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Theoretische Grundlagen

1. Ernahrungslehre

1.1. Eingruppierung der Lebensmittel

nach ihrer Herkunft:

pflanzliche LM: Getreideerzeugnisse (z.B. Backwaren), Obst, Gemuse usw.
tierische LM: Milch, Milcherzeugnisse, Eier, Fleisch, Wurst, Fisch usw.
gemischte LM: Kuchen u.a.

Unterscheidung Nahrungsmittel — Genussmittel

Nahrungsmittel: Brot, Fleisch, Fisch usw.
Genussmittel: StRigkeiten, Kaffee, Weine, Spirituosen

1.2. Unterscheidung der in den LM enthaltenen Inhaltsstoffe nach:

Energie liefernde Nahrstoffe: Zuckerstoffe (Kohlenhydrate)
Fette (Lipoide)
EiweilRe (Proteine, Proteide)

Erganzungs- u. Reglerstoffe: Wasser
Mineralstoffe
Vitamine
Enzyme

sonstige Stoffe: Ballaststoffe (unverdauliche Stoffe)

Farbstoffe
Konservierungsmittel erden bei MB
Geruchs- u. Geschmacksstoffe nicht verwendet

1.3. Nahrstoffe, allgemein

3.1. Definitionen der verwendeten Energieeinheiten

kJ (Kilojoule) Energie“menge*, die notwendig ist, ein Gewicht von 1 kg in
1 Sekunde 1 Meter weit zu transportieren.

kcal (Kilokalorien)  Energie“menge®, die notwendig ist, um 1 Liter Wasser um
1 C° von 14,5 C° auf 15,5 C° zu erwarmen.

Umrechnung: 1 kcal =4,2 kd 1 kd = 0,24 kcal



3.2. Energiewerte der Nahrstoffe
1 g Fett — 38 kJ oder 9 kcal
1 g Zuckerstoff — 17 kJ oder 4 kcal
1 g Eiweil3stoff — 17 kJ oder 4 kcal
(1 g Alkohol — 30 kdJ oder 7 kcal)
(Alle Werte sind gerundet)

Berechnungsbeispiele (gerundete Werte)

Weizenbrot, 750 g

Nahrstoff % - Anteil Gewicht, x kJ x kcal = Energieanteil
anteilig kJ kcal

Kohlehydrat | 48 % 360 g 17 kJ 4 kcal 6120 kJ 1440 kcal

Eiweilstoff 8 % 60 g 17 kJ 4 kcal 1020 kJ 240 kcal

Fett 1% 759 38 kJ 9 kcal 285 kJ 67,5 kcal
Gesamt 7425 kJ 1747,5 kcal

Brotchen, 48 g
Nahrstoff % - Anteil Gewicht, x kJ x kcal = Energieanteil
anteilig kJ kcal

Kohlehydrat | 53 % 254 ¢ 17 kJ 4 kcal 431,8 kJ 101,6 kcal

Eiweilstoff 8,5 % 4149 17 kJ 4 kcal 69,7 kJ 16,4 kcal

Fett 2% 19 38 kJ 9 kcal 38 kJ 9 kcal
Gesamt 539,5 kJ 127 kcal

Nahrstoffe einzelner Getreidearten, je 100g (Ausziige)

Getreideart |Kohlehydrate |Eiweillstoffe |Fett kJ kcal

Weizen, TYp | 744 10,69 1,0g 1403 335

405

Typ 550 70,89 10,99 1,19 1409 337

Typ 1050 679 11,69 1,89 1383 331

Roggen,

Typ 815 749 6,99 1,09 1341 321

1150 67,89 8,99 1,39 1333 319

Vollkorn, Typ

1800 59g 10,8¢g 1,59 1225 293

Die Zusammensetzung vieler Standardprodukte findet man in den entsprechenden

Nahrwerttabellen einschlagiger Fachbucher.




3.3.

Nahrstoffbedarf des Menschen.

Es gilt folgende Faustregel:

Nahrstoffbedarf eines Mannes bei mittelschwerer Arbeit
pro kg Kdrpergewicht ca.

6 g Zuckerstoffe/Kohlehydrate
1 g Eiweil
0,8 g Fett

- Frauen bendtigen etwa 10 % weniger Nahrstoffe.

Berechnungsbeispiel

Ein Mann mit einem Korpergewicht von 70 kg, bendtigt bei mittelschwerer Arbeit ca. :

Zuckerstoff 70kgx6g = 420 g
Eiweil} 70kgx1g = 70 g
Fett 70kgx0,8g = 56 g
4 Ideale Zusammensetzung der Hauptnahrstoffe in der
Nahrung
15-20 %
Eiweil}
50 %
Kohlehydrate
30-35 % Fette
N y

1.4. Energiebedarf des Menschen

» Eristindividuell abhangig von Geschlecht, KérpergréRe u. -gewicht, Alter,

Leistungsanforderungen der Person.

* Der Energiebedarf wird unterschieden nach Grundumsatz und Leistungsumsatz.

* Der Grundumsatz ist die Energiemenge, die notwendig ist, grundlegende
Korperfunktionen wie Atmung, Kreislauf, Stoffwechselvorgange etc. aufrecht zu

erhalten.

« Wahrend geistiger und besonders kdrperlicher Arbeiten ist eine weitere
Energiezufuhr notwendig, den entsprechenden Energiebedarf nennt man

Leistungsumsatz.

* Grund- u. Leistungsumsatz zusammen ergeben den Gesamtumsatz.



1.5.

5.1.

5.2.

Ist die Energiezufuhr durch Nahrstoffe héher als der Energiebedarf, so wird die
Uberschiissige Energie als Depotfett (Kdrperfett) gespeichert und es kommt zu
Ubergewicht

Berechnungsbeispiel (bezogen auf obige Nahrstoffberechnung)

Ein Mann mit einem Kdrpergewicht von 70 kg, bei mittelschwerer Arbeit:

N&hrstoff Menge x kJ x keal = Energiebedarf
kJ kcal
Zuckerstoff 420 g 17 4 7140 1680
Eiweil} 70 g 17 4 1190 280
Fett 56 g 38 9 2128 504
Gesamt 10458

Obgleich alle Nahrstoffe dem Koérper mehr oder weniger Energie zufihren, unterscheiden
sie sich doch in ihren Hauptmerkmalen:

Wahrend Fett Gberwiegend als Warmelieferant, und Eiweil3stoffe berwiegend dem
Wachstum und der Erneuerung der Kdrperzellen dienen, sind als originare
Energielieferanten die Zuckerstoffe (Kohlehydrate) anzusehen.

Nahrstoff Zuckerstoff (Kohlehydrat)

Entstehung:

Kohlehydrate bestehen aus den Elementen Kohlenstoff (C), Sauerstoff (O) und
Wasserstoff (H), und nur Pflanzen sind in der Lage, die anfanglich einfachen Kohlehydrate
zu bilden. Uber die Wurzeln nimmt die Pflanze Wasser (H,O) und aus der Luft
Kohlendioxid (CO_) auf. Mit Hilfe des in den Blattern befindlichen Blattgrins (Chlorophyll)
und darauf einwirkenden Sonnenlichts als notwendiger Energietrager werden nun
Kohlehydratmolekdle gebildet. Den dabei abgeschiedenen Sauerstoff (O;) gibt die Pflanze
an die Luft ab. Dieser Vorgang wird als Fotosynthese bezeichnet und lautet chemisch
ausgedriickt wie folgt:

6+CO,+6*H,.O > CsHi,05+6°0,

Einteilung:

Einfachzucker (Monosaccharide)

Die zunachst gebildeten Kohlehydrate sind noch einfach aufgebaut und werden daher
auch als Einfachzucker (Monosaccharide) bezeichnet. Dabei unterscheidet man drei
Arten:

Traubenzucker Fruchtzucker Schleimzucker
(Glukose) (Fruktose) (Galaktose)

Doppelzucker (Disaccharide)

Diese Einfachzucker werden nun in der Pflanze weiter ausgebaut. Durch die Verbindung
zweier Einfachzuckermolekile wird ein Doppelzuckermolekil (Disaccharide) erschaffen.
Je nach Kombination der unterschiedlichen Einfachzucker entstehen verschiedene
Doppelzucker:



5.3.

1 Traubenzucker + 1 Fruchtzucker - Riben- bzw. Rohrzucker

(Saccharose)
1 Traubenzucker + 1 Traubenzucker > Malzzucker
(Maltose)
1 Traubenzucker + 1 Schleimzucker = Milchzucker
(Laktose)

Bei der Entstehung wird Wasser abgeschieden. Die Allgemeine Reaktionsgleichung dazu
sieht so aus:

CsH1206 + CsH1206 > C12H22014 + H.0
Einfachzucker Einfachzucker Doppelzucker Wasser

Vielfachzucker (Polysaccharide)

Pflanzen bilden aus bestimmten Griinden nicht nur Doppelzucker, sondern aus
Traubenzuckerbausteinen auch komplexere Molekile, die sogenannten Vielfachzucker
(Polysaccharide). Hier unterscheidet man nach Komplexitat in aufsteigender Reihenfolge:

Dextrine entstehen als Zwischenprodukte beim Aufbau der Starke aus Malzzucker
8%
Starke dient als Energiereserve, z.B. im Mehlkdrpers des Getreidekorns fir den
neu zu entstehenden Getreidehalm.
NZ
Zellulose bildet den Baustoff der Pflanze; fir den menschlichen Kérper unverdaulich,
als Ballaststoff innerhalb der Ernahrung jedoch wertvoll.
Glykogen tierische Starke, Traubenzucker werden in der Leber zum komplexeren

Glykogen als Energiespeicher aufgebaut

SuRkraft der Zuckerstoffe
Kohlehydrate werden wohl vor allem deshalb auch als Zuckerstoffe bezeichnet, weil uns
beim Verzehr der Geschmack bestimmter Zuckerstoffe auf der Zunge als suR} erscheint.
Bemerkenswert ist dabei, dass die StRkraft in der Regel mit zunehmender Komplexitat
der Kohlehydrate abnimmt.
Kohlehydrate SuRkraft
Fruchtzucker OOO0000O0O0000O0000d
Riben- bzw. Rohrzucker OO0O0O00000000Od
Traubenzucker |
Malzzucker | o
Milch- u. Schleimzucker Ooood
Dextrine kaum si3 schmeckend
Starke nicht sufl schmeckend
Zellulose nicht sufll schmeckend



5.4.

1.6.

6.1.

10

Bedeutung fur die Erndhrung

Wie bereits erwahnt, sind Kohlehydrate die Hauptenergielieferanten im Organismus.
Urspriinglich komplexe Kohlehydratmolekiile wie z.B. Starke werden von Enzymen bis
hinab zu einfachen Traubenzuckermolekilen (Glukose) abgebaut und gelangen dann in
den Blutkreislauf, um von dort einzelnen Zellen kontinuierlich als Energie zugefuhrt zu
werden. Dabei findet ein Verbrennungsprozess statt, flir den der eingeatmete Sauerstoff
zwingend notwendig ist. Im Gegensatz zur schnellen Verbrennung eines Feuers, bei der
Warmeenergie in Form von Hitze gewonnen wird, findet hier enzymgesteuert eine
langsamste Verbrennung statt, mit dem Ziel, Zellenergie zu gewinnen und den Korper
somit am Leben zu erhalten.

Hier schliefdt sich ein Kreislauf, der zuvor in der Pflanze begonnen hat.

Wahrend die Pflanze Wasser und Kohlendioxid aufgenommen hat, um mit Hilfe ihres
Chlorophylls bei der Fotosynthese Kohlehydrate und Sauerstoff zu schaffen, nehmen
Menschen und Tiere diesen Sauerstoff und diese Kohlehydrate auf, um flir den Kérper
Energie zu gewinnen. Als Prozessprodukte entstehen dabei Wasser, welches vom Kérper
ausgeschieden wird, und Kohlendioxid, welches ausgeatmet wird. Diese Produkte werden
wiederum von Pflanzen aufgenommen und der Kreislauf beginnt von neuem.

Bei einem gesunden Menschen liegt die permanent benétigte Blutzuckermenge (Glukose)
im Blut bei 80 -120 mg/dl. Dartber hinaus aufgenommene Kohlehydrate werden als
Energiereserve in Form von Glykogen (Vielfachzucker) in Leber und Muskeln gespeichert.
Alle weiteren aufgenommenen Kohlehydrate werden in Fett umgewandelt und somit
langfristig gespeichert.

Nihrstoff Fett (Lipoid)

Einteilung

Fette (Lipide) sind umgewandelte Kohlehydrate und bestehen somit auch aus den
gleichen Elementen Kohlenstoff (C), Sauerstoff (O) und Wasserstoff (H), wobei die
Umwandlung anfanglich in der Pflanze geschieht. Diese pflanzlichen Fette werden spater
im Korper eines Tieres zu tierischen Fetten umgebaut. Der Sattigungsgrad der
enthaltenen Fettsauren (siehe unten) entscheidet dariber hinaus, ob ein Fett eher fllssig
oder eher fest ist. Man unterscheidet daher:

Pflanzliche Fette Tierische Fette
Flissig
Olivenol Fischole
Sonnenblumenol
Maiskeimol
Sojadl
Rapsol
Fest
Palmkernfett Schmalz von Schweinen u.
Kokosfett Gansen
Kakaobutter Talg vom Rind
Butter

Zudem gibt es auch noch Mischfette wie z.B. Margarine.
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Ein weiteres Kriterium ist der Fettgehalt und die damit in Zusammenhang stehende

Haltbarkeit eines Fettes.

Fettgehalt Haltbarkeit

100 % Mehrere Monate

Alle natirlichen Fette

ca. 80 % Bei kuihler Lagerung wenige

Margarine 80 % Wochen

Butter mind. 82 %

Chemischer Aufbau

Alle Nahrungsfette sind Verbindungen von einem Teil Glyzerin, einer farblosen, stflich
schmeckenden und zahflliissigen Substanz, und 3 Teilen Fettsauren. Sie werden deshalb
auch Triglyzeride genannt. Um welches Fett es sich letztlich handelt, wird bestimmt durch

die verbundenen Fettsauren.

Fettsaure

Glyzerin

Fettsaure

Fettsaure

Fettsdauren

Bei den Fettsduren unterscheidet man nach dem Grad der Sattigung durch
Wasserstoffatome (H). Befinden sich an den Kohlenstoffatomen (C) die maximale Anzahl
von Wasserstoffatomen, spricht man von gesattigten Fettsauren. Zu ihnen gehdren z.B.
Stearin- und Palmitinsauren.

HHHHHHHHHHGHIHHHHHH

| | | | | | | | | | | | I | | | | %O
H-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C-C

| | | | | | | | | | | | | | | | | O-H

HHHHHHHIHHGHUHHHHMHHH

Stearinsaure (gesattigt, hoher Gehalt bei Talg, Kokosfett, Butter)

Fehlen zwei Wasserstoffatome und kommt es dadurch zu einer Doppelbindung zwischen
zwei Kohlenstoffatomen, spricht man von einer einfach ungesattigten Fettsaure. Die
bekannteste ist hierbei die Olsaure.

HHHHHHHH H
|

H H H
| | | | | | | | | | | | s
H-C-C-C-C-C-C-C-C-C=C-C-C-C-C-C-C-C-C
| | | | | | | | | | | | | | | | | O-H
HHHHHHHHHGHIHHHHMHHH

Olséure (einfach ungesittigt, hoher Gehalt bei Schmalz, Olivendl, Rapsél, Riibél,
Erdnussol)

H

O- I
O- T
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H HHHH H HHHHHHH
| I N D | IIIIIII//O
H-C-C-C-C-C-C=C-C-C=C-C-C-C-C-C-C-C-C
I N A I I e e D I A R N D \O—H
HHHHHHHHIHHGHIHHIHHHH

Linolsaure (zweifach ungesattigt, hoher Gehalt bei Baumwollsaatél, Maisél,
Sonnenblumendl, Sojadl, Saflordl)

H H H H H HHHHH H

[ I I [ T [ (R TR 40
H-C-C-C=C-C-C=C-C-C=C-C-C-C-C-C-C-C-C

Y T Y Y [ Y R (R N R (R B I NOo-H

HHHHHHMHHHHMHHHHHHH

Linolensaure (dreifach ungesattigt, hoher Gehalt bei Fischdlen, Leindl)

Bedeutung fur die Erndhrung

Zwei- u dreifach ungesattigte Fettsduren sind fur den menschlichen Korper
lebensnotwendig (essentiell). Gesattigte und einfach ungesattigte Fettsduren kann der
Korper durch die Umbildung von Kohlehydraten zur Not selbst herstellen; bei allen
anderen ist er auf die Zufuhr von auf3en angewiesen. In der Hauptsache sind dies Omega-
6-Fettsauren, die zur Linolsaurengruppe gehoéren und in Pflanzendlen (z.B.
Sonnenblumendl) und tierischen Produkten vorkommen, sowie Omega-3-Fettsauren,
Vertreter der Linolensaurengruppe und in Fischélen und einigen Pflanzendlen (z.B.
Leinsamendl) vorkommen.

Generell dienen (Kérper-)Fette als Warmeisolierung, Polsterung und als Energiespeicher,
da sie mit ca. 9 kcal / g den héchsten Energiewert liefern und aufgrund geringer
Wasserbindung am wenigsten Platz bendétigen. Die essentiellen Fette nehmen dartber
hinaus auch noch andere Aufgaben wie z. B. beim Zellaufbau wahr. Als Trager der
fettloslichen Vitamine A, D, E u. K machen Fettsauren die Aufnahme dieser Vitamine flr
den menschlichen Koérper erst moglich. Und oft machen gerade Fette eine Speise erst
schmackhaft, da sie Trager u. Vermittler von Geschmacksstoffen sind.

Schmelzpunkt — Rauchpunkt

Bei Erwarmung verandern Fette ihren jeweiligen Aggregatzustand (fest-flissig-gasférmig).
Den Temperaturbereich, bei dem feste Fette flissig werden, nennt man Schmelzpunkt;
der Ubergang von fliissig zu gasférmig, wenn Fett verbrennt und fir die
Speisenzubereitung nicht mehr verwendbar ist, wird Rauchpunkt genannt.

Grundsatzlich gilt:  Fette mit Gberwiegend gesattigten Fettsauren haben (in
Abhangigkeit von der Umgebungstemperatur) eine feste
Konsistenz, wahrend Fette mit Gberwiegend ungesattigten
Fettsauren flussig sind.
Grund: Die letztgenannten besitzen einen niedrigeren
Schmelzpunkt, der dann schon unterhalb der Zimmertemperatur
liegt.

Das Fette mit gesattigten Fettsduren einen hohen Schmelzpunkt und daher einen noch
hdéheren Rauchpunkt besitzen, macht man sich zu Nutze, indem man z.B. flr das Backen
von Berlinern, bei dem das Siedefett eine Temperatur von 175°C bis 180°C besitzen
muss, z.B. Erdnussfett mit einem Rauchpunkt von ca. 230°C verwendet.

Fette mit einem Schmelzpunkt unterhalb der Temperatur des menschlichen Kérpers von
37°C sind leicht verdaulich. Zu ihnen gehéren Ole, Butter und Margarine.
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Schmelzpunkte verschiedener Fettsauren:

Saure Schmelzpunkt Aggregatzustand (bei Raumtemperatur)
Stearinsaure 69°C fest

Palmitinsaure 62°C fest

Olsaure 13°C flissig

Linolsaure -5°C flissig

Linolensaure -11°C flissig

Buttersaure -5,5°C flissig

Fetthartung

Aus verschiedenen Griinden werden Ole zu weichen oder festen Fetten gehartet.

Da z.B. zur Margarineherstellung nicht gentgend streichfahige pflanzliche Fette
natirlichen Ursprungs (Palmkernfett, Kokosfett, Kakaobutter) zur Verfligung stehen, wird
z.B. fur Sonnenblumenmargarine Sonnenblumendl gehartet.

Ein anderer Grund liegt in der Verlangerung der Haltbarkeit, denn grundsatzlich gilt: Je
ungesattigter eine Fettsaure, desto anfalliger ist das Fett fur Verderb, desto schneller wird
es ranzig. Gehartete feste Fette (wasserfreie Fette mit einem Fettgehalt von 100%) sind
deutlich langer haltbar (siehe oben)

Durch die Hartung werden zudem Schmelz- und Rauchpunkt erhdht, sodass es moglich
ist, z.B. gezielt bestimmte Siedefette herzustellen (z.B.. Erdnussoél — Erdnussfett).

Man unterscheidet zwei Verfahren:

a) Umesterung
Fettsduren mit niedrigem Schmelzpunkt werden gegen Fettsduren mit hohem
Schmelzpunkt ausgetauscht.
z.B.

Palmitinsaure
Olséure

Olsaure
Palmitinsaure

Palmintinsaure
Olsaure

fliissig fest

Glyzerin

Glyzerin

b) Hydrierung
Ungesattigten Fettsduren werden Wasserstoffatome zugesetzt. Durch das
Hinzufligen von 2 Wasserstoffatomen (H) (s.0.) wird aus der einfach ungesattigten
Olsaure die gesattigte Stearinséure gebildet.

Loslichkeit — Emulgierbarkeit

Fette haften aneinander, sind aber in Wasser unldslich; Wasser wird abgestoRen. Deshalb
wird Fett auch als Trennmittel bei Backblechen u. — formen eingesetzt. Jedoch ist es z.B.
in reinem Alkohol, Benzin u. Ather I6slich. Méchte man erreichen, dass Wasser und Fett
sich verbinden, d.h. eine Emulsion eingehen, ist die Zugabe eines Emulgators notwendig.
Ublicherweise wird hierbei der fettéhnliche Stoff Lecithin eingesetzt, der sich vor allem im
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Eigelb befindet und deshalb z.B. bei der Kuchenherstellung Eier hinzugegeben werden.

Nahrstoff Eiweill (Protein)

Entstehung u. chemischer Aufbau

Wie die Kohlenhydrate so werden auch die Nahrungseiweil3stoffe anfanglich in der
Pflanze aufgebaut. Ihre kleinsten Bausteine nennt man Aminosauren. Diese setzen sich
zusammen aus Kohlenstoff (C), Sauerstoff (O), Wasserstoff (H), Stickstoff (N), Schwefel
(S) und Phosphor (P), wobei dem Stickstoff die groite Bedeutung zukommt.
Nahrungseiweil3stoffe setzen sich aus 20 verschiedenen Aminosduren zusammen; wobei
einzelne A. in der Regel mehrfach vorkommen. 12 dieser Aminosauren kénnen vom
Korper zur Bildung menschlichen Eiweil3es selbst hergestellt werden; die restlichen 8 sind
essentielle Aminosauren, die von aul3en zugeflihrt werden missen. Zu diesem Zweck
werden aufgenommene pflanzliche u. tierische Eiweil3e in ihre Aminosauren zerlegt,
wobei das tierische Eiweil} biologisch wertvoller ist, da es von den enthaltenen
Aminosauren her dem menschlichen Eiweill naher ist.

Funktion und Einteilung

Muskeln, Blut, Haut, Organe, einige Hormone und Enzyme sind aus einer Vielzahl von
verschiedenen Eiweillstoffen aufgebaut, die laufend um-, auf- u. abgebaut werden, wobei
immer ein gewisser Verlust auftritt, der durch neu gebildete Eiweil3stoffe ausgeglichen
werden muss. Insbesondere Stickstoff geht verloren, der als Harnstoff vom Korper

ausgeschieden wird.

Grundsatzlich unterscheidet man zwischen den bereits beschriebenen Proteinen, die bei
Nicht-Nahrungseiweil’en aus bis zu 100 verschiedenen Aminosduren bestehen kdnnen,
und auch als einfache EiweilRbausteine bezeichnet werden und den sogenannten
Proteiden, deren Aminosauren sich mit Zucker, Fett, Mineralstoffen und Sauren
verbinden. Sie werden deshalb auch zusammengesetzte Eiweil3stoffe genannt. Ein
Beispiel dafiir ware das Kasein, weiches im Kase enthalten ist.

Bekannte Proteine sind (Auswahl):

Skleroproteine
(Oberbegriff fur Stltz- und
GerUsteiweilistoffe):

Besonderheit:

Spharoproteine
(Oberbegriff fir raumfiillende,
substanzgebende Eiweillstoffe)

Besonderheit:

Keratin als Teil des menschl. Haares
Kollagen als Teil von Haut u. Bindegewebe.

Aus tierischem Kollagen wird Gelatine
gewonnen, welches in Backereien u.
Konditoreien als Bindemittel, z.B. in
Schlagsahne verwendet wird.

Myoglobulin als Teil der Muskeln

Albumine: Vorkommen in Milch und Eiern

Falschlicherweise wird das im Vollei
enthaltene Eiklar oft als Eiweild bezeichnet.



Gliadin und Glutenin

Besonderheit:

Diese beiden
Eiweillstoffe, auch unter dem Begriff
Gluten zusammengefasst, sind ein
wichtiger Bestandteil des
Weizenmehles. Bei der
Teigherstellung bilden sie zusammen
mit aufgenommenen Wasser den
sogenannten Feuchtkleber, der eine
kaugummiahnliche Konsistenz
aufweist. Dadurch erhalt der Teig
zunachst seine Elastizitat und
Formbarkeit. Beim spateren
Ausbacken dehnt sich der Kleber mit
aus und halt dabei entstandenen
Wasserdampf und die Gargase der

enthaltenen Hefen, bis er dann bei ca.

60°C gerinnt und das gebundene
Wasser an die verkleisternde Starke
abgibt.

Die Qualitat eines Weizenmehles ist
umso hoéher, je mehr
Klebereiweilstoffe es enthalt.
Einige Menschen leiden an einer
Unvertraglichkeit gegenuber diesen

Klebereiweillstoffen, Zéoliakie genannt.

Sie sind auf den Verzehr glutenfreien
Spezialbrotes angewiesen.

Bei bestimmten Behandlungen verandern Eiweil3stoffe dauerhaft ihre Form, d.h. sie
denaturieren. Dazu gehdren im einzelnen Behandlungen mit:

Hitze

Kalte

Saure

Lab

Bei 60°C — 70°C gerinnt das Eiweil} in Eiklar und Eigelb, Albumine und
Globuline bilden die Haut auf der erhitzten Milch und, wie oben
beschrieben, der Feuchtkleber gerinnt und gibt das zuvor gebundene
Wasser an die Starke ab.

Beim Sauerwerden der Milch bilden sich Milchsduren, die das Kasein
gerinnen lassen, dient der Herstellung von Dickmilch etc.

Lab ist ein Enzym aus dem Kalbermagen, bei der Zufuhr gerinnt das
Kasein, dient der Herstellung von StlRmilchkase etc.

Bei Abklhlung bindet Gelatine Wasser, dient der Schlagsahneherstellung
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Wasser

Aufgabe im Korper und Anforderungen

Fur den menschlichen Verzehr geeignetes Trinkwasser muss
= klar und geruchlos
= frei von Verunreinigungen und giftigen Schadstoffen und

= frei von krankheitserregenden Mikroben sein.
Zu seinen vielfaltigen Aufgaben im Korper gehort der Einsatz als:

Baustoff ca. 65 % des menschlichen Kérpers bestehen aus Wasser

Losungsmittel aufgenommene Nahrstoffe werden durch das Wasser geldst und
gelangen erst so in den Blutkreislauf.

Transportmittel geldste Nahrstoffe gelangen bis zu einzelnen Zellen (Blut)

Entgiftungsmittel  Kohlenstoffdioxid wird zur Lunge transportiert und von dort
ausgeatmet, Giftstoffe werden mit dem Urin ausgeschieden und
unverdauliche Stoffe verlassen den Koérper Gber den Darm.

Warmeregulation  Uber das Blut werden Temperaturunterschiede im Korper
ausgeglichen. Wahrend des Verdunstungsprozesses
(Transpiration) von Schweil} auf der Haut wird dem Korper Warme
entzogen und er somit herabgekuhlt.

Die Wasserharte eines Wassers wird bestimmt durch den Anteil an gelésten Calcium- und
Magnesiumsalzen; je geringer die Mengen, desto ,weicher‘ das Wasser, jedoch schmeckt
es umso fader. Ein Abkochen des Wassers bewirkt das Ausfallen dieser Mineralstoffe,
welche sich ggffs in Form von Kesselstein in den Kochgeratschaften absetzen und mit
Sauren oder entsprechenden Reinigungsmitteln entkalkt werden missen.

Ein Erwachsener bendtigt pro Tag 2,5 — 3 | Trinkwasser pro Tag, wobei 1,5—-2 1 als
Getranke und die restliche Menge in Form wasserhaltiger Speisen zugefuhrt werden
sollten.

Mineralstoffe

Mineralstoffe sind die unverbrennbaren Anteile in Lebensmitteln; bei einer Verbrennung
wirden sie als Rickstand zurlickbleiben. Sie erfillen im Kdrper ganz unterschiedliche
lebenswichtige Funktionen, kénnen vom Kérper nicht selbst gebildet und missen daher,
da sie Uber Schweil}, Urin etc. ausgeschieden werden, regelmafig zugefihrt werden. Je
nach den Mengen, wie sie im Kdrper vorhanden sein mussen, unterscheidet man hier
nach Mengen- und Spurenelementen. Von den Mengenelemente bendtigt der Kérper pro
Tag nur wenige Gramm, von den Spurenelementen sogar nur wenige Milligramm, jeweils
abhangig von Alter, Geschlecht, Gesundheitszustand, koérperlicher Tatigkeit, Klima etc.



9.1. Mengenelemente

Bezeichnung

Vorkommen

wichtigste Aufgaben

Mangelerscheinungen

Natrium (Na)

Kochsalz u. dadurch in

Binden Wasser im

Durch starkes Schwitzen

Gewebespannung
erhalten

Chilor (CI) allen gesalzenen Gewebe des Korpers; und Durchfall verliert der
Lebensmitteln aktivieren die Enzyme; Korper Wasser und damit
Salzsaurebildung im auch Kochsalz. Die Folge:
Magen Kreislaufversagen,
Kopfschmerzen
Kalium (K) Gemise Fordert den Wasserentzug | Muskelschwache
Obst aus dem Gewebe und ist | Herzfunktionsstérung
Kartoffeln der Gegenspieler vom Mudigkeit und Schwéche
Milch Natrium; somit bleibt die

Kalzium (Ca)

Vor allem Milch und
Milchprodukte wie Kase
etc.

Baustoff fiir Knochen und
Zahne; leitet die
Blutgerinnung ein, sorgt
fir normale Erregbarkeit
der Muskeln u. Nerven

Entkalkung der Knochen
(Osteoporose bei alteren
Frauen) und Zahne, die zu
Knochenbriichen und auch
zu Karies flhrt.
Ubererregbarkeit der
Muskeln und Nerven.
Mangelerscheinungen
treten haufig bei Kindern,
Jugendlichen,
Schwangeren und
Stillenden wegen des
verstarkten
Knochenaufbaus auf

Phosphor (P)

Milch u. Milchprodukte
Fleisch u. Wurst

Fisch
Getreideerzeugnisse

Wirkt mit Calcium zum
Aufbau der Knochen und
Zahne; tragt zur
Energiegewinnung und
Energieverwertung im
Korper bei

Stérung des
EiweiRstoffwechsels und
des Knochenaufbaus

Magnesium (Mg)

Gemiise
Obst
Fisch

Aktviert die Enzyme; sorgt
fur die normale
Erregbarkeit der Muskeln

Muskelkrampfe
Herzstérungen
Kreislaufstérungen

Ein erhdhter Bedarf an Mg
ist erforderlich:

Bei Herzkranken

Bei Schwangerschaft,
wahrend der Stillzeit,

bei hohem Alkoholgenuss
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Spurenelemente

Bezeichnung Hauptsachliche wichtigste Aufgaben Mangelerscheinungen
Vorkommen
Eisen (Fe) Fleisch speichert u. transportiert Blutarmut (Anamie), sehr
Leber als Bestandyteil des roten haufig bei Frauen, da bei
Gemlse Blutfarbstoffs den der Menstruation mit dem
Obst Sauerstoff im Blut Blut sehr viel Eisen
Vollkornprodukte verloren geht.
Anzeichen sind:
Mudigkeit
Kopfschmerzen
Konzentrationsstérungen
Jod (J) Fisch Baut das Kropfbildung
Milch Schilddriisenhormon auf (Jodiertes Kochsalz ist vor
Leber allem bei jodarmen
Jodiertes Kochsalz Trinkwasser zu empfehlen)
Fluor (F) Fisch Hartet den Zahnschmelz Karies (fluoriertes Kochsalz
Schwarzer Tee kann Abhilfe schaffen)
Meersalz
Getreideerzeugnisse
Vitamine

Vitamine sind organische Verbindungen, die im Kérper vielfaltige, zum iberwiegenden
Teil essentielle Aufgaben wahrnehmen. Auch wenn sie nur in kleinsten Mengen benétigt
werden, kénnen sie bis auf wenige Ausnahmen vom Korper nicht selbst gebildet und
mussen zugeflihrt werden. Jedoch sind sie in einzelnen naturbelassenen Lebensmitteln
meist nicht in ausreichender Menge vorhanden; deshalb ist, um eine mdglichst
vollstédndige Versorgung mit Vitaminen zu erreichen, eine ausgewogene vitaminreiche
Erndhrung notwendig.

Wichtige Lebensmittel sind dabei die von uns angebotenen Produkte und hier vor allem
die Vollkornerzeugnisse.

Einteilung:

Vitamine werden nach ihrer Loslichkeit und der damit im Zusammenhang stehenden
Speicherbarkeit eingeteilt.

Wasserlosliche Vitamine, wie sie in den fettfreien Teilen von Lebensmitteln vorhanden

sind, sind im Kdrper nur kurze Zeit, meist wenige Tage, speicherbar. Eine
regelmaBige Zufuhr ist daher notwendig. Bei einer Uberversorgung wird der
Uberschussige Teil Uber den Urin ausgeschieden.

Vitamine dieser Gruppe sind:

= die Vitamine des Vitamin B Komplexes (B4, B2, Bs, B12),
= Niacin, Folsaure, Pantothensaure und Biotin,
= Vitamin C (Ascorbinsaure),
= Vitamin H.
Das Vitamin B12 ist als einzige Ausnahme langfristig, iber mehrere Jahre,
speicherbar.

Fast alle Vitamine dieser Gruppe erflllen ihre Aufgaben im Koérper als
sogenannte Co-Enzyme, d.h. dass nur bei einer ausreichenden Versorgung
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mit diesen Vitaminen viele Enzyme ihre essentiellen Aufgaben im Kérper
erfullen kénnen.

Fettlosliche Vitamine sind im Kdrper langerfristig, oft mehrere Monate speicherbar.
Vitamine dieser Gruppe sind: Vitamine A, D, E und K.
Bei einer Uberhdéhten Zufuhr kann es bei den Vitaminen A u. D zu giftigen
Reaktionen kommen.

Im Getreide finden sich bei Mehlen mit niedrigem Ausmahlungsgrad (Weizentyp 405,
Roggentyp 815 und darlber, siehe 3.2. Mehle) kaum noch Vitamine, da diese sich auf den
Keimling und die dufReren Randschichten des Korns beschranken.

Bei Mehlen mit hohem Ausmahlungsgrad hingegen, und hier vor allem die Vollkornmehle,
finden sich bis auf das Vitamin B;; alle sonstigen Vitamine des B-Komplexes, Folsaure
und das Vitamin E. Vitamin B4, kann nicht in Pflanzen gebildet werden, sondern
ausschlieflich im tierischen Organismus.

Die folgende Aufgabenbeschreibung beschrankt sich auf die im Getreide vorkommenden
Vitamine.

Aufgaben:
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Bezeichnung

Bedeutung im Korper

Mangelerscheinungen

Wasserlosliche Vitamine

B1 (Thiamin) GrolRe Bedeutung fur den Kennzeichen leichten Mangels
Kohlehydratstoffwechsel u. den sind: Appetitlosigkeit,
Prozess der Energiegewinnung Verdauungsstérungen
bei den Organen und Geweben, (Durchfall, Magensauremangel),
die Kohlehydrate als Energiequelle | Mudigkeit u. Stérungen des
verwerten, vor allem Nervenzellen |[emotionalen Gleichgewichts.
und Muskeln. Schwerer M. kann zur sogen.
Beri-Beri Krankheit flhren (in
Entwicklungslandern
beobachtet)
Vitamin B2 Ebenfalls beteiligt am Prozess der | Kennzeichen leichten Mangels
(Riboflavin) Energiegewinnung aus sind:
Nahrstoffen. Darliber hinaus an Risse in den Mundwinkeln,
Aufbauprozessen und am Veranderungen an Lippen, Nase
Sehprozess und Zungenschleimhaut.
Schwerer M. fihrt zu
Wachstumsverzdgerungen und
Schadigungen an Augen,
Schleimhauten und Haut.
Vitamin B6 Beteiligt an Auf- und Schwerer Mangel fiihrt zu

(Pyridoxin, Pyridoxal,
Pyridoxamin)

Abbauprozessen von Uber 50
Enzymen. Beeinflussung des
Nervensystems, die Immunabwehr
und die Bildung des Hamoglobins
(roter Blutfarbstoff)

Hautveranderungen (Dermatitis)
und nervdsen Stérungen.
Anhaltender Mangel kann zu
Nervenleiden fihren

Folsaure

Beteiligt an Prozessen der
Zellneubildung und in Verbindung
mit Vitamin B12 fir die Bildung
und Reifung der roten Blutzellen.

Uberwiegend Veranderungen
des roten Blutbildes,
insbesondere schwere Folgen
bei gleichzeitigem Mangel an
Vitamin B, oder Eisen

Bezeichnung

Bedeutung im Korper

Mangelerscheinungen

Fettlosliche Vitamine

Vitamin E
(Tocopherole)

Genaue Funktion bis heute unklar;
wahrscheinlich Zellschutz u.
-stabilisation

Bei Erwachsenen tritt
normalerweise kein Mangel auf,
auller bei Stérungen der
Fettverdauung und -resorption

1.11. Ballaststoffe
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Unter Ballaststoffen versteht man unverdauliche Nahrungsbestandteile, in der Regel die
sogenannten nicht verwertbaren Kohlehydrate, die aber eine groRe Bedeutung fur eine
funktionierende Verdauung haben. Zu ihnen zahlen Pflanzenfaserstoffe wie die Zellulose,
der Holzbestandteil Lignin, der Obstbestandteil Pektin oder die Pentosane, die Teil des

Roggeneiweilistoffes sind.

Besonders ballaststoffreiche Lebensmittel sind:

»  Getreideprodukte aus Vollkornmehlen
Mehle mit hoher Typenzahl, die einen entsprechend hohen unverdaulichen
Schalenanteil besitzen

Kleieprodukte

=  Obst, Gemise und Hulsenfriichte




11.1.

Bedeutung fur die Ernahrung

Die unverdaulichen Ballaststoffe durchwandern wahrend der Verdauung den Darm,
entziehen dem Nahrungsbrei dabei Wasser, welches sie aufquellen und dadurch ihr
Volumen vergrofiern lasst. Dies wiederum reizt den Darm zu vermehrter Darmtatigkeit
(wellenféormige Bewegungen — als Darmperistaltik bezeichnet). Der Verdauungsvorgang
wird insgesamt beglnstigt, Darmtragheit und Verstopfungen werden vorgebeugt.

1.12. Enzyme

12.1.

12.2.

Aufgaben

Im menschlichen Koérper findet ein standiger Auf-, Um- und Abbau von Stoffen statt.
Nahrstoffe werden aufgenommen, in kérpereigene Stoffe umgewandelt, verbrauchte
Endprodukte werden ausgeschieden. Ein standiger Stoffwechsel ist fir
Energieversorgung, Wachstum und Reparatur eines Organismus unerlasslich.

Enzyme sind sogenannte Bio-Katalysatoren, die diese Stoffwechselvorgange erst
ermdglichen, zum Teil auch durch erhebliche Beschleunigung dieser Vorgange.

Man hat z.B. nachgerechnet, dass es ohne die entsprechenden Enzyme rund 1000 Jahre
dauern wirde, bis sich ein Stlick Fleisch im Darm soweit zerlegt hat, das seine Nahrstoffe
die Darmwand passieren und bis in eine Zelle gelangen kdnnen.

Dabei qilt, dass es fir jede bestimmte Substanz ein ganz spezielles Enzym gibt, welches
diese Substanz korpergerecht verandern kann. Diese Eigenart der Enzyme wird als
Substratspezifitat, der zu verandernde Stoff als Substrat bezeichnet; das verandernde
Enzym hat die Bezeichnung des Substrathamens und dem Wortanhang ,ase”.

Beispiel fur ein nahrstoffabbauendes Enzym:
Lipoid (Fett) (Substrat) — verandert durch - Lipase (Enzym) - Aufspaltung in Glyzerin
und Fettsauren

Aufbau und Funktionsbedingungen

Enzyme sind Eiweil3stoffe, die sich in der Regel aus mehr als 100 Aminosauren
zusammensetzen und innerhalb und aulerhalb von Kérperzellen tatig sind, ohne selbst
verbraucht zu werden. Verdauungsenzyme werden Uberwiegend in der
Bauchspeicheldrise gebildet. Eine Ausnahme ware z.B. das Ptyalin aus den
Speicheldriisen, welches eine Vorverdauung der Nahrung beim Zerkauen im Mund
bewirkt.

Um aktiv sein zu kénnen, missen bestimmte Bedingungen erfillt sein:

Warme Ideal ist ein Temperaturbereich von 20°C bis max. 50°C.

Feuchtigkeit Je héher der umgebende Wassergehalt, desto schneller laufen
Enzymtatigkeiten ab.

ph-Wert Enzyme bendtigen ein bestimmtes Milieu. Ideal ist der ph-Bereich
zwischen 4 und 7. (0 —6 Saure, 7 neutral, 8 — 14 Lauge / Base)
Beispiel: Enzyme sorgen dafiir, das geschnittene Apfel braun werden.
Durch die Zugabe von Zitronensaure wird das Milieu so sauer, dass die
Enzyme inaktiv werden; die Apfel bleiben appetitlich hell.

Bei einigen Enzymen muss auch das sogenannte Co-Enzym, meist ein Vitamin der
B-Gruppe, vorhanden sein, damit sie aktiviert werden.
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12.3. Einteilung
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Enzyme kdénnen Nahrstoffe aufbauen und auch abbauen. Ein Beispiel flir den
Nahrstoffaufbau waren die in der Pflanze tatigen Enzyme, welche die aus der
Fotosynthese gewonnenen Traubenzuckerbausteine zu komplexen Makromolekilen der
Starke und Zellulose aufbauen. Ein anderes Beispiel sind die nahrstoffaufbauenden
Enzyme des Kdorpers, die Glukose (Blutzucker) zum komplexeren Glykogen als

Energiespeicher aufbauen.

Zu den Abbau-Enzymen z&hlen insbesondere die Verdauungsenzyme. Hierzu zahlen:

Kohlehydratspaltende Enzyme

Substrat Enzym Abbau zu...

Starke (Amylose) Amylase Malzzucker (Maltose)
Malzzucker (Maltose) Maltase Traubenzucker
I(?SU;bcecr;]-alch.)SI"\;c;hrzucker Saccharase Traubenzucker u. Fruchtzucker
Milchzucker (Lactose) Lactase Traubenzucker u. Schleimzucker

Traubenzucker

Zymase (in der Hefezelle tatig)

Alkohol und Kohlendioxid




Eiweispaltende Enzyme

Substrat Enzym Abbau zu...

Eiweil} (Protein) Protease Aminosauren

Fett spaltende Enzyme

Substrat Enzym Abbau zu...

Fett (Lipoid) Lipase Glyzerin u. Fettsduren

2.1.

1.1.

1.2,

. Hygiene (Gesundheitsvorsorge)

Mikroorganismen (Mikroben, Kleinstlebewesen)

Einteilung

Uberall in der Natur befinden sich Mikroorganismen. Einige sind fiir uns niitzlich, z.B. die
Hefebakterien der Back- und Brauhefen, bestimmte Schimmelpilzarten im Edelkase oder
auch die Milchsaurebakterien im Sauerteig.

Andere sind wiederum schadlich, entweder ohne Folgen flir unsere Gesundheit, weil wir
ein funktionierendes Immunsystem besitzen, welches uns schitzt, oder aber wir werden
mehr oder minder schwer krank. Zu ihnen gehdren z. B. viele Schimmelpilzarten,
Salmonellen und auch die oft todlich wirkenden Botulinusbakterien, die ohne Sauerstoff
auskommen und sich meist in Konservendosen und mit Folie verpackten Lebensmitteln
finden. Man erkennt ihr Wirken an den aufgeblahten Dosen und Verpackungen
(Bombagen)

Vermehrung

Liegen die fur Mikroben optimalen Lebensbedingungen vor, ist es ihr vordergriindigstes
Anliegen sich zu vermehren. Schimmelpilze bilden dabei dufRerst robuste und langlebige
Sporen aus, die sich bei als ideal vorgefundenen Umgebungsbedingungen wiederum zu
Pilzen entwickeln. Diese Sporen kdnnen viele Jahre inaktiv Gberstehen und erst bei einer
Temperatur von ca. 120°C sterben sie ab.

Hefebakterien bilden Sprossen aus, d.h. die Ursprungszelle teilt sich nicht, sondern lasst
eine weitere Zelle sprossen, wobei die Ursprungszelle erhalten bleibt.

Bakterien vermehren sich direkt durch Zellteilung, aus einer Zelle werden durch
Abschnlrung zwei. Diese Verdopplung geschieht ca. alle 20 min.

Beispiel: Um 08.00 Uhr beginnt sich eine Bakterie zu teilen, danach kommt es zu
folgender Vermehrung (hohe Werte sind gerundet):

Uhrzeit Zahl der Bakterien
08:00 1

08:20 2

08:40 4

09:00 8

10:00 64

11:00 512

12:00 4.000
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13:00 32.000

14:00 256.000

15:00 2.000.000
16:00 16.000.000
18:00 1.000.000.000
20:00 64.000.000.000

usw....Jede Stunde verachtfacht sich die Zahl der Mikroben !

Lebensbedingungen

Zu den Lebensbedingungen zahlen:

Nahrung:

Feuchtigkeit:

Warme:

Zu den notwendigen Nahrstoffen zahlen allgemein Kohlehydrate,
Proteine, Fette oder Mineralsalze in geléster Form. Salmonellen erndhren
sich von Proteinen, Hefen von Kohlehydraten.

Zur Vermehrung muss Wasser vorhanden sein, je freier und
ungebundener, desto besser. Diese Bindung von Wasser in
Lebensmitteln wird mit dem sogenannten a,-Wert angegeben.
Wasserfreie Stoffe haben dabei den a.-Wert 0O; freies Wasser den au-
Wert 1. Fir die Verderblichkeit fiir Lebensmittel gelten folgende Werte:

aw > 0,96 leicht verderblich
aw < 0,96 weniger verderblich
aw<0,6 kein Wachstum

Um das Verderben durch Bakterien zu verhindern, senkt man daher in
Lebensmitteln den a.-Wert, indem man diesen Salz und/oder Zucker
hinzufugt. Diese Stoffe wirken hygroskopisch, d.h. wasseranziehend und
somit den Bakterien das notige freie Wasser entziehend.

Eine andere Mdglichkeit ist das Trocknen von Lebensmitteln, wie z.B. bei
Trockenfriichten u. Zwieback.

Und wahrend des Tiefgefrierens wird der Anteil freien Wassers durch die
Eisbildung ebenfalls gesenkt.

Temperaturen haben einen entscheidenden Einfluss auf das Leben und
das Wachstum von Mikroorganismen.

120°C alle Sporen sterben ab

60-80°C alle Mikroorganismen sterben

20-40°C optimales Wachstum

5-7°C geringes Wachstum bei Kuhlschranktemperaturen
-18°C bei TiefkUhltemperaturen sind die Mikroorganismen im

Ruhezustand, sterben jedoch nicht.

Nach dem Auftauen von Tiefkiihlware vermehren sich die
Mikroorganismen verstarkt. Aufgetaute Waren dirfen deshalb nicht
wieder tiefgefroren werden.



Sauerstoff: Die meisten Mikroorganismen benétigen Sauerstoff fir inr Uberleben.
Diese Typen werden als Aerobier bezeichnet.. Einige wenige, wie z.B. die
oben erwahnten Botulinusbakterien bendtigen ihn nicht (Anaerobier).
Daneben gibt es auch noch Mischtypen, die mit und ohne Sauerstoff
auskommen (fakultative Anaerobier).

ph-Wert: 0 sauer (Saure)4 5 6 7 8 9  basisch (Lauge) 14
MR Y Y Y Y VY Y VY VY v
Zitrone neutral Seife Natronlauge

Salzsdure Sauerteig reines Wasser

Der fur Mikroorganismen optimale Wachstumsbereich liegt um den ph-
Wert 7, dem neutralen Bereich. Ist die Umgebung saurer (0-6),
verschlechtern sich die Bedingungen fiir Mikroorganismen bzw. ein
Uberleben ist nicht mehr méglich. Bei einem ph-Wert von 4 kénnen
beispielsweise nur noch die erwinschten Milchsaurebakterien des
Sauerteiges und Hefen leben. Das gleiche gilt fir den basischen (8-14)
Bereich. Hier sterben die meisten Mikroorganismen bei einem ph-Wert
von 10. Diesen Wert kann man mit Reinigungsmitteln erreichen.

2.2. Tierische Schadlinge

Zu den tierischen Schadlingen zahlen:
. Schaben
. Silberfischchen
. Mehlmotten und Mehlwurmer
. Fliegen
. Ratten und Mause
Allen gemeinsam sind die folgenden schadlichen Auswirkungen:
v" Fressschaden

v' Verunreinigungen durch Ausscheidungen, die fiir einen unangenehmen,
oftmals ekelerregenden Geruch u. Geschmack sorgen

v Ubertragungen von evtl. krankheitserregenden Mikroorganismen auf
Lebensmittel

2.3. Haltbarmachung

Um Lebensmittel fur unterschiedliche Zeitraume lagerfahig zu machen, missen sie vor
dem Verderben geschutzt werden.

Dieses Verderben bewirken, wenn die richtigen Lebensbedingungen (siehe 2.1.3.)
vorhanden sind, Mikroorganismen und Enzyme. Um dies zu verhindern, mussen ihnen die
Lebensbedingungen entzogen werden. Dies geschieht durch:

Warmeentzug Kuhlen bei 5-7°C
Tiefgefrieren bei —10 - —18°C (bewirkt auch einen
Wasserentzug)
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Wasserentzug

Trocknen, backen, dorren, kandieren (zuckern, z.B. auch
mit Zitronat u. Orangeat), pokeln (salzen, rauchern), résten

Abtoten der Bakterien durch Hitzebehandlung

Pasteurisieren

Sterilisieren

Kochen

Hemmung des Wachstums

Fernhalten der Mikroben

Kurzerhitzung 15-30s auf 72-75°C
Vorteil: geringste Vitaminverluste und Eiwei3gerinnung
Hocherhitzung: mind. 4s auf 85°C

Luftdichter Verschluss der Lebensmittel und anschl.
10-30 min auf 110-120°C erhitzen.

Nicht nur Keime, sondern auch Sporen sterben ab.
Lebensmittel sind als Konserven mehrere Jahre haltbar.
Nachteil: starker Vitaminverlust, Aromaveranderung und
Farbverblassung bei Obst.

Erhitzen auf 100°C
Nachteil: Keime sterben ab, nicht jedoch die
hitzebestandigeren Sporen

Salzen, zuckern (senken des aw-Wertes),

sauern (Senken des ph-Wertes, z.B. Sauerteig, Sauerkraut
rauchern, mit Alkohol behandeln,

Hinzugeben von Konservierungsstoffen, Kihlen, Gefrieren,

Konservieren, Einwecken, Vakuumverpacken, Verpacken
in Folie unter Schutzatmosphare, z.B. Stickstoff o.
Kohlenstoffdioxid.

3. Rohstoff- und Warenkunde

3.1.
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Getreide

Seit Jahrtausenden bilden Getreideerzeugnisse die Nahrungsgrundlage fir den
Menschen. Sie liefern heutzutage etwa die Halfte der von der Weltbevolkerung bendtigten
Nahrungsenergie und etwa ein Drittel der bendtigten Nahrungsproteine.

Durch das Zichten ertragreicherer Sorten wurde die Weltproduktion immer weiter
gesteigert. Betrug sie 1971 ca.1,3 Mrd. Tonnen, konnten 1996 schon etwa 2 Mrd. Tonnen
geerntet werden. Die gréfdten Anteile liegen dabei beim Weizen, der besonders in den
westlichen Landern angebaut und verbraucht wird, beim Reis, der vorwiegend im
asiatischen, tropischen und subtropischen Raum und beim Mais, der Uberwiegend in
sudlichen Landern und den USA angebaut wird.



1.1.

Anteile einzelner Getreidearten an der Welternte

Reis Mais
25% 25%

Hirse
7%

Hafer

0,

Gerste Weizen
10% Roggen 28%
2%

(W):  Mais: 25 %
Reis: 25 %
Weizen: 28 %

Roggen: 2 %

Getreidelagerung

Wahrend das Getreide in friiheren Zeiten in der Regel auf dem Scheunenboden oberhalb
des Kuhstalls gelagert wurde und eine Vielzahl von Getreideschadlingen wie z.B. Mause
freien Zugang hatten und das Korn dezimieren und verunreinigen konnten, so wird es
heute in Beton- oder Stahlsilos gelagert, geschutzt vor Schadlingen.

Getreidekrankheiten

Die bekannteste Getreidekrankheit ist das Mutterkorn, erkennbar an der Schwarzfarbung
des Korns. Ausloéser ist ein Pilz, der dabei ein Alkaloid produziert, welches, in gewissen
Mengen zugefihrt, beim Menschen Krampfe verursacht.

Geringe Mengen sind jedoch unbedenklich, deshalb ist ein Mutterkornanteil im Mehl von
0,5 % zulassig. Gezielt geziichtet, wird von der Pharmaindustrie aus Mutterkorn ein
wehenkrampfauslésendes Medikament gewonnen.

Einteilung

Grundsatzlich unterscheidet man bei den Getreidearten zwischen Brotgetreide, welches
sich zur Brotherstellung eignet, und Nichtbrotgetreide.

Brotgetreide

Weizen Das wichtigste Brotgetreide wegen der Klebereiweilistoffe Gliadin und
Glutenin (siehe Eiweillstoffe), welche es erst ermdglichen, den weitaus
grofdten Teil aller Backwaren herzustellen.

Dinkel ist eine Weizenart, welche, im halbreifen Zustand geerntet und
gerdstet, als Grinkern bezeichnet wird. Wurde friher als typisches
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Roggen

Brotgetreide hauptsachlich in Stiddeutschland angebaut. (z. B. Hinweis
im Stadtnamen - Dinkelsbuihl)

Im Anbau anspruchsloser als Weizen, war er friiher in den kihleren
Regionen Europas das wichtigste Getreide. Der Anbau ging aber
zugunsten des Weizens zurlck. Die Eiweil3stoffe des Roggens sind mit
wassergierigen Schleimstoffen, den sogenannten Pentosanen durchsetzt.
Dadurch behalten Produkte, die Roggenmehl beinhalten, deutlich langer
ihre Frische wie z.B. Weizenmehlprodukte. Roggen dient auch als
Grundlage zur Kornbranntweinherstellung und als Kaffeeersatz.



1.2.

Nichtbrotgetreide

Gerste

Hafer

Hirse

Mais

Reis

Buchweizen

Amaranth

zahlt zu den altesten kultivierten Getreidearten. Wird in Deutschland
wegen der schlechten Backeigenschaften nur noch als Tierfutter und zur
Bierherstellung verwendet.

besitzt im Vergleich zu den anderen Getreidearten eine relativ hohen
Fettanteil und wird Uberwiegend als Pferde- und Geflugelfutter eingesetzt.
Als Haferflocken (mit Dampf aufgeschlossen, dann gepresst) findet er
auch Verwendung als Teil menschlicher Nahrung.

ist frostempfindlich und wird Gberwiegend in subtropischen Landern
angebaut und verzehrt (Hirsebrei, Fladenbrot). Wird bei uns fast nur als
Tierfutter verwendet.

wird zwar auch bei uns angebaut, die Hauptanbaugebiete liegen jedoch
in den sudlichen Landern und in den USA. Wird zumindest in Europa
Uberwiegend als Tierfutter verwendet. Ansonsten Verwendung als
Gemusemais, Maisstarke und Cornflakes.

Eines der wichtigsten Nahrungsmittel im asiatischen, tropischen und
subtropischen Raum. Ungeschalter Reis ist dabei wertvoller als
geschalter und polierter Reis, der seine Vitamine verloren hat.

Eine getreideahnliche Pflanze, die zu den Knoterichgewachsen wie z.B.
auch Rhabarber zahlt. Anspruchslos im Anbau. Der Anteil der wichtigen
Aminosaure Lysin ist im Buchweizeneiweild etwas gréfRer als bei den
Getreidesorten.

Ein Fuchsschwanzgewachs, welches ebenfalls zu den getreideahnlichen
Pflanzen zahlt. Anbau Gberwiegend in Asien und Nord- u. Stidamerika;
wachst auch in Héhenlagen. Wurde friiher von den stidamerikanischen
Ureinwohnern als Getreide-Grundnahrungsmittel angebaut und wird
deshalb auch als Inkaweizen bezeichnet. Nennenswert hoher Starke-,
Fett- und Lysingehalt. Hohe Anteile an Natrium, Kalium, Kalzium,
Phosphor, Magnesium und Eisen.

Getreideanbauarten

Innerhalb der EU werden derzeit 4 verschiedene Formen des Getreideanbaus praktiziert,
die sich vorwiegend durch den Einsatz chemischer Dinger und Pflanzenschutzmittel

unterscheiden.

Okologischer Landbau  Auf chemische Pflanzenschutzmittel und Diinger wird

vollstandig verzichtet. Zu den bekanntesten 6kologischen
Anbauern gehdren in der Bundesrepublik Demeter, Bioland,
Naturland und ANOG.

Fur die Herstellung unserer Bio-Brote verwenden wir
ausschliel3lich Getreidearten dieser Anbauform.

Kontrollierter Anbau Im Gegensatz zum dkologischen Anbau ist der kontrollierte

Anbau nicht genau definiert. Eindeutige Vorschriften fur den
Einsatz der Mineraldiingung und den Pflanzenschutz
existieren nicht. Im kontrollierten Anbau wird Uber jede Flache
eine Schlagkartei geflhrt, die sdmtliche anbautechnischen
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MaRnahmen erfasst. Die Anbaumalinahmen werden soweit
optimiert, dass auf chemische Malinahmen weitgehend
verzichtet werden kann. Es gibt bereits
Erzeugergemeinschaften des kontrollierten Anbaus, die
vollstandig auf Pflanzenschutzmalinahmen verzichten und die
Stickstoffdiingung weitgehend eingestellt haben.

Integrierter Anbau Der integrierte Anbau ist eine Kombination samtlicher
sinnvoller MalRnahmen biologischer, technischer und
chemischer Art. Weil sich alles in der Wirkung erganzt, wird
die Ertragsfahigkeit des Bodens erhalten, die Ertrage werden
in Qualitéat und Quantitat optimiert. Dingemittel und
Pflanzenschutzmittel werden sparsam und zum optimalen
Wirkungszeitpunkt eingesetzt.

Konventioneller Anbau Dieser Bereich hat in den vergangenen Jahren dazu
beigetragen, dass es zu Diskussionen um Dingemittel und
Pflanzenschutzmittel kam. Oft wurde aus Bequemlichkeit oder
falscher Sorge um die Ertrage zu viel gediingt und gespritzt.
Experten geben dem konventionellen Anbau keine
Zukunftschancen und sehen ihn im integrierten Anbau
aufgehen.

(Quelle: Backerinnungs-Verband Rheinland, 26.08.1992)

Begriffserlauterungen chemische Pflanzenschutzmittel
Pestizid Schadlingsbekampfungsmittel; allgemeiner Begriff
Herbizid Unkrautvernichtungsmittel
Insektizid  Gifte gegen Insekten, z. B. Kornkafer

Fungizid Mittel gegen Pilzbefall des Korns und der Wurzel, z. B. Mutterkorn

1.3. Aufbau eines Getreidekorns

Der Aufbau des Korns ist bei allen Getreiden im wesentlichen gleich.

*—

(umschlie3t und schiitzt das Korn,
Zellulose als Ballaststoff in der
Ernahrung)

Samenschale ¢-¢ Schalenteile = Kleie
(Zellulose, Mineralien,
Vitamine B1, E)

Aleuronschicht
(Eiweil3, Mineralien,
Vitamine, wenig Fett) -

Mehlkorper

(Starke, etwas Eiweild (Klebereiweil3e

im Weizenmehl), dient als Energiereserve
fiir die aufkeimende Pflanze)

Keimling

(reich an Eiweif3, Fett, Lecithin,
Vitamin E, Mineralien, enthalt alle
Anlagen der neuen Pflanze)
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3.2. Mahlerzeugnisse (Mehle)

21. Herstellung

Nachdem das Getreide bei der GroRmihle angeliefert und auf bestimmte
Qualitatsmerkmale wie z.B. den Starkegehalt und beim Weizenmehl der Gehalt an
Klebereiweild Gberpruft wurde, wird es mit Hilfe verschiedenster Einrichtungen gereinigt.

= Im Aspirateur werden mit Hilfe von Saugluft leichtere Fremdbestandteile entfernt
und grob- bzw. feinmaschige Siebe entfernen groRere bzw. kleinere
Fremdbestandteile.

= |m Trieur werden Fremdsamen wie z.B. Unkraufsamen entfernt.
= Mit einem Magneten entfernt man eisenhaltige Bestandteile

= Mit dem Trockensteinausleser wird Gestein und andere feste Fremdbestandteile
entfernt.

Das zentrale Gerat zur Mehlherstellung ist der Walzenstuhl, der die friher tblichen
Muhlsteine abgelost hat und im wesentlichen aus gegenlaufigen gezahnten Metallwalzen
besteht:

Zunachst werden zwei Mehlsorten hergestellt:

Backschrot bei dem der Getreidekeimling und in unterschiedlichem Male die
Schalenanteile entfernt werden und

Vollkornschrot bei dem auf das Entfernen des Keimlings und den Schalenanteilen
verzichtet und daher das ,volle Korn“ mit all seinen wertvollen
Bestandteilen zur Weiterverarbeitung zur Verfugung steht. Allenfalls
die etwas ,hoélzerne” Fruchtschale darf entfernt werden.

Die dabei entstehenden unterschiedlich groRen Getreidebruchstlicke werden nun im
Plansichter gesiebt und dabei nach ihren Gré3en sortiert. Insgesamt fallen dabei folgende
Mahlprodukte an:

TN
Mehl
Dunst
£ Griely
%> Backschrot ohne Keimling >
$ Vollkornschrot mit Keimling
-8 Vollkornmehl mit Keimling

S Kleie (Schalenteile = Zellulose)
Keimling

Flocken 7

2.2. Mehltypen

In den Schalenanteilen (Frucht- und Samenschale) befinden sich die Gberwiegenden
Anteile an Mineralstoffen des gesamten Getreidekorns. Mineralstoffe zeichnen sich u.a.
durch ihre Unverbrennbarkeit aus, d.h. bei einem Verbrennen des Korns wurden nur sie
als Asche zuruckbleiben. Im gleichem Male, wie die Schalenanteile bei der Herstellung
im Mehl erhalten bleiben (absolut schalenfreies Mehl gibt es nicht), andert sich daher auch
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der Mineralstoffgehalt des Mehles. Ein Begriff, der dies Verhaltnis beschreibt, ist der
sogenannte Ausmahlungsgrad. Er gibt an, wie hoch bei dem jeweiligen Mehl die
Ausnutzung des vollen Korns ist und wird ausgedrickt durch die sogenannte Mehltype.
Den héchsten Ausmahlungsgrad haben die Vollkornmehle; den niedrigsten die Mehle, die
keimlingsfrei und nahezu schalenfrei sind, z.B. Weizenmehltyp 405.

(W)

Die Mehltype gibt an, wie viel Milligramm Mineralstoffe in 100 g wasserfreiem
Mehl enthalten sind.

Beispiel Mehltyp 550: In 100 kg wasserfreiem Mehl sind ca. 550 g Mineralstoffe
enthalten

Dabei gilt: Je geringer der Mineralstoffgehalt (kleinere Typenzahl), desto
heller und backfahiger ist das Mehl.
Je hoher der Mineralstoffgehalt, desto dunkler ist das Mehl, aber
desto hoher ist auch die Wasserbindefahigkeit des Mehles.

Anders ausgedrickt: Je mehr Schalenanteile, desto hoher der
Mineralstoffgehalt, desto héher die Typenzahl und desto
hoéher der Vitamin- und Ballaststoffanteil.

Mehltypen Hauptsachliche Verwendungsmaoglichkeiten

Weizenmehltypen
405 (auch als Auszugs- oder | Mirbeteige, Massen (Kuchen u. Torten)
Weillmehl bezeichnet)

550 Brotchen, WeilRbrot, Hefefeinteige, Blatterteige
812 Weizenmischbrote, roggenhaltige Kleingebacke
1050 Roggenmischbrote

1600 Roggenbrote, dunkle Weizenbrote

1700 (Weizenbackschrot) Schrotbrote, Schrotbrétchen

Mehltypen Hauptsachliche Verwendungsmaglichkeiten
Roggenmehltypen

815 roggenhaltige Kleingebacke

997 Weizenmischbrote, Roggenmischbrote, Roggenbrot
1150 Lebkuchenteige

1370 Frichtebrote

1740 dunkle Roggenbrote

1800 (Roggenbackschrot) Schrotbrote, Schrotbrétchen

Dinkelmehltypen
630

812 Far alle Backwaren, die aus Dinkelmehl hergestellt werden

1050

Fiir alle Vollkornmehle und Vollkornschrote gibt es keine Mehltypen




Mehllagerung
Mehl sollte unter Berticksichtigung folgender Bedingungen gelagert werden:

= Kihl, d.h. bei 15°C - 20°C

= Trocken

= Der Lagerort sollte trocken, sauber, frei von Ungeziefer und frei von
Fremdgertichen sein, da Mehl sehr schnell Fremdgeriiche annimmt.

3.3. Wichtige Mehlbestandteile

3.1.

3.2.

Starke

Starke, die den Grofteil des Korn-Mehlkérpers bildet, besitzt eine pulverférmige
Beschaffenheit; sie wird deshalb auch als Starkepuder oder, bei der Weizenstarke, als
Weizenpuder bezeichnet.

Sie besitzt die besondere Eigenschaft, bei Erwarmung in zunehmenden Malte Wasser
binden zu kénnen.

* In kaltem Wasser, bis ca. 20°C, bleibt Starke unloslich

» Bei Erwarmung, bis ca. 40°C, beginnen die Starkekdrner zu quellen und
Wasser aufzunehmen

» Bei einer weiteren Erwarmung, 60°C — 88°C, platzen die Starkekorner auf und
binden bis zum Zehnfachen ihres Eigengewichtes an Wasser. Diesen Vorgang
nennt man Verkleisterung. Ist das Wasser vollstandig gebunden, ist die
Verkleisterung abgeschlossen.

» Bei Roggenstarke beginnt die Verkleisterung schon bei 50°C und endet bei
70°C.

Die Industrie stellt aus Starke sogenannte modifizierte Starke und Quellmehle her, die in
der Lage sind, selbst kaltes Wasser zu binden. Sie werden z.B. als Kaltkrempulver bei der
Herstellung von Vanillekrem und Fruchtsaftbinder genutzt.

EiweiRstoffe

- des Weizenteiges

Weizenmehl enthalt die Eiweillstoffe Gliadin und Glutenin (siehe EiweiBstoffe 1.7.2.),
welche sich mit Wasser zum Kleber verbinden. Der Kleber besitzt dabei folgende
Eigenschaften:

Quellfahigkeit  er bindet einen Grol3teil des Teigwassers
Elastizitat der Weizenteig wird formbar und ausrollbar
Dehnbarkeit Entstehende Gargase der Hefen oder Backtriebmittel werden in
Blaschen, den Poren festgehalten, das Geback wird somit gelockert.
- des Roggenteiges

Roggenteig besitzt keine Klebereiweillstoffe. Als besondere Eigenschaft sind seine
Eiweilstoffe mit den sogenannten Pentosanen, wassergierigen Schleimstoffen,
durchzogen. Dadurch kénnen Roggenteige mehr Wasser wie Weizenteige aufnehmen
und bleiben dadurch langer frisch.
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3.4.

3.5.

5.1.

5.2.

5.3.
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Olsaaten

Die Olsamen zahlen nicht zu den Getreidearten. Sie sind Samenkdrner verschiedener
Pflanzen und enthalten i.d.R. mehrfach ungesattigte Fettsduren, weshalb sie wertvoll fur
eine ausgewogene Erndhrung sind. Zu ihnen gehdren:

Mohn

Sesam

Leinsamen

Sonnenblumenkerne

Klrbiskerne

Nusse

Auch Raps, Baumwollsaat und Senf zahlen dazu, spielen aber bei Backwaren keine Rolle.

Hefe

Die Grundlage fur Hefe sind Hefepilze, die als wilde Hefen Uberall in der Natur
vorkommen, fiir den Einsatz als Backhefen (Kulturhefen) industriell geztichtet werden.

Fir sie gelten die gleichen Lebensbedingungen (siehe 2.1.3.) wie flr andere
Mikroorganismen. Als Nahrung bendtigt sie Uberwiegend Einfachzucker (Traubenzucker),
den sie dem Mehl und Backmitteln entnimmt. Da die Nahrung nur in geloster Form
aufgenommen werden kann, ist die Hefezelle in gleichem Male aktiver, wie Wasser in
ihrer Umgebung vorhanden ist. Dies ist insbesondere der Fall bei weichen Teigen.

Fir unsere Bio-Produkte verwenden wir Bio-Backferment. Bio-Backferment ist eine Art
Natursauerteig und besteht neben Milchsaurebakterien aus getreideeigener Hefe. Durch
unsere lange Vorteigflihrung gewahrleisten wir den Mikroorganismen optimale
Wachstumsbedingungen, wodurch unser Brot den bestmoglichsten Trieb erreicht. Anders
als bei unserem Natursauer férdert hier die lange Teigfliihrung die Bildung von Milchsaure
und nicht wie beim Natursauer die Bildung von Essigsaure. Die gebildete Milchsaure gibt
unserem Produkt den typischen milden Geschmack.

Hefegarung

Das sich in der Hefe befindliche Enzym Zymase spaltet den Einfachzucker in Alkohol und
Kohlenstoffdioxid (CO;), welche von der Hefezelle ausgeschieden werden.

Der Alkohol dient der Geschmacksverbesserung der Backwaren, die Gargase werden
durch den Kleber in Poren festgehalten und es erfolgt eine sogenannte biologische
Lockerung des Gebacks, auch als alkoholische Garung bezeichnet. Die beste Gar- und
Vermehrungstemperatur liegt bei 30°C — 32°C.

Handelsformen

In Backereien und Konditoreien werden vorwiegend 500 g Pakete, die sogenannten
Presshefen verwendet. Im Haushaltshandel sind 42 g Packchen Ublich. Darliber hinaus
gibt es noch Flissighefe und Trockenhefe.

Lagerung



Hefe sollte kihl bei 4°C — 6°C, nicht zu feucht, luftgeschuitzt und frei von Fremdgeriichen
gelagert werden.
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3.6. Salz

6.1.

6.2.

Handelsformen

Je nach Gewinnung werden 3 Formen des Salzes gehandelt.

Steinsalz

wird aus unterirdischen Salzschichten bergméannisch
abgebaut.

Jodiertes Steinsalz wird in allen Produkten verwendet ausser, im Bio-Programm

Siedesalz (Salinensalz)

Wird bei uns nicht verwendet!

Meersalz

und Baguette-Programm

Unterirdische Quellen oder kinstlich zugefiihrtes Wasser
|I6sen das Salz aus den Steinsalzlagern. Diese Salzlésung,
Sole genannt, wird nach oben gepumpt. In den Salinen wird
das Wasser verdampft, das Salz bleibt zurlck.

wird aus Meerwasser gewonnen, welches in Salzgarten
verdampft. Hat einen hoheren Gesundheitswert, da es nur ca.
80 % Natriumchlorid und dartiber hinaus noch weitere
Mineralstoffe wie Kalium, Magnesium, Calcium, Eisen, Bor,
Jod, Phosphor und Silizium enthalt.

Meersalz wird in unseren Bio-Produkten sowie Baguette-Programm verwendet!

Hemmung der Hefetatigkeit

Starkung des Klebers

Geschmacksveranderung

3.7. Zucker

7.1.

36

Einteilung

Wirkung auf Teig und Geback

Wie auch Zucker wirkt Salz hygroskopisch, d.h.
wasseranziehend. Durch den Entzug des Wassers wird
die Hefetatigkeit gebremst, der Zuckeranteil des Mehles
bleibt erhalten mit der Folge einer schoneren
Gebackbraunung.

Durch Kochsalz wird der Kleber stabilisiert, er kann die
Gargase besser halten. Gebacke bekommen ein
gréleres Volumen, eine gleichmaligere Porung, eine
schonere Form und eine intensivere Farbe.

Bei Einsatz der richtigen Kochsalzmenge wird der
Geschmack von Backwaren verbessert. Auch sul3e
Lebensmittel werden mit einer Prise Salz geschmacklich
abgerundet.

Zucker wird aus Zuckerrohr und Zuckerriben gewonnen, wobei letztere in Mitteleuropa

die gréRte Bedeutung haben.

Unterschieden wird Zucker nach Reinheit, KérnungsgréfRe und Bearbeitung.

Reinheit den hochsten Reinheitsgrad besitzt Raffinadezucker, der in Haushalten,
Backereien und Konditoreien verwendet wird. Von etwas geringerer
Qualitat ist der Backsirup, der in Vollkornbroten und Braunen



Lebkuchen zu finden ist. Geringste Qualitat hat der Farinzucker
(Brauner Zucker), der GUberwiegend in Braunen Lebkuchen zu finden ist.
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7.2.

3.8.

8.1.
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KornungsgroRe Die KorngroRRe variiert vom feinkodrnigen Kristallzucker, wie er auch im
Haushalt verwendet wird, mit zunehmender KorngréRRe Gber
Hagelzucker und Weillen Kandis bis hin zum Braunen Kandis,
bestehend aus grof3en braunen Zuckerkristallen.

Bearbeitung Zucker findet sich in vielen Bearbeitungsformen wieder. Er kann ais
Puderzucker, Wurfelzucker wie auch als Gelierzucker oder als Fondant
auftreten, dem bei Backwaren eine besondere Bedeutung zukommt.
Krokant wird hergestellt, indem in geschmolzenem, flissigem
Puderzucker gehobelte oder gehackte Mandeln bzw. NiUsse eingerihrt
werden.

Wirkung auf Teig und Geback

Braunung der Backwaren Zucker bewirkt bei Backwaren eine schéne braune
Gebackkruste durch das Karamellisieren der
Oberflache ab 145°C.

Hemmung der Hefetatigkeit wie Salz wirkt auch Zucker hygroskopisch. Durch den
Wasserentzug werden Hefen in ihrer Tatigkeit
gebremst mit Auswirkungen auf die Garung und somit
auf das Volumen.

Verbesserung des Geschmacks

Verlangerung der Frischhaltung  Die Zugabe groRer Mengen Zucker bewirkt durch den
massiven Wasserentzug den Entzug der
Lebensbedingungen aller Mikroorganismen, er wirkt
insofern konservierend. Je mehr Zucker enthalten ist,
desto langer bleiben Lebensmittel frisch. Z.B. kandierte
Frichte, Konfitiren, Dauergebacke wie Lebkuchen u.a.

Knusprigkeit der Gebacke Der karamellisierte Zucker macht Gebacke knusprig,
wie z.B. Spekulatius, der einen hohen Zuckeranteil
besitzt.

Speisefette

Durch die Verwendung von Speisefetten werden Gebacke zarter; feiner und weicher. Und
sie bleiben langer frisch.
Speisefette werden nach ihrer Herkunft unterschieden:

Pflanzliche Fette

Zu ihnen zahlen neben Siedefetten, z.B. Biskin, welches bei Temperaturen von mind.
180 °C eingesetzt wird oder Erdnussfett, vor allem Margarine. In Backereien und
Konditoreien werden Spezialmargarinen verwendet, die jeweils bestimmten
Anforderungen genigen mussen.



8.2.

Margarineart Vorteil Verwendung

Backmargarine | Leichte Verteilbarkeit im Teig Hefefeinteige, Mirbeteige
und Sandmassen

Ziehmargarine |Von zaher Konsistenz und daher gut Blatter- und Plunderteige
ausrollbar, wird in Plattenform geliefert | Croissants

Kremmargarine | Kann die beim Aufschlagen Fettkrems
eingebundene Luft gut halten und gibt
dadurch den Krems Lockerheit und

Volumen

Diatmargarine | Besteht aus ungeharteten Bei Diabetes und
Pflanzenfetten und enthalt ungesattigte | Unvertraglichkeit auf
Fettsauren. Ist dadurch leichter gehartete Pflanzenfette
verdaulich.

Die o. g. Margarinearten werden bei uns nicht verwendet! Bei uns wird nur

Butter verwendet. Ausgenommen sind alle Fettgebacke wie z. B. Berliner

oder Krapfen diese werden in Erdnussfett gebacken!

Erlauterung Fettgeback:

Fettgeback, auch Siedegeback, sind Backwaren, die in heiBem Fett
schwimmend ausgebacken werden. Frither wurden seltene Pflanzenole,
sondern Schmalz zum sieden verwendet, daher ist in den alteren
Generationen die Bezeichnung Schmalzgebéack noch gebrauchlich. Die

Gebacke bestehen aus Hefeteigen, Brandmassen, Miirbeteigen und sind in
unzahligen Variationen auch international weit verbreitet. Zum Ausbacken

werden geschmacksneutrale ungesittigte Ole, sowie Kokosfett und
Erdnussfett verwendet. In Butterschmalz wird eher seltener gebacken.

Fullungen:

Gefullt werden die Fettgebacke mit Marmelade, Konfitlire, Pflaumenmus,

Schlagsahne oder Cremes, aber auch ungefiillte Gebacke sind ublich. Nach

dem Backen werden Fettgebacke gezuckert, aprikotiert und glasiert oder
mit schokoladenhaltigen Massen liberzogen.

Tierische Fette

Butter, insbesondere die hochwertige Markenbutter, ist ein Qualitatsprodukt welches
Mindestanforderungen genligen muss. So mussen mind. 82 % Milchfett und dirfen
hochstens 16 % Wasser enthalten sein.
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3.9.

9.1.

9.2

9.3.

9.4.
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Bei Butter gilt die gesetzliche Bestimmung, dal’ bei Produkten, die ihnrem Namen nach
Butter enthalten (aber auch Baumkuchen), nur Butter als ausschlief3liches Fett
verwendet werden darf. Der Mindestanteil, auf das Mehl bezogen, muss mind. 10%

betragen.

Im einzelnen sind dies (ggffs mit Mengenangaben):

Butterkuchen (30%), Butterstreusel (30%), Butterstollen (40%), Buttertoast (5%),
Butterberliner (mind. 10%, Butterreinfett als Siedefett), Butterkrem (20% bezogen auf das

Kremgewicht).

Milch

Nach der Milchverordnung darf mit dem Begriff Milch nur Kuhmilch bezeichnet werden.

Zusammensetzung

Milch besteht zu 87% aus Wasser, 3,5% biologisch hochwertigem Milcheiweif3, 1%
Mineralstoffen (vor allem Kalzium) und Vitaminen und, bei Vollmilch, zu 3,5% aus leicht

verdaulichem Milchfett.
Teilentrahmte Milch besitzt einen Milchfettanteil von nur noch 1,5-1,8%, entrahmte Milch

(Magermilch) héchstens 0,3% Milchfett.
Lebensmittelrechtliche Bestimmungen fiir Milchgebacke

Auf 100 Teile Mehl missen verarbeitet sein:
e Fir Brot und Brotchen mindestens 50 | Vollmilch

Fir Hefefeingeback mindestens 40 | Vollmilch
Wirkung auf Gebacke

Mit Milch zubereitete Backwaren

sind feinporiger und zarter in der Krume

haben ein groeres Volumen

eine starker gebraunte Kruste

einen volleren Geschmack

eine langere Frischhaltung (aufgrund des héheren Fettanteils)

Haltbarmachung

Durch Warmebehandlung wird Milch haltbar gemacht.

Verfahren Erhitzen Haltbarkeit
Pasteurisieren 15-30 s 72-75°C Wenige Tage
Ultrahocherhitzen |Wenige s auf 135-150°C  Mind. 6 Wochen
Sterilisieren 10-30 min auf 110-120°C  Einige Monate

Homogenisieren

Um das Aufrahmen der Milch (Absetzen des Milchfetts) zu verhindern, werden die grof3en
Fetttropfchen durch feinste Disen gepresst, entweder mit Unterdruck oder durch
Versprihen. Die nunmehr zerkleinerten Fetttrépfchen sind so klein, das sie sich



gleichmaRig verteilen und am Milchzucker und -eiweil} festsetzen. Das Milchfett wurde
dadurch homogenisiert, d.h. in der Gré3e den anderen Milchbestandteilen gleichgemacht

3.10. Glasuren

Glasuren werden auf Backwaren aufgetragen, um ein schoneres Aussehen, einen
besseren Geschmack und eine langere Frischhaltung zu erreichen.

FUr das Herstellen von Glasuren sind verschiedene Zutaten verwendbar. Man
unterscheidet daher:

10.1. Zuckerglasuren

Voraussetzung fur die Verwendung von Zuckerglasuren ist die Vorbehandlung des
Gebacks mit Aprikotur.

Mit Wasser verdiinnte und aufgekochte Aprikosenkonfitire wird mit einem Pinsel diinn auf
das Geback aufgetragen. Die vorrangige Aufgabe der Aprikotur ist die
Oberflachenversiegelung des Gebacks. Wahrend zum einen das Austrocknen des
Gebacks verhindert wird, wird die anschlieRend aufgetragene Zuckerglasur daran
gehindert, in das trockene Geback einzuziehen und dabei seinen Glanz zu verlieren und
ein stumpfes Aussehen zu bekommen. Zudem verbessert Aprikotur zusatzlich den
Geschmack. Aprikotur kann auch als alleinige Glasur verwendet werden.
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10.2.

10.3.

10.4.

Folgende Glasuren werden unterschieden:

Fondant

Milchig weilde Zuckerglasur, die mit Wasser verdinnt und unter standigem Ruhren auf
37-40°C (,Blutwarme®) erwarmt wird. Danach werden die zuvor aprikotierten
Gebacksticke dunn bestrichen.

Wird bei Plunder- und Blatterteiggebacken, Hefefeingeback wie Hefezépfen, Napfkuchen
u.a. und auch bei Torten wie z.B. der Sachertorte verwendet.

Fadenzuckerglasur

Zuckerwasser wird so lange aufgekocht, bis es bei einer Loffelprobe einen leichten Faden
zieht. Wird hauptsachlich fur Baseler Leckerli und Elisenlebkuchen verwendet.

EiweiRglasur

Puderzucker und Eiklar werden glatt verrihrt. Wird wegen seiner festen Struktur z.B. in
der Weihnachtsbackerei fur Hexenhauser, Zimtsterne, Lebkuchenerzeugnisse und
Figurengebacke eingesetzt.

Der Vollstandigkeit halber sollen noch Staub- bzw. Puderzuckerglasuren erwahnt
werden.

Starkekleister

Weizen- oder Kartoffelstarke wird mit viel Wasser aufgekocht (angedickt). Wird fiir Brote
und Printen ohne Schokolade verwendet und hebt deren Eigenfarbe hervor und macht sie
glanzend.

Schokoladeglasuren

Es wird entweder Schokolade (Kuvertire) oder als Ersatz Fettglasur verwendet.

Kuvertiire Als Fett darf nur Kakaobutter verwendet werden. Der Einsatz bei
Qualitatswaren ist zwingend vorgeschrieben.

Fettglasur kakaohaltige Kuvertlirenersatzmasse, die mit anderen pflanzlichen Fetten
gestreckt werden darf. Die Verwendung ist immer deklarations-
(auszeichnungs-)pflichtig, sie darf nicht fur Qualitatswaren verwendet
werden.

Weitere Arten von Glasuren

« Eintauchen in warmes Fett und anschlielendes zuckern, z.B. bei Christstollen
* Hagelzucker
Backzucker

3.11. Backmittel
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Backmittel werden bei uns Uberhaupt nicht mehr verwendet

Die Backmittelindustrie bietet Zutaten an, die eine ganz bestimmte Wirkung auf Teige und
Gebacke haben. Sie bestehen aus naturlichen Lebensmitteln und zuldssigen
Zusatzstoffen und werden in geringsten Mengen (0,1-4 % auf Mehl bezogen) bendtigt.



Sie werden eingesetzt, um

. Die Gebiackeigenschaften zu verbessern

Schoénere Braunung, langere Résche, groferes Volumen, schonere Form,
gleichmaRige Porung, grélere Elastizitat und Schnittfestigkeit der Krume, besserer
Geschmack, hohere Bekommlichkeit, gréRerer Frischhaltung, schénerer Ausbund
(deutlicher Einschnitt), bestimmte Sauren verhindern oder verzégern Schimmel
oder Fadenzieher.

. Schwachen des Mehles auszugleichen bzw. die Backfahigkeit der Mehle zu
regulieren

Mehlschwachen kdnnen sein: mangelhafte Kleberqualitat, zu geringe oder zu hohe
Anteile an vergarbaren Zuckern und Enzymen, zu
hohe oder zu geringe Quelleigenschaften.

. Um die Herstellung der Erzeugnisse zu erleichtern, in dem die
Teigeigenschaften verbessert werden: Garstabilitat erreicht wird oder
maschinengerechtere Teige hergestellt werden kdénnen.

3.12. Marzipan und Persipan

12.1. Marzipan

Marzipan ist ein Produkt von hochster Qualitat. Grundlage fur die Herstellung ist die
Marzipanrohmasse, fur die folgende lebensmittelrechtliche Bestimmung gilt:

Marzipanrohmasse besteht aus ca. 2/3 Mandeln und 1/3 Zucker (h6chstens 35%)

Vermengt man Marzipanrohmasse mit Puderzucker, erhalt man Marzipan. Und auch hier
gilt eine lebensmittelrechtliche Bestimmung:

Marzipan darf, bezogen auf die Marzipanrohmasse, hochstens den gleichen
Gewichtsanteil Puderzucker enthalten.

| 1 Teil Marzipanrohmasse Hochstens bis zu 1 Teil Puderzucker

Zur besseren Frischhaltung darf der Puderzucker, auf das Gesamtgewicht des
Marzipans berechnet, bis zu 3,5% durch Starkesirup oder durch 5% Sorbit
(Zuckeraustauschstoff) ersetzt werden.

Bei Edelmarzipan ist der Puderzuckeranteil noch geringer. Hier durfen auf 7 Teile
Marzipanrohmasse hochstens 3 Teile Puderzucker zugegeben werden.

12.2. Persipan

Persipan wird bei uns nicht verwendet! Bei uns wird nur Marzipan
verwendet.

Grundlage fir die Herstellung von Persipan ist Persipanrohmasse. Hier gilt folgende
lebensmittelrechtliche Bestimmung:

Persipanrohmasse besteht aus ca. 2/3 entbitterten Bittermandeln, Aprikosen- oder
Pfirsichkernen und 1/3 Zucker.
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Zur leichteren Unterscheidung (im Labor) gegeniber der Marzipanrohmasse muss 0,5%
Starke in der Persipanrohmasse enthalten sein. (Jod farbt Starke blau).

Vermengt man Persipanrohmasse mit Puderzucker, erhalt man Persipan.

Lebensmittelrechtliche Bestimmung:

Persipan wird aus Persipanrohmasse und hochstens der 1,5fachen Gewichtsmenge
Puderzucker angewirkt.

[ 1 Teil Persipanrohmasse | Hochstens bis zu 1,5 Teile Puderzucker |

Zur besseren Frischhaltung durfen dem Persipan, auf das Gesamtgewicht berechnet,
bis zu 5% Starkesirup oder Sorbit zugegeben werden.

Um eine Verwechselung mit dem hochwertigen Marzipan vorzubeugen, muss bei der
Verwendung von Persipan folgende Bestimmung beachtet werden:

Erzeugnisse aus Persipanrohmasse sind deklarationspflichtig, z. B. ,mit Persipan® oder
~Persipanmakronen®.

Persipanrohmasse darf nicht fir hochwertige Qualitatswaren, wie Pralinen,
Mandelhérnchen, Elisenlebkuchen u.a. verwendet werden.

12.3. Lagerung von Marzipan und Persipan

Fir Marzipan und Persipan und deren Rohmassen gilt gleichermalen, das sie kihl,
lichtgeschitzt und frei von Fremdgeriichen gelagert werden missen. Mit Folie umwickelt,
trocknet die Oberflache nicht aus.

3.13. Sahne und Krems (Fullungen)

Backereien und Konditoreien verwenden flr die Flllungen ihrer Produkte Schlagsahne,
Sahnekrems und Krems.

13.1. Schlagsahne

Fir Schlagsahne gilt die gesetzliche Bestimmung, das sie mindestens 30 % Milchfett
enthalten muss.

13.2. Sahne und Sahnekrems

Fir die Herstellung von Sahne fur Sahnetorten und Sahnedesserts gilt:

Der Schlagsahneanteil betragt mindestens 60%, und der Gelatineanteil (Sahnesteif) als
Bindemittel hochstens 6 g pro Liter Sahne.

Far die Herstellung von Sahnekrem fiur Sahnekremtorten und Sahnekremdesserts gilt:

Der Schlagsahneanteil liegt zwischen 20-60% und der Gelatineanteil mindestens bei 6 g
pro Liter Sahne.

13.3. Butterkrems

Fir die Herstellung von Butterkrem darf ausschliel3lich Butter verwendet werden; wird
ein anderes Fett verwendet, ist die Bezeichnung Fettkrem vorgeschrieben.
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13.4.

Es gibt drei verschiedene Arten Butterkrem, die sich in ihrer Zusammensetzung
unterscheiden:

~~
Deutscher Butterkrem: Buttermasse und Vanillekrem
¢ Franzosischer Butterkrem: Buttermasse > (W)
und Eiermasse
. Italienischer Butterkrem: Buttermasse und warme Baisermasse
g

Gekochte Krems
Zu ihnen zahlen Weinkrem, Fruchtkrem und Vanillekrem. Da Weizenstarke als
Bindemittel eingesetzt wird, missen die Krems aufgekocht werden.

Vanillekrem enthalt im wesentlichen Vollmilch.
Bei der Weinkrem ist diese durch Weildwein, bei Fruchtkrem durch Fruchtsaft ersetzt.

4. Brot und Kleingeback

41.

1.1.

4.2.

Schatzungen zufolge gibt es mehr als 200 verschiedenen Brotsorten in Deutschland.

Die dabei verwendeten Namen sind zum Uberwiegenden Teil nicht gesetzlich geschiitzt;
Phantasiebezeichnungen sind also zuldssig. Eine Ausnahme sind Bezeichnungen
geografischer Zuordnung, die nach den Richtlinien des Lebensmittelrechts geschiitzt sind.
Z.B. miUssen Kasseler und Schwarzwalder Brot Weizenmischbrote, Bayerisches Hausbrot
und Paderborner Brot Roggenmischbrote sein.

Abgrenzungen Brot — Kleingeback - Feine Backwaren

Unterscheidung Brot — Kleingeback

Kleingeback unterscheidet sich vom Brot lediglich in Form und Gewicht; das Einzelstick
darf 2509 nicht Uberschreiten.
Dazu gehoren z.B. Schnittbrétchen, Mohn-, Sesam- und Kasebrotchen,
Roggenbroétchen usw. Hier muss der Preis je Stlick ausgezeichnet sein!

Ganz-Brote hier ist eine freie Gewichtswahl erlaubt (500 gr., 750 gr. pro Scheibe etc.).
Jedoch muss fiir das Einzelbrot dann das Gewicht, der Preis und der
Grundpreis pro kg bei Broten und bei einzelnen Scheiben 100g angegeben
werden. Brot enthalt 10 Gewichtsteile Fett und / oder Zuckerarten auf 90
Gewichtsteile Getreide oder Getreideerzeugnisse. Nach der
Fertigverpackungsverordnung dirfen verpackte sowie auch unverpackte
Backwaren eine geringe Minusabweichung vom angegebenen Gewicht
aufweisen. Bei Broten liegt diese bei etwa 3 %.

Kleingeback — Laugengeback
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Zu den Kleingebacken gehoéren auch die Laugengebacke. Dabei handelt es sich um
Weizengebacke, deren Teiglinge in Brezellauge getaucht, eventuell mit Salz bestreut und
dann abgebacken werden.

Brezel u.a. werden gelaugt, damit sie ihren

¢ typischen kraftigen Geschmack und eine
dunkelbraune, glanzende Krustenfarbe erhalten.

Nach einer lebensmittelrechtlichen Bestimmung besteht die Brezellauge aus hochstens
4% Natronlauge und mindestens 96% Wasser.

Da die Natronlauge von Teigsauren neutralisiert (neutraler ph-Wert) wird, hat die Lauge
keine gesundheitsschadlichen Wirkungen.

Brezelteig enthalt neben den typischen Zutaten des Weizenteiges zusatzlich noch etwas
Fett. Dadurch eignen sich Brezeln sehr gut zum Tiefgefrieren, sowohl als Teiglinge wie
auch als Geback.

Brotformen

Brote kdnnen je nach Form des Teiglings oder der Verteilung im Backofen ganz
unterschiedliche Formen haben. Fur diese Formen gibt es eigene Bezeichnungen:

Laib runde oder ovale Form

Kastenbrot wird in Kastenformen gebacken, dadurch ebenfalls eckige
Form und wenig seitliche Kruste

Stangenbrot lange Brotstangen, z.B. ein franzésisches Baguette

Fladenbrot eher flache Form, rund o. langlich, z.B. Ciabatta - Brote,

auch unser ,Panino”

Angeschobenes Brot die Brote werden im Backofen dicht aneinander
geschoben gebacken, dadurch haben sie keine seitliche
Kruste.

Freigeschobenes Brot die Brote haben im Backofen genigend Raum, um auch
an den Seiten eine Kruste bilden zu kénnen.



4.4.

4.5.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Einteilung der Brote nach Getreidemahlerzeugnissen (Mehle)
Brotsorte Weizenmehlanteil Roggenmehlanteil
Weizenbrot Mind. 90% Hochstens 10%
Weizenmischbrot |[51-89% 11-49%
Mischbrot 50% 50%
Roggenmischbrot |11-49% 51-89%
Roggenbrot Hoéchstens 10% Mind. 90%
Vollkornbrot Mind. 90% Vollkornschrot, -mehl

Besondere Brotsorten (friher Spezialbrote genannt)

Brote mit zusatzlichen Getreidesorten (Nichtbrotgetreide)

Bei der Verwendung von anderen Getreidesorten (siehe 3.1.1.), Uber das Brotgetreide
(Weizen, Roggen und Dinkel) hinaus, mussen lebensmittelrechtliche Bestimmungen
beachtet werden:

Bei einem Mehrkornbrot missen von jeder Nichtbrotgetreidesorte mindestens 5%,
bezogen auf das Gesamtgetreideerzeugnis, enthalten sein.

Mehrkornbrote kénnen, je nach Anzahl der verwendeten Getreidesorten, Dreikorn-,
Vierkorn-, Fiinfkorn- und Sechskornbrote sein.

Z.B. ein Vierkornbrot, bestehend aus 60% Weizen und 40% Roggen + 5% Hafer und 5%
Mais.

Brote, die nach einem bestimmten Getreide bezeichnet werden, miissen dieses zu
mindestens 20% enthalten.

Z.B. ein Haferbrot, welches neben Weizen und/oder Roggen 20% Hafer enthalt.

Brote aufgrund besonderer Mahlerzeugnisse (Mehle)
Steinmetzbrot Vollkornbrot aus Roggen oder Weizen, ohne Fruchtschale

Schliterbrot Roggenvollkornbrot, das zusatzlich bis zu 25% Kleie enthalt.

Brote mit besonderen Teigfiihrungen

z.B. Simonsbrot oder genetztes Brot

Brote aufgrund besonderer Backverfahren

Holzofenbrot in der Backkammer wird Feuer gemacht, um den Ofen zu heizen.
Spater wird die Asche entfernt und das Brot gebacken.

Steinofenbrot Ofen enthalt Steinplatte statt Metallplatte

Gersterbrot Teigoberflache wird mit offener Gasflamme abgeflammt.
Knéackebrot Getrocknetes Flachbrot aus Roggen- und Weizenschrot.
Pumpernickel Vollkorn- und Schrotbrote, die in Dampfkammern 16-24 Stunden

gebacken werden.
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Brote mit besonderen Zutaten pflanzlichen Ursprungs

Zutaten

Anteile, bezogen auf das Gesamtmehl

Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkerne, Nisse, Mohn
u.a. Olsamen

Mindestens 8%

Weizenkeim-, Soja- und Kleiebrot

Mindestens 10%

Rosinenbrot

Mindestens 15% Rosinen, Sultaninen o.
Korinthen

Gewilrz-, Kimmel-, Zwiebel- u.
Pfefferbrot

Malzbrot

Gewlrze missen geschmacklich und optisch im
bzw. auf dem Brot deutlich wahrnehmbar sein

Mindestens 8% gemalztes Getreide

Brote mit besonderen Zutaten tierischen Ursprungs

Zutaten Anteile, bezogen auf das Gesamtmehl
Milch Mindestens 50 Liter auf 100 kg Mehl
Milcheiweil} Mindestens 2 kg auf 100 kg Mehl

Butter Mindestens 5%

Sauermilch-, Buttermilch-, Joghurt-,
Kefir- und Molkebrot

Mindestens jeweils 15 Liter auf 100 kg Mehl

Quarkbrot

Mindestens 10%

Schinkenbrot

Der Schinken muss im Brot deutlich
wahrnehmbar sein.

Brote mit verandertem Nihrwert

EiweiBangereichertes Brot Mindestens 22% Weizenkleber, Milcheiweil} oder Soja

Kohlehydratvermindertes Mindestens 30% weniger Kohlehydrate durch Erhéhung der
Brot Ballaststoffanteile (z.B. Zugabe von Kleie)

Brennwertvermindertes
Brot

Energiereduzierung um mind. 20%

Diatbrote

Diabetikerbrot

Je 100g héchstens 840 kd bzw. 240 kcal durch

Zugabe von Ballaststoffen

EiweilRarmes Brot

Glutenfreies (gliadinfreies) Brot ~ Enthalt kein Weizenmehl

Natriumarm bzw. streng
natriumarmes Brot

Enthalt weniger Kochsalz

Anreicherung z.B. mit Folsaure oder Vitamin C (um

Vitaminisiertes Brot schnellere Mehlreifung zu erreichen und dadurch
backfahiger zu machen.
Hefefreies Brot Reines Sauerteigbrot, ohne Zugabe von Hefe
Brotfehler

Brotfehler

Auswirkungen auf das Brot beziiglich Résche,
Krumenbeschaffenheit, Frischhaltung




6.1.

Krustenfehler

zu helle Kruste

zu dunkle Kruste

zu dunne Kruste

zu geringe Résche (Knusprigkeit der Kruste), zu
geringer Geschmack der Kruste

evtl. zu feuchte , unelastische Krume; leicht bitterer
Geschmack der Kruste, evtl. zu hohe Krume

zu wenig Krustengeschmack, evtl. zu feuchte,
unelastische Krume

Seitenrisse, Schluss aufgeplatzt, Schnitte aufgerissen

Formfehler

zu runde Brotform und zu kleines
Volumen

zu flache Brotform

zu feste, ungenligend gelockerte Krume, evil. zu
trockene Krume (Teig war zu fest)

zu grolRe ungleichmalliige Porung, evtl. zu feuchte
Krume (Teig war zu weich)

Krumenfehler
zu kleine und zu dichte Porung

zu feuchte, unelastische Krume

zu trockene Krume; zu kurze Frischhaltung

die Krume ist nicht schnitt- und bestreichfahig; die
Krume ist schwer verdaulich und pappig, ,Wasserring'

Geschmacksfehler
zu wenig Gewurze

Zu geringe Sauerung
Zu wenig Salz

zu viel Salz

zu starke Sauerung
zu hoher Essigsaureanteil

evtl. Schimmelpilzbefall

aromaarm im Geschmack
zu leerer, fader Geschmack
zu salziger Geschmack

zu saurer Geschmack

muffiger Geruch und Geschmack

Altbackenwerden und richtige Lagerung von Broten

Unmittelbar nachdem der Backvorgang abgeschlossen ist, beginnen Gebacke zu altern,
d.h. sie trocknen aus und verlieren dadurch Elastizitat, Volumen, Gewicht und auch
Geschmack. Dies hat im wesentlichen zwei Ursachen:

+ Die trockene Kruste nimmt das Wasser der Krume auf und gibt sie zusammen mit

Aromastoffen an die Luft ab.

. Die Starke gibt ihr einstmals gebundenes Wasser im Zuge einer fortschreitenden
Auskristallisierung wieder ab. Diesen Vorgang bezeichnet man mit

Retrogradation der Starke.

Durch das Wiederaufbacken der Gebacke kdnnen diese Vorgange z.T. gemildert bzw.

rickgangig gemacht werden.

Da die Umgebungstemperatur einen grof3en Einfluss auf die Alterung von Gebacken hat,
ist die Einhaltung der richtigen Lagertemperatur wichtig.

Temperatur Alterung
Um 50°C Sehr gering
15-50°C Langsam
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5-15°C Schnell

-2 --5°C Sehr schnell
-7 ---2°C Langsam
-18 ---7°C Sehr gering

Die idealen Temperaturen fur die Aufbewahrung von Gebéacken liegen zwischen 15 - 20°C



4.7.

Herstellung eines Brotteiges

Zutaten bereitstellen

Mehl

Wasser

Hefe

Salz

evtl. Backmittel

Teigherstellung

In der Knetmaschine

Teigruhe

Aufarbeiten

Teiglinge

Mehl, Wasser, Hefe, Salz.

wird zur Reinigung gesiebt und aufgelockert, um eine spatere
bessere Vernetzung mit dem Wasser zu erreichen.

wird temperiert. Zielberechnung: gewtinschte Temperatur x 2
abzgl. momentaner Mehltemperatur

ca. 1 - 2% fur Brot und 2-4% flr Brotchen, auf Mehl bezogen,
abwiegen

1,8 - 2% auf Mehl bezogen

ca. 1%

Zutaten mischen: 2-3 min lang
kneten: Starke und Eiweil3 binden Teigwasser; es ergibt sich ein
formbarer Teig; 6-10 min lang

Teig wird trockener, Restwasser wird aufgenommen, die
Mehlbestandteile quellen nach, der Kleber entspannt sich.
Lockerungsgase werden gebildet; durch die alkoholische
Garung der Hefen bilden sich Aromastoffe. Wahrend ein
Roggenteig unmittelbar bearbeitet werden kann, braucht ein
Weizenteig zwingend Teigruhe.

Abwiegen und formen der Teiglinge

werden auf ,Gare” gestellt, d.h. weitere Garung bis zur
notwendigen Ofenreife.
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71. Der Backprozess

Vorgéange im Brot /\
bei bestimmten
Temperaturen Verkohlung >180 | -~ 4
Rostbildung 180 | -~
Karamellbildung Krustenbildung
und 150 | - - Spr@de -

Bildung von Melanoidinen*
Bildung dunkler Dextrine 140 | 74—
Bildung heller Dextrine 120 | =~

Wasser verdampft 100 |- =

(Wassergehalt ca. 10 %)

Ende der Starkeverkleisterung 90 | 7~
Absterben der Keime 80 | 4~

Alkohol verdampft 78 | - Krumenbildung
- elastisch -

(Wassergehalt ca. 40-50 %)

Inaktivierung der Amylase 75 | 4

Klebereiweil3stoffe gerinnen
und 60 | -
Beginn der Weizenstarke-Verkleisterung

Absterben der Hefe

v
und 55 || "
Beginn der Roggenstarke-Verkleisterung
Sédurebakterien sterbenab 50 | - Nachtrieb
Lebhafte Hefetédtigkeit 40 |
Teigtemperatur 30 |4~ | =

* = Vlerbindung von Eiwei i
und Zuckerstoffen C°

5. Lockerung der Backwaren

Die Lockerung von Backwaren ist notwenig, weil ein Geback dadurch

ein grof3es Volumen und

das gewulnschte Aroma erhalt,

bekdmmlich und gut verdaulich wird

und die Krume schnitt- und bestreichfahig wird.

* & & o

Lockerung bedeutet die schéne und gleichmaRige Porung (Hohlrdume in der Krume)
eines Gebackes. Um dies zu erreichen, missen sich in dem jeweiligen Teig oder der
Masse Gase bilden, die diese Porung bewirken. Je nach besonderer Beschaffenheit der
Teige und Massen konnen dabei nur bestimmte Verfahren genutzt werden. Man
unterscheidet folgende Arten der Lockerung:

Biologische Lockerung durch die Verwendung von Hefe oder Sauerteig
Chemische Lockerung mittels Backpulver, Hirschhornsalz oder Pottasche
Physikalische Lockerung durch Luft oder Wasserdampf

5.1. Biologische Lockerung
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Hefe

Hefen bewirken eine ideale Lockerung bei Weizenteigen. Bei der Vergarung spalten sie
Zucker zu Kohlenstoffdioxid und Alkohol (alkoholische Garung). Die dehnbaren
Klebereiweilstoffe Gliadin und Glutenin und die verkleisternde Weizenstarke halten das
Kohlendioxid in Poren fest und bilden zusammen das Brotgerust.

Sauerteig

Durch Sauerteig wird Roggenmehl erst backfahig.
Zum einen besitzt Roggenmehl keine Klebereiweilte, zum anderen aber starkeabbauende
Enzyme, die Amylasen. Ein ausreichendes Brotgerust kann somit nicht gebildet werden.

Die Zugabe von Sauerteig hat folgende positive Auswirkungen:

Die im Sauerteig enthaltenen Sauren hemmen die Tétigkeit der Amylasen
durch Absenken des ph-Wertes und férdern gleichzeitig Quellungsvorgange im Mehl.

Die Hefen und die Milchsaurebakterien des Sauerteiges produzieren
Kohlenstoffdioxid, das von der verkleisternden Roggenstéarke (Starkegel) festgehalten wird
und die Lockerung bewirken.

Die Sauren verbessern den Brotgeschmack, heutzutage der wichtigste Grund
fur die aufwendige Sauerteigherstellung.

Lebensmittelrechtliche Bestimmung:
Bei Vollkornbroten sowie Bauern- oder Landbroten mussen mindestens zwei Drittel des

Saureanteils aus Sauerteig stammen.

Sauerung der Roggenteige

Herstellung des Natursauerteiges durch dreistufige Filhrung

Ziel der Herstellung ist die Bildung einer ausreichenden Masse von Sauerteighefen und
Milchsaurebakterien; letztere konnen Milch- und auch Essigsaure produzieren, je nach
Flhrung des Sauerteiges.

Dazu benétigt man zunachst das sogenannte Anstellgut, der Grundstock fir das
Ansetzen des Sauerteiges ist und die gewlinschten Mikroorganismen als ,Starterpaket*
enthalt.

Mogliche Herkunft des Anstellgutes:

Teil eines friheren Vollsauers,

sogenannter Reinzuchtsauer der Backmittelindustrie. In der Frahzeit der
Sauerteigentwicklung vermehrten sich die Mikroorganismen aus der Luft in einer
sogenannten spontanen Garung in einem Roggenmehl-Wasser-Gemisch in einem
tagelangen Prozess von selbst.
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Die einzelnen Entwicklungsstufen:

Stufe 1  Anfrischsauer, Stehzeit ca. 6 Stunden; Ziel: Vermehrung der
Sauerteighefen

Stufe 2  Grundsauer, Stehzeit ca. 10 Std., Ziel: Bildung von Milch und Essigsaure;
bei einer warmen und weichen Fuhrung mehr Milchsaure, bei kihler und
fester Fihrung mehr Essigsaure.

Stufe 3  Vollsauer, Stehzeit ca. 3 Std. vorwiegend Milchsaure-, Hefe- u.
Alkoholbildung.
2.2. Zweistufige Sauerteigfiihrung

Hier entfallt die Stufe 1, der Anfrischsauer. Vorteil ist eine Arbeitszeitersparnis; jedoch
mussen Hefen zugesetzt werden.

2.3. Einstufige Sauerteigfiihrung

Verzicht auf Anfrischsauer und Vollsauer. Weitere Arbeitszeitersparnis; Hefen missen
zugesetzt werden. Dieser Sauerteig erreicht nicht mehr die Qualitat der mehrstufigen
Fuhrung.

Wird bei uns verwendet.

1x konventionelle

1x mit Bio-Rohstoffen fiir Bio-Sauerteig
24, Teigsauerungsmittel
Werden bei uns nicht verwendet.

Hier verzichtet man auf die Sauerteigfihrung und setzt dem Teig zur Sauerung
saurehaltige Backmittel der Backmittelindustrie hinzu. Hefen miissen zugesetzt werden.
TSM erméglichen die sogenannte direkte Teigfiihrung, d.h. alle Zutaten kénnen direkt in
die Teigmaschine gegeben werden.

Vorteile sind: Schnelle, sichere und einfache Teigherstellung,
Nachteile sind: Brote altern eventuell schneller, sie schmecken dann fade und leer.
Der Brotgeschmack ist sehr einheitlich.

Bei der kombinierten Teigfiihrung verwendet man Sauerteig und Teigsduerungsmittel
zugleich.

Zu den Teigsauerungsmitteln gehdren:

Trocken(Fertig-)sauer
Industriell gezichteter und getrockneter Sauerteig, der zwar keine lebenden
Mikroorganismen, daflir aber die naturlich produzierten Sauren und Aromen enthalt.

Saurekonzentrate

Werden bei uns nicht verwendet!

Konzentrate der Backmittelindustrie, die Genusssauren wie Milchsaure, Essigsaure,
Weinsaure und/oder Apfelsaure enthalten, zusatzlich deren Salze sowie
Ascorbinsaure und Mineralstoffe. Sie senken dien ph-Wert, beeinflussen den
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41.

4.2,

Geschmack der Gebacke und erhdhen die Quellfahigkeit bestimmter pflanzlicher
Quellstoffe. Die Ascorbinsdure schaltet die kleberabbauenden Enzyme aus und
verbessert die Bindefahigkeit und Elastizitat des Klebers. Die Folgen sind
Verbesserung von Form u. Volumen der Gebacke.

Gesauerte Quellmehle

Hergestellt aus starkereichen Getreiden, Kartoffeln o. anderen starkehaltigen Pflanzen.
Die Starke wird durch Kochen verkleistert, anschl. getrocknet und vermahlen. Sduren
werden hinzugesetzt. Vorteil: Die Quellmehle binden viel Wasser. Die Brote trocknen
langsamer aus und bleiben langer frisch.

Chemische Lockerung

Backpulver

Backpulver besteht aus Natron, Sdure und Starke. Sie wird Uberall dort eingesetzt, wo
Hefe als Triebmittel ausscheidet. Dies sind z.B. fett- und zuckerreiche Teige und Massen,
die zu wenig Wasser enthalten. Wie bei allen chemischen Lockerungsarten wird auch hier
Kohlenstoffdioxid (CO;) zur Lockerung freigesetzt.

Hirschhornsalz

Wird auch als Ammonium bezeichnet und darf, weil auch Ammoniak freigesetzt wird, nur
fur Flachgebacke wie Lebkuchen und Kekse verwendet werden. Auch hier Freisetzung
von Kohlenstoffdioxid.

Pottasche

Neben der Bildung von Kohlenstoffdioxid wird auch eine schwache Kalilauge gebildet.
Wird fiir Lebkuchen- und Honigkuchenteige verwendet.

Physikalische Lockerung

Lockerung durch Luft

Hier erfolgt die Lockerung bei Massen, die Fett (Butter 0. Margarine) und/oder Eiweil}
(Schlagsahne) enthalten, durch das Einschlagen von Luft.

Lockerung durch Wasserdampf

Kommt bei Gebacken aus Brandmasse wie z.B. Windbeutel zum Einsatz. Die Masse
enthalt relativ viel Wasser, welches wahrend des Backens verdampft. Der Wasserdampf
kann die entstandene Kruste jedoch nicht durchdringen und bildet daher groRe Hohlraume
im Geback.

Im Blatterteig, der aus mehreren Schichten besteht (abwechselnd Teig- und
Fettschichten durch eintouriertes Ziehfett), wird das Fett wahrend des Backens flissig und
isoliert die Teigschichten voneinander. Das durch die Backhitze verdampfende
Teigwasser drickt die Teigschichten auseinander. Eine lockere Blatterung entsteht.

Plunderteig wird durch zwei verschiedene Lockerungsarten gelockert:
¢ Durch die biologische Lockerung der im Teig enthaltenen Hefe

Durch die physikalische Lockerung des Wasserdampfes im tourierten
Plunderteig, wie beim Blatterteig.
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6. Feine Backwaren aus Teigen

Der Begriff schlie3t die Gebackkategorien Feinbackwaren und Dauerbackwaren mit ein.
Sie unterscheiden sich von Brot und Kleingeback dadurch, das der Gehalt an
rezepturmafig zugesetztem Fett und/oder Zucker mind. 10 Teile auf 90 Teile
Getreideerzeugnisse und/oder Starke betragt.

Man unterscheidet:

6.1. SiuRer Hefeteig (Hefefeinteig)

Rezeptur:  Weizenmehl Typ 405 o. 550
Vollmilch
Hefe
Zucker
Margarine oder Butter
Vollei und manchmal Eigelb
Salz
Aromen, wie z.B. Vanille o. Zitrone

1.1. Leichter Hefeteig

enthalt auf 1000g Mehl ca. 100-150g Butter und/oder Margarine.

Gebackbeispiele: Hefezopfe, Hefeteilchen (z.B. Apfeltaschen, Schnecken),
Formgebacke wie Weckmanner, Béden fir Bleckkuchen wie
Pflaumen-, Apfel-, Streusel- und Butterkuchen.. Alle sif3en
Brétchen. Hefeapfel, Puddingstreusel, Milchreisfladen usw.
Auch Bienenstich, hier gilt die lebensmittelrechtl. Bestimmung, das
der Belag aus Réstmasse mind. 20% des Teiggewichtes
ausmachen muss. Darin miissen mind. 30% Olsamen oder bei
Mandelbienenstich, nur Mandeln enthalten sein.
Berliner, mit hohem Eianteil

1.2. Schwerer Hefeteig

enthalt auf 1000g Mehl mehr als 300g Fett

Gebackbeispiele Christstollen mit mind. 30% Butter oder 30,8% Margarine und mind.
60% Trockenfrichten.
Mandelstollen, mit zusatzlich 20% Mandeln

1.3. Geruhrter Hefeteig

Schwerer Hefeteig, der zusatzlich viel Ei enthalt, und nicht geknetet werden kann, sondern
geruhrt werden muss.

Gebackbeispiele Napfkuchen (Rodon- und Gugelhupfform)
1.4. Plunderteig (gezogener und tourierter Hefeteig)

Das besondere am Plunderteig ist seine Herstellung. Grundlage ist ein leichter, fettarmer
Hefeteig, in den Ziehfett (Butter oder Margarine) ,eintouriert® wird.
Dieses sogenannte Tourierverfahren |auft folgendermalien ab:
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6.2.

6.3.

Eine Platte Ziehfett wird in einem ausgerollten Hefeteig eingeschlagen. Dieses Paket wird
wieder ausgerollt und dann eingeschlagen, vorstellbar wie das Zusammenlegen einer
Decke; entweder dreilagig zu einer sogenannten einfachen Tour oder vierlagig zu
einer doppelten Tour. Es folgt ein weiteres Ausrollen. Durch das wiederholte
Zusammenklappen des ausgerollten Teiges multiplizieren sich die enthaltenen
Ziehfettschichten.

Drei einfache Touren ergeben dabei 3 Schichten x 3 Schichten x 3 Schichten = 27
Fettschichten.

Zwei einfache und eine doppelte Tour ergeben 3 Schichten x 3 Schichten x 4 Schichten =
36 Fettschichten

Deutscher Plunder enthalt mind. 300 g Butter oder Ziehmargarine auf 1000 g Mehl.
Gebackbeispiele sind Mohnstrudel, Puddingbrezel, Rosinenschnecken, aber auch
Croissants, die aus einem zuckerarmen Hefefeinteig besteht, dem eine geringe Menge
Ziehfett eintouriert wurde.

Danischer Plunder enthalt mind. 600 g Butter oder Ziehmargarine auf 1000 g Mehl.
Ein typisches Gebackbeispiel ware Kopenhagener.

Die Lockerung erfolgt biologisch durch Hefen und physikalisch durch Wasserdampf

Siedegeback (Fettgeback)

Ein leichter, fettarmer Hefeteig, der viel Vollei und zuséatzlich Eigelb enthalt.

Gebackbeispiele
...aus Hefeteig: Berliner, Apfelkrapfen, Donuts
...aus Murbeteig: Mutzen, Mutzenmandeln (enthalten Marzipan)

...aus Brandmasse: Spritzkuchen, Frichtekrapfen mit Sultaninen

Blatterteig

Rezeptur des Grundteiges: 1000 g Weizenmehl Typ 550, 500 g Wasser, 20 g Salz.

In den Grundteig werden 1000 g Ziehmargarine oder Butter eintouriert ( siehe oben
Tourieren des Plunderteiges).

Der Blatterteig erhalt je zweimal eine einfache und eine doppelte Tour. Das ergibt 144
sehr dunne Fettschichten.

Bei Butterblatterteig darf ausschlieRlich Butter verarbeitet werden.

Es gibt drei Arten des Blatterteiges:
Deutscher Blitterteig hier wird das Ziehfett in den ausgerollten Grundteig
eingearbeitet
Franzdsischer Blatterteig hier ist es umgekehrt, der Grundteig wird in das
ausgerollte Ziehfett eingearbeitet.
Hollandischer Blatterteig es werden lediglich Ziehfettstlicke in den Grundteig
eingearbeitet

Gebackbeispiele sind: Schweineohren, Apfelstrudel, Gewirzschleifen, Kasestangen,
Teilchen aus Blatterteig.
Die Lockerung erfolgt beim Blatterteig allein durch Wasserdampf (siehe 5.4.2.)
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6.4. Mirbeteig
Kennzeichen dieses Teiges ist der hohe Fettanteil, der dem Geback seine mirbe
Konsistenz verleiht. Die Hohe des Fettgehaltes zeichnet dabei seine Qualitat aus.
Nach der Zusammensetzung werden verschiedene Qualitadten unterschieden:

Murbeteig normaler Qualitat enthalt 1 Teil Zucker, 1 Teil Fett und 2 Teile Mehl
Anders dargestellt 50 % Zucker, 50 % Fett auf 100 % Mehl

Murbeteig mit Spitzenqualitat enthalt 1 Teil Zucker, 2 Teile Fett und 3 Teile Mehl

Anders dargestellt

Murbeteig von geringerer Qualitat

Oder

Gebackbeispiele sind:

33 % Zucker, 66 % Fett auf 100 % Mehl

2 Teile Zucker, 1 Teil Fett und 3 Teile Mehl
66 % Zucker, 33 % Fett auf 100 % Mehl

Spekulatius (2-1-3 Teig), Béden flr Blechkuchen, Unterlage fur Obsttorten und
Sahnetorten (verhindern das Durchweichen der Béden).
Spritzmurbeteige (1 Z-3 F-3,5 M und 1 Teil Vollei)fur Sandgeback wie z.B. Teegeback
oder Flammende Herzen
Mutzen und Mutzenmandeln (enthalten Marzipan) als Siedegebacke aus Murbeteig.

Streusel (1-1-2 Teig)

Murbeteige sind aufgrund des Fettanteils lange lagerfahig.

7. Feine Backwaren aus Massen

Massen unterscheiden sich von Teigen dadurch, das sie aufgrund der rezepturmafig
bedingten Beschaffenheit (sie enthalten zusatzlich Vollei) geriihrt oder geschlagen

werden mussen und nicht geknetet werden kénnen.

Im engeren Sinn sind es daher meist Eiermassen.

7.1. Unterscheidung

Rezeptur Herstellung Lockerung Frischhaltung
Leichte Massen Viel Ei, wenig | Geschlagen Physikalische Gering
Biskuitmasse oder kein Fett | (schnelles Lockerung mit
Wiener Masse — Ruhren) Luftin Ei
leichte Sandmasse geschlagen
Othello Masse
Baisers
Schwere Massen | Viel Fett, Gerlhrt Chemische Langere
Schw. Sandmasse |wenig oder Lockerung durch | Frischhaltung
Radonkuchen kein Ei Backpulver durch héheren
Marmorkuchen Fettanteil

58




7.1.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

verschiedene Massen

Biskuitmasse

enthalt rezepturmaRig kein zugesetztes Fett. Der Volleianteil betragt mind. 2/3 des
Gewichtes an Getreiderohstoffen.
Rezeptbeispiel: pro Ei 40 g Zucker und 40 g Mehl

Biskuitgebacke sind lockere, eierreiche Erzeugnisse, die kein Fett enthalten. Deshalb sind
sie besonders gut bekdmmlich.

Gebackbeispiele: Loffelbiskuit, Mohrenkdpfe und Sahneomeletts

Wiener Masse — leichte Sandmasse

Der Volleianteil betragt mind. 2/3 der Mehimenge und der Fettanteil mind. 6 Teile Butter
oder 6,3 Teile Margarine auf Mehl bezogen.

Gebackbeispiele:  Wiener Boden, Amerikaner, Osterlamm

Schwere — Sandmassen

enthalten mind. 20 % Vollei und mind. 20 % Butter oder 20,5 % Margarine in der Masse.
Zusatzlich Zucker und Mehl

Gebackbeispiele Kuchen wie Marmor-, Nuss-, Mandel- und Sandkuchen, Rheinischer
Koénigskuchen, Rotweinkuchen, Blechkuchen mit Frichten wie z.B.
Donauwellen

Wiener Masse und Sandmassen enthalten neben den Zutaten der Biskuitmassen
zusatzlich Fett. Mit zunehmendem Fettanteil werden die Gebacke saftiger, murber,
aromatischer und halten langer frisch.

Auch Baumkuchen zahlt zu den Gebacken aus Sandmasse.

Baisermassen (Schaummassen)

Bestehen in der Regel aus Eiklar und Zucker und einer Prise Salz, welche zu einem
Eischnee geschlagen werden. Werden anschlieBend im abgekuhlten Ofen getrocknet.

Gebackbeispiele Stachelbeerbaiser-Schnitte, Schaumrollen, Baisermassen-
Osterlammer, Baiser

Brandmasse (Briihmasse)

Rezeptur: 250 g Milch, 250 g Wasser, 125 g Butter, 250 g Weizenmehl, 375 g
Vollei, Prise Salz, Zucker, Zitrone, Muskat

Herstellung Flissigkeit und Fett werden zum Kochen gebracht, dann Mehl
eingerihrt, bis alles zu einem Ballen verkleistert. Dann die Masse
abkuhlen lassen. Ei und Gewlrze dazu, bis die Masse dressierfahig
ist. Aufdressieren — Abbacken

Lockerung Der Teig enthalt relativ viel Wasser, welches wahrend des Backens
verdampft. Der Wasserdampf kann die entstandene Kruste, die durch
die Verwendung von Vollei ein gutes Gashaltevermdgen besitzt,
jedoch nicht durchdringen und bildet daher gro3e Hohlrdume im
Geback.

Gebackbeispiele Windbeutel, Spritzkuchen, Eclairs, Krapfen (mit Rosinen), Sahneringe
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1.6.

1.7.
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Rostmassen
Rezeptur Zuckerarten wie Honig, Zucker und Starkesirup, Butter und Sahne
Herstellung Zucker, Butter und Sahne erhitzen. Eventuell NUsse hinzu, mit
Kuvertlre bezogen
Gebackbeispiele Florentiner, Nussecken, Nussknacker, Mandelschnitten
Lebensmittelrechtl. Bestimmung Bei Waren mit hoher Qualitat darf nur Kuverture
zum Uberzug verwendet werden.
Bienenstich ist Frischware, alles andere
Dauergebacke
Makronenmassen
Herstellung Makronenmassen werden aus Mandeln oder anderen fetthaltigen

Echte Makronen

Gebacke

Makronen sind Prod

Frichten unter Zugabe von Zucker und Eiern hergestellt.

Diese bestehen aus Mandeln (Marzipan), Zucker und Ei. Mehl oder
Starkepulver darf nicht enthalten sein. Andere Olsaaten aulier
Mandeln sind nicht erlaubt.

Mandelmakronen (Makronen)
Mandelhornchen
Makronentortchen

ukte von hoher Qualitat, als Uberzug darf keine Fettglasur verwendet

werden; nur Kuvertlire

Andere Makronen

Diese enthalten Mandelersatzfriichte:

Persipanmakronen kein Mehl
Haselnussmakronen kein Mehl, Kuverttre
Walnussmakronen kein Mehl, Kuvertiren

Kokosmakronen bis 3 % Mehl, auch Fettglasur erlaubt.

Qualitatsmerkmale der Makronen

Sehr suB, innen weich, auflen goldbraun und glanzend; Kruste grob gerissen; lange

haltbar.



8. Lebensmittelkennzeichnung und Preisangabe

8.1. Die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

Fest verpackte und fur die Selbstbedienung vorgesehene Ware in Form von
Fertigpackungen muss ungeachtet einer Preisauszeichnung folgende Angaben aufweisen:

1. Verkehrsbezeichnung (Name der Ware, Fantasienamen allein reichen nicht aus)
2. Name oder Firma mit Anschrift

3. Zutatenverzeichnis (Aufzahlung der Zutaten in absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteiles zum Zeitpunkt ihrer Verwendung bei der Herstellung des
Lebensmittels

4. Mindesthaltbarkeitsdatum (unter Voraussetzung fachgerechter Lagerung)
Menge des Inhalts nach Gewicht, Volumen oder Stiickzahl
Beispiel: Kasseler Brot
Weizenmischbrot, 1000 g
Backerei xyz, 12345 Entenhausen

Zutaten: Weizenmehl, Roggenmehl, Wasser, Hefe, Salz
MHD: 17.11.2006

8.1. Auszeichnung unverpackter Ware

Unverpackte Ware muss folgende Auszeichnungen enthalten:
» Verkehrsbezeichnung der Ware (z.B. ,Gassenhauer®)
e Gewicht bzw. Mengenangabe (z.B. ,500 g“ oder ,Stlick®)
. Preis

. Kinstliche Zusatzstoffe wie Konservierungs- und Farbstoffe u.a. missen auch bei
loser Ware gekennzeichnet werden

Aus hygienischen Griinden durfen die Preisschilder nicht auf Backwaren gestellt oder
hineingesteckt werden
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9. Quellenverzeichnis

62

Ausfuhrungen zur Aus- und Fortbildung im Backereiwesen
von Herrn Walter Lehleiter, StD a.D.

dtv — Atlas Erndhrung; Deutscher Taschenbuch Verlag
ISBN 3-423-03237-5

Einflhrung in die Erndhrungslehre, Verlag Umschau
ISBN 3-524-71020-4

Gesund und schon durch Enzyme, Verlag Sudwest
ISBN 3-517-01587-3

Die groRe GU Vitamin und Mineralstoff Tabelle, Verlag Grafe und Unzer
ISBN 3-7742-4175-9

Die groRe GU Nahrwert Kalorien Tabelle, Verlag Grafe und Unzer
ISBN 3-7742-3231-8

Ernahrungssprechstunde, Verlag Urachhaus
ISBN 3-87838-983-3

Backerei-/Konditorei - Fachverkauferinnen, Verlag Handwerk und Technik
ISBN 3-582-40111-1

Diabetes, Verlag Dorling Kindersley
ISBN 3-8310-0093-X

Stand: November 2006
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	Weizenbrot, 750 g
	Brötchen, 48 g
	Nährstoffe einzelner Getreidearten, je 100g (Auszüge)
	Ergänzungs- und Reglerstoffe


