestimmungen iiber ver-
schiedene umstriticne Brotsorten, liber
Mindestanteile fiir Rezepturen be-
stimmter Spezialbrote, itber Zusatzstof-
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Alte, moderne Teigzubereitung: Statt Sauerteig nehmen die Biicker Fertigmehi und Trockensauer

desforschungsanstalt fiir Getreidever-
arbeitung in Detmold titig, sieht das
deutsche Backwesen i argen, und
nicht nur er. '

Denn ob  Bréichen knusprig und
frisch aus dem Ofen des Bickers auf
den Ladentisch kommen; ob sic bleich
offericrt werden (aus dem Backauto-
maten, der um so rentierlicher arbeitet,
je schneler er Brotchen auswirft — bis
zu 120000 je Stunde) oder aufgetaut
aus der Kiihltruhe; ob sie mit erstklas-
sigem oder mit drittklassigem Mehl ge-
backen sind; ob sie aufgebliht sind
durch kiinstliche Zusitze — nirgendwo
ist das eindeutig geregelt.

Und ob ciner Spinat ins Brot backt
oder EiweiB, Schinken oder Aminosiu-
re - auch dariiber gibt es keine bin-
denden Vorschriften, Plefferbrot heifit
Pfefferbrot, ob nun e¢in paar Kritmel
darin sind oder so viele, daB man sich
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[> Fragwiirdige Frischhaltung: Be-
stimmte Konservierungsmittel und
unzweckmiBige Verpackung beein-
trichtigen victfach den Geschmack
der Backerzeugnisse — Angaben
{iber die chemischen Zusidtze fehlen
in aller Regel auf den Etiketten,

[> Fragwiirdige Teigzubereitung: Bei
Misch- und Roggenbrot benutzt je-
der zweite Bicker anstelle des her-
kémmlichen Sauerteigs ein indu-
strielles Fertigprodukt, das soge-
nannte Fertig- oder Trockensauer;
es ist h3ufig Bestandteil eines Fer-
tigmehls, das nur noch mit Wasser
versetzt werden muBl — beides un-
ter Fachleuten umstrittene Praktiken.

Weil in der Bundesrepublik noch das
langst iiberholte’ Brotgesetz von 1930
gilt, ,kann auf dem Brot-Markt prak-
tisch jeder machen, was er will, soweit
er nicht die allgemeinen Rahmenvor-

fe und deren Reinheitsgrad, iiber Ge-
wicht, Verpackung und Kennzeich-
nung.

DaB es hislang nicht zur Verabschie-
dung des Gesetzes kam, liegt laut
Schulz ,an Kompetenzrangeleien zwi-
schen Ernihrungs- und Gesundheitsmi-
nisterium®,  Dor Erndhrungswissen-
schaftier  Jirgen-Michael Briimmer
von der Detmolder Bundesforschungs-
anstalt fiir Getreideverarbeitung mach-
te noch einen anderen Grund aus: In
den betreffenden Ministerien herrscht
die Meinung, ..daff der augenblickliche
gesetzlose oder, wie man wohlklingen-
der sagt, liberale® Zustand bei Brot der
beste sei®.

So bleibt, beispielsweise, weiter of-
fen, was die Experten seit Jahren be-
schiiftigt: ob spezielle Regelungen fiir
die Verwendung von Fertigmeh] und
Fertigsauerteig erforderlich sind. Diese



Fertigprodukte anstelle der aufwendi-
gen Sauerteigzubereitung ersparen den
wirtschaftlich bedringten Bickerm —
seit 1960 mufiten rund 16 000 Betriebe,
ein Dritte] der Bickereien und fast dic
Hilfte der Brotiabriken, schlieflen —
Zeit und Arbeitskraft.

Trockensaucr ist wmstriticn, seit das
Produkt Mitte der dreifiger Jahre auf
den Markt kam. Denn fiir die Mehrheit
der Brotfachleute gehdrt natiirlicher
Sauerteig unabdingbar zum Bauvern-
brot, wenn nicht gar zu jedem guten
Roggen- und Roggenmischbrot, Argu-
mente gegen das Fertigsaucer:

> Wenn natiirlicher  Sauerteig, das
Grundprodukt des Fertigsauers, ge-
trocknet wird, sterben alle Mikroor-
ganismen, inshesondere Hefen und
Bakterien, ab. Die Folge: Bestimm-
te Aromastoffe kinnen sich nicht
bilden.

> Wihrend natiirlicher Sauerteig alle
Stoffe selbst entwickelt, die er zur
Reifung braucht, muf dem Fertig-
sauer  Zitronensiure beigegeben
werden. Die Folge: Das Brot
schimmelt schneller.

= Um den Schimmel zu bekiimpfen,
werden dem Brot Schimmelverhii-
tungsmittel (Propionate und Sorbi-
nate} beigegeben. Die Folge: Man
schmeckt's.

Bereits Mitte der fiinfziger Jahre
fanden die Mainzer Ernfhrungswissen-
schafdder Menden und Cremer, bei
Trockensauer-Brot sei .,die Bekdmm-
lichkeit herabgesetzt“. Der Detmolder
Briimmer stellte fest: . In mehreren
zum Teil groBangelegten Verkostungs-
versuchen nicht nur an unserer Anstait
stellten sich eindcutige Unterschiede
zwischen direkt (mit Ferfigsauer) und
indirekt {mit Natursauerteig) gefithrten
Broten heraus, In allen Fillen wurde
vott den Befragten das Sauerteigbhrot
als abgerundeter bezeichnet. Bei spi-
teren Tests erhielten die Fertigsaver-
Brote Geschmacksnoten wie _etwas
leer™, ,,wenig aromatisch®, .nicht ganz
rein“, , etwas fade™.

Ein mit Fertigsauer gebackenes Brot,
so drei Detmolder Wissenschafiler, er-
reiche allenfalls dann die Qualitit des
Natursaverbrotes, wenn ,mindestens
zwei Drittel der zur Versiiuerung des
Roggenmehles nolwendigen Siuremen-
ge aus Sauerteig” stammen. , Unter sol-
chen Voraussetzungen®, folgert Profes-
sor Schulz, st es weit ratiopeller und
killiger. auf den Gebrauch von Fertig-
sauer ganz zu verzichten. ™

Das tut die Branche aber keineswegs
— sie lief sich im Gegenteil vor Ge-
richt bescheinigen, dafi Sauerteig nun
cinmal Sauericig sei, natiirlich hin, ge-
trocknet her. Im Jahre 1973 gewann
dic Vereinigte Kunstmiihlen Landshut
Rosenheim AG einen ProzeB mit der
These, .daf bei Verwendung des ge-
trockneten Natursauers (= Fertigsauer
oder Trockensauer) ‘praktisch dasselbe
Bauvernbrot hergestellt werde wie frii-
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her“. Der Landshuter Richter folgte
dem ., international bekannten Sachver-
standigen® Doktor Hoepfner,

Mit dem ,intermational bekannten
Sachverstindigen™ hatte das Gericht
den Bock zum Bicker gemacht:

Hoepfner war damals Chemiker der
Firma Ircks-Arkady GmbH in Kulm-
bach, jenem Trockensauer-Hersteller,
der den Landshuter Mithlen das Trok-
kensauer fiir ihr Fertigmeh] lieferte.
Dieser fiir die Offentlichkeit weithin
verborgene Streit fir und wider das
Fertigsauer setzt fort, was nachgerade
7zu ¢inem Charakteristikum der Back-
Historic geworden ist: dic Auseinan-
dersetzung dariiher, mit welchen Mit-
teln und Substanzen Brot gebacken
werden darf — geschichtsnotorisch
spitestens seit §673, als sich an der Pa-
riser Universitit die Gelehrten dariiber
zankten, ob ein mit Hefc gebackenes
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Aldeutscher Steinofen, neudeutsche Backstrafle: Urtyp aus dem Automaten

~pain  mollet” bekSmmlicher sei als
schweres Landbrot.

Bezeichnend auch die erbitterte
Kontroverse, die 1899 {iber Backpulver
anhob, jenes harmlose Produkt, das
Liebig den deutschen Hausfrauen ge-
schenkt hatte, damit ihr Teig leichter
aufging. Sie begann als Konkurrenz-
kampf zweier amerikanischer Backpul-
ver-Produzenten — die American Ba-
king Powder Association warf der
Royal Baking Powder Company vor,
sie verkaufe den Leuten mit ihrem
Backpulver schieres Gift. Sie endete als
nationale Fehde — mit Bestechungen,
Meineiden, Schlaganfilten, Selbstmor-
den, 2000 Seiten ProzeBakten und
einem Presse-Echo, das den damals
wiitenden russisch-japanischen Krieg
zur Nebensache werden LeB.

Nicht minder vchement verlief in
den 20er Jahren dieses Jahrhunderts,




-~ Maykamp-
die Krauterkraft,
die Vertrauen schafft.
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ebenfalls in Amerika, der Streit dar-
iber, ob Weizenbrot aus fein ausge-
mahlenem Mehl gebacken werden soll-
te, das mit neuen Stahlwalzen gewon-
nen werden konnte, oder ob weiterhin
das krifrige Mehl mit Keimling und
Fruchtschale des Korns benutzt werden
sollte, wie es zu Zeiten der Miihlstcine
gemahlen worden war.

Das mit dem abgemagerten Mehl ge-
backene Brot konne nicht bekdmmlich
sein, klagten hundert amerikanische
Arzte, ,,wo doch Kleie Mineralstoffe
enthilt und der Keim das lebenswichti-
ge Vitamin B 1. In Zeitungskampa-
gnen wurde Vollkornbrot, das ,steinge-
mahlene Mehl der GroBviiter”, emp-
fohlen. Der Brotverbrauch nahm um
cin Fiinfte! ab.

Aber dann ging's plotzlich wieder
aufwirts. ,,Die neue Miihienapparator,
die Milliarden gekostet hatte, konnte
man {iber Nachti nicht abschaffen®,
schildert Jacob in seiner Monographic
des Brotes. ,.So tat sich die Intelligenz
der Bicker mit der der Chemiker zu-
sammen, um dic verlorenen Stofie in
den Teig wieder einzuschmuggeln.® Im
Jahr 1941 waren 30 Prozent des WeiB-
brots angereichert, noch vor Kricgsen-
de 100 Prozent.

Der Mehlstreit ist lingst obsolet,
aber die Auseinandersetzungen dar-
iber, welche Zusitze gleichwohl dem
Brot beigegeben werden diirfen, sei es
aus voll oder wenig ausgemahlenem
Mehl gebacken, dauert an — in Ameri-
ka wie in der Bundesrepublik. Als bei-
spielsweise der Hamburger Grofibicker
Theodor Freiburg (.Nur Hier™) im ver-
gangenen Jahr bei prominenten Erniih-
rungswissenschaftlern anfragte, ob es
sinnvoll sei, ein mit EiweiB angerei-
chertes Brot auf den Markt zu bringen,
erhielt er widerspriichliche Auskiinfte:

Der Hamburger Lebensmittelchemi-
ker Schneider, der Berliner Lebensmit-
telchemiker Stan und der Bonner Er-
nihrungswissenschaftler Hotzel bejah-
ten die Zugabe von Eiweil im Brot
oder hielten sie zumindest fiir unbe-
denklich. Der Marburger Ernihrungs-
wissenschaftler Unterhalt, der Stuttgar-
ter Erndhrungsphysiologe Holtmeier
und der Karlsruher Lebensmittclche-
miker Fricker hielten die Zugabe von
Eiweill im Brot derzeit nicht fiir gebo-
ten oder sogar nicht fiir verantwortbar.

Das findet nun wieder der Miinchner
Wirtschaftsingenieur  Gerd Sammet
ganz und gar nicht. Zur ,,Vermittlung
von Eiweif3-Bausteinen in Lebensmit.
teln® griindete er die ..MGB Medizini-
sche Beratung fiir gesunde Erndhrung
GmbH & Co. Forschungs- und Pro-
duktions-KG*. Die KG begann den
Eiweifl-Handel im Juni 1974, indem sie
der Miinchper Miller-Brot KG die Li-
zenz zur Produktion cines Spezialbrotes
mit dem Namen ,.Villamin® verkaufte.
Die ,.ernihrungsphysiologisch hoch-
wertige™ Substanz dieses Brotes, ,,spe-
ziell angcbaute Amyvitkerne®, waren
angeblich ein Produkt der . Villamin

Brot-Experte Schulz
Horrende Manipulation®

M.J.T.-Biosystem der internationalen
Forschungsgruppe M.1.T. Systemforsk-
ning® in Malmd/Schweden.

Die Texte auf den Verpackungen
versprachen cine gesegnete Brotzeit:
., Villamin-Spezialbrot' wirkt der Uber-
gewichtigkeit, Fettleibigkeit und zllen
ihren Folgekrankheiten entgegen®, weil
in ihm ,neben lebenswichtigen essen-
tiellen Grundnihrstoffen EiweiB, Fett,
Kohichydrate und Spurenelemente in
einer wissenschaftlich hochentwickel-
ten Zusammensctzung enthalten sind®.

Vor {iber cinem Jahr verschwand das
Brot plétzlich aus dem Handel. Die

Brot-Experie Briimmer
,Gesetzloser Zustand®



Miiller-Brot-KG  war  ausgestiegen,
~weil mir das alles zu unserids er-
schien® (Inhaber Hans Miiller). Eine
Anfrage beim Kdniglich Schwedischen
Generalkonsulat in Hamburg forderte
einen ghnlichen Aspekt zutage.

+Trotz Nachforschung™, o das Ge-
neralkonsutat, . konnte die Anschrift
des MLI.T.-System Forskning nicht er-
mittelt werden.” Der befragte Schwedi-
sche Bickereiverband kannte weder die
Firma noch das kohlehydratverminder-
te Brot, noch Versuche in dieser Rich-
tung. Und der Hamburger Hygieniker
Professor  Johannes Wurziger hilt
Amyvitkerne, angeblich eine Kreuzung
von Sojabohne und ErdnuB, fiir Phan-
tasiegebilde.

Abgepacktes Brot: Falsch bezeichnat?

Was immer den logenieur Sammet
veranfalit haben mag, .Villamin® aus
dem Verkehr zu zichen, entmutigen
lieB er sich dadurch nicht: Der ,,Hof-
pfisterei L. Stocker®, einem Miinchner
GroBbitcker, verkauft er seither das
Rezept und den Rohstoffextrakt cines
~Plister-Saja-Brotes® (100 Prozent
mehr Eiweill, 30 Prozent weniger Koh-
lenhydrate”). Bei dem Rohstoffextrake
handelt cs sich diesmal, so die Formu-
Herung Sammets, um ..cin aus der Soja-
bohne nach cinem patentierten Verfah-
ren gewonnenes hochwertiges pflanzli-
ches Konzentrat, das zur EiweiBanrci-
cherung von Lebensmitteln geeignet
ist*,

Undurchsichtig wie das Produkt sind
dic Vertragsbedingungen. Bicker, dic
cine Lizenz fiir ,mchr und weniger,
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Pfister-Sojabrot®  erwerben  wollen,
schlielen den Vertrag mit der Briefka-
stenfirma  IPE Internaticnal Protein
Establishment, Vaduz/1.iechtenstein®,
Den Bickern wird bei ciner Vertrags-
strafe von 10 000 Mark verboten, den
Extrakt an anderc  weilerzugeben,
Auch .dic Pllege medizinischer Fach-
kontakte™, also auch die ernihrungs-
wissenschaftliche Priifung des Produk-
tes, ist den Bdckern untersagt,

Wie beim Sojabrot der Eiwcifigehalt,
soll bei anderen Sorten der Eisengehalt
(.,Drei Scheiben tdglich decken Deincen
Eicenbedarf*) dem Verbraucher zugute
kommen — cine zumindest fiir den
FHersteller dankbare Variante des Brot-
geschiifts, in dem sich allerdings auch

auf ganz simple Weise ein Zubrot ver-
dienen laBt: indem der Biicker das Brot
bewult zu frith aus dem Ofen holt, da-
mit nicht allzuviel Wasser ans dem
Laib entweicht.,

Gewissermallen salonfihig wird die-
ser Back-Trick durch industrielle Teig-
zusitze, die in erhohtem MaBe Wasser
im Teig binden — so e¢in Produkt na-
mens LJFH 2000, Dieser Teigzusatz
der Hamburger Firma Jedro/Stro-
schein, der lant Firmenauskunft .schon
bei ciner schr stattlichen Anzahl von
Grofbiickereien auf positive Resonanz™
stoBt,  steigert  beispielsweise  bei
Verwendung von 15 Prozent FH
20004 (gercchnet aul dic Teigmenge)
bei Schrotbrot das Brotgewicht um 17.8
Prozent. Sclbst bei sparsamster Ver-
wendung von . [FH 2000 braucht der

Bicker laut Firmen-Prospekt ..im Mi-
mmum um siechen Prozent® weniger
Material. weil der famose Teigrusatz
-cing um 60 Prozent der Zusalzmenge
hoéhere Wasserzugabe* erlaubt,

Nirgendwo in der ausfithrlichen Pro-
duktbeschreibung wird dem potentiel-
len Kunden allerdings verraten, daf
~FH 2000 aus Biertreber besteht,
einem Abfallprodukt beim Bierbraucn
und eher, wie ein rheinischer Grofbik-
ker sarkastisch meint, .fiir Brauerei-
Gaule verdaubar®,

Entsprechend sind denn auch die Er-
pchnisse. Backversuche in der Bundces-
forschungsanstalt fiir Getreideverarbei-
tung ergaben, daf Roggenmischbrote
schon bei Verwendung von nur fiinf
Prozent ,.FH 2000 im Geschmack be-
eintriichtigt waren, Ein Bestandteil von
15 Prozent, wic vom Hersteller emp-
fohlen, machte verschiedenen Brot-
Fachleuten zufolge das Versuchsbrot
wschlechtweg ungenicBbar”.

Brotfabriken und GroBbiickereien, in
steigendem Mafie auch kieinere Biicke-
reien, erlicgen denn auch cher einer an-
deren Zugabe: Sie verkneten hin und
wicder thr nicht verkauftes Restbrot in
zu groben Mengen im Teig. Das Gesetz
erlaubt ¢s den Bickern ndmlich, nicht
mehr als drei Prozent von der Mchl-
menge in Form von zerricbenem und
getrocknetem  oder  aufgeweichtem
Restbrot dem Teig beizugeben. Tun die
Ricker mehr hinein, bekommt das Brot
cinen Beigeschmack von Gekochtem.

Nicht nur dann. Nachteilig wirkt
sich auf den Geschmack des Brotes
hiufig auch die Verpackung aus, Wir
wissen, so der Detmolder Professor
Wilfried Scibel vorsichtig, ,.dal durch
dic Verpackung der Brotgeschmack
keinesfalls geférdert wird.™

So werden dem Brol, wm c¢s mog-
lichst lange frisch zu halten, sogenann-
te Emulgatoren (Weichmacher) zuge-
setzt. Sie lassen das Brot zwar dufler-
lich frisch erscheinen, fithren laut
Schulz in der Regel aber zu einer
schwammigen Krume (dem Brotin-
nern)  und  verschlechtern den  Ge-
schmack. besonders dann, wenn Fett-
stoffe als Emulgatoren verwendet wer-
den.

Fettstoff-Emulgatoren, immerhin
von etwa der Halfte aller Brotfabriken
benutzt. sind dem Wissenschafiler aber
noch aus cinem anderen Grunde nicht
geheuer: | Sie haben einen so hohen
Schmelzpunkt (60 bis 80 Grad}, dafl sie
sich im 37 Grad warmen Korper nicht
aufldsen, sondern teilweise in den Ge-
fiiBwinden absctzen. Es ist deshalb eine
ernst  zu nehmende wissenschaftliche
These des Kieler Milchwissenschaftlers
Lemke, daB das Chofesterin-Problem
bei der Butter cine Bagatelle ist gegen-
iiber dem Problem der Fettstoff-Emul-
gatoren etwa im Brot oder in der Mar-
garine.”

Nicht zuletzt deshalb verwenden vie-
lc Brotfabriken zunchmend andere



Wir haben getestet
und gefunden, was die
deutsche Industrie von der

DEUTSCHE INDUSTRIEWARTUNG
GMBH

erwartet:

Dienstleis’tungen, die Kapazititen im
Produktionsbereich freisetzen - durch die
Transparenz der Ko
planiung efleictitern
dariiperhinaus dem Manager mehr Zeit fir
das Wichtige geben.

m Bundesgebiet stehen erfahrene Spezia-
listen zur Verfligung. Die Yieffalt der uns
gestelten Aufgaben und die daraus

die Unternehmens-
Sten élnsparen =

gewonnenen Erfahrunger komimen unseren

Kunden zugute,

Werterhaitung der Produktionsmitiel und
der betrieblichen Einrichtungen wird
garantiert durch zuverlassige Mitarbeiter,
einem jederzait kontrollierbaren Service-
system bei einem hichstmogtichen Sicher-
haitsgrad - in Leistung und Haftung.

»DIW-Dienstleistungen
durch den Menschen
fiir den Menschen
in seiner
technisierten Umwelt«

Deutsche Industriewartung

GmbH
Hauptverwaltung
Boschetsrieder Strale 123
D-8000 Miinchen 70

Fiir Ikren Anruf : 089/7803 241
Fiirlhr Telex: 05 212029
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Geh6ft Holzlucken: Wo ist dar Ofen?

Frischhaltemittel: aufgeschlossene
Stirkemehle, Guarmehl (aus der indi-
schen Guarbohne), Oligosaccharide
oder Restbrot — duarchweg harmlose
Mittel, dic allerdings auch nicht volle
Gewihr dafiir bieten, daf das verpack-
te Brot wirklich frisch bleibt,

Wo nicht Schimmelverhiitungsmittet
die Brotfrische zunichte machen, wirkt
mdglicherweise cine der drei Arten der
Brot-Sterilisation, dic bel verpackten
Broten rsicherheitshalber vorgenommen
wird, wenn sie Hinger als zwei Tage im
Handcl bleiben sollen:

Bei Sterilisation mit heier Luflt wird
daz Brot pappig: bei Begasung mit
Kohlensiiure sieht es vergammelt aus,
schmeckt merkwiirdig, und Brotschei-
ben haften zusammen, durch Infrarot-
bestrahiung verformen sich bei Schnitt-
brot die Auflenscheiben. Und selbst dic
schonendste Verpackung und Sterilisa-
tion vermag nicht zu verhindern, daB
verpacktes Brot eine durchfeuchtete
Kruste bekommt, weil das Wasser aus
dem Brotinnern nicht verdunsten kann.

Nicht von ungefiihr bieten Spezialge-
schifte und Kaufhiuser in eigens cin-
gerichteten  Stdnden  unverpacktes
Frischbrot an. Als Verkaufsschlager
erweist sich dabel immer wieder Ge-
kackenes mit dicker Kruste und locke-
rer Krume — Marke | Urtyp™, , Rusti-
kus®, ,.Katenbrot* eder . Katenstiick®.

Da gibt es Brot aus der Heide oder
aue Schlesien und vor allem aus den
Bergen, so das ,,Schweizer Brot nach
cinem Originalrezept des Bickers Peter
Zcnhiunsern aus den Walliser Alpen®,
pebacken nach ,des (Alpen-)landes
Sitte” in der hochmodernen Hambur-
ger Brotfabrik Harry,

Auch wird Brot angepriesen, das
.auf Steinplatten vorgebacken® waor-
den sein soll, ..im Steinofen spezial ge-
backen*, .mach Steinofenart”, ..nach
Holzofenart“ gefertigt, wenn nicht gar
+auf offener Flamme* gebacken ——
wiewohl auf offener Flamme sich
Brot nun mal schlecht backen IARt“,

then-Bauernbrot

Wbty i
1o Wbt Shaarpt

Bapcmn gk

»Holzlucken®-Etikett
Nach altem Rezept?

wic Professor Schulz zu denken gibt,
~Und ein Brot ,nach Steinofenart’ oder
.nach Holzofenart’, das also nicht wirk-
lich im Steinofen oder im holzbeheizten
altdeutschen Steinofen gebacken wur-
de, fiihrt den Kiufer hinters Licht.«

Per Detmolder  Wissepschaftler
Brimnmer meint sogar, bei Anwendung
scridser MaBstibe ,,wiirde cin GroBteil
der am Markt befindlichen sogenann-
ten Bauern- oder Landbrote falsch be-
zeichnet sein®.

Wie es beim rustikalen Brot-Wetthe-
werb zugebt, 1EBt sich an einem der
groBten deutschen Mehlhersteller, der
Hamburger Miihlenvereinigung Kurt
Kampffmeyer KG (Konzern-Gesamt-
umsatz 1976: etwa drei Milliarden
Mark), aufzeigen. Uber die ..Vereini-
gung zur Forderung des Backwaren-
verzehrs®, die sich Férderback nennt,
verkauft Kampffmeyer an iiber 8000
Bicker ¢in ,.Holzlucken-Fertigmehl .

Mit dicsem Mehl, das bereits ein in-
dustriell  hergestelltes  Trockensauer
cnthilt und deshalb nicht mehr mit na-
tirlichem Sauerteig angesetzt zu wer-
den braucht, backen die Bicker quer
durch die Republik vertragsgemiif
»Holzlucken-Bauernbrot®, ein  rusti-
kales Roggenmischbrot,

Aufdrucke auf Brotbeuteln und
Werheschriften versichern dem Kiufer,



~Holzhicken-Bauernbrot® werde ,.nach
einem alten Lduerlichen Rezept in un-
serer Bickerei fiir Sie hergesteilt”, ,,mit
natiirlichem  Sauergut® und mittels
.rein  biologischer Teigherstellung®.
Der Bildaufdruck — ein altes Bauern-
haus mit Backhaus — 1Bt an alig,
holzbeheizte Dorfbackéfen denken.

Worin Jdieses alte ,Holzlucken“-Re-
zept eigentlich besteht, dariiber verbrei-
tete der Férderback-Vorsitzende und
Erfinder der .Holzlucken“-Masche,
der Backer Hans Schoberth aus dem
oberfriinkischen Harsdorf, mindestens
drei verschiedene Versionen — und
durchaus fraglich ist, ob auch nur cine
davon stimmit.

Ebenso undurchsichtig bleibt, wann
auf dem oberfrankischen Eindd-Hof
Holzlucken, von dem angeblich das

verboten wird, Lebensmittel unter irre-
fihrender Bezeichnung, Angabe, Auf-
machung, Darstellung zu verkaufen.

Echtes Holzofenbrot hingegen ist
heute eine Raritdt geworden. Die Her-
stellung ist weit umstiindlicher und
kostspicliger als das Backen von ge-
wohnlichem Brot: In flachen, Stein auf
Stein gemauverten Ofen wird minde-
stens eine Stunde vor Backbeginn
ein  Holzfewer entziindet, das die
Steine auftheizt. Hat das Feuer lange
genug gebrannt, wird die Holzglut aus
dem Ofen herausgekehrt und dorthin,
wo verher die Holzglut gelegen hat,
der fertig geformie Teig geschoben.

Viele Brot-Experten schwiren auf
dicse alte Backart: Thnen zufolge gehen
verschiedene Aromastoffe des Holzes,
mit dem der Steinofen vor dem An-

Dorfbackofen: Wiirze bei fallender Hitze

-Holzlucken“-Rezept  stammt, iber-
haupt Brot pgebacken wurde. Nach
Schoberths Kundenzeitschrift ..Brotku-
ricr® wurde das Brot vor .etlichen
Jahrzehnten" auf dem Hof so gebak-
ken. Ein Merkblatt fiir Verkiuferinnen
macht glauben, es werde auch heute
noch dort gebacken ({,scit Generatio-
nen backt man .. .") — dies, obwohl es
auf dem Holzlucken-Hof seit Jahren
keinen Backofen mehr gibt und dort
auch sonst kein Brot gebacken wird.
~Holzlucken-Bauernbrot® ist denn
auch weder ein Holzofenbrot noch
constwie ein Bauernbrot alter Prigung.
Im Gegenteil: Es ist ,,im wescntlichen,
in seiner Kombination von Mehl und
Trockensayer, ein Indusirieprodukt,
das auf der rustikalen Welle mit-
schwimmt, weil sich ein Brot dann bes-
ser verkauft® (Professor Schulz) — fiir
den Bremer Brotfachmann .ein typi-
scher Versto gegen den Paragraphen
17 des Lebensmittelgesetzes”, worin
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backen bcheizt wurde, beim Backpro-
zell in die Brotrinde {ber und geben
dem Brot einen besonders wiirzigen
Geschmack., Auch die Art der soge-
nannten .fallenden” (nachlassenden)
Hitze, dic von den Steinen abgestrahlt
wird, set mit Industriebackdfen nur
schwer nachzuahmen.

Die Brot-Industrie freilich halt das
fir bloBe Nostalgie, was fhr ein —
fachlich umstrittenes — Gerichtsurtei!
des Landgerichts Niirnberg-Fiirth vom
15. November 1971 zu bestitigen
scheint.  Richter-Spruch: ., Inzwischen
ist es nun durch die moderne Backtech-
nik mdgiich, ein Brot herzustellen, das
dem traditionellen Bauern- und Holz-
cfenbrot in jeder Hinsicht gleicht.”

Ob das richtig ist, kénnen die mei-
sten Konsumenten nicht selber te-
sten. Unter den 36 000 westdeutschen
Bickern sind nur noch wenige, dic
wirklich in Holzdfen backen — etwa
dreifiig. L 2
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vorher

unsichtbare
Entnahmestella

Neue chirurgische Methode
zur Glatzendeckung und zur
Behandlung
von Haarausfall,

Informationen:
Haarinstitut
Withelmstrae 42
5970 Plettenberg

81





