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Rdsche Schrippe ade

Kein Reinheitsgebot / Die Kunst des
Brotchen-Backens geht verloren

BERLIN - 5.9.2002 (khd). Bei deutschen
Brauern ist alles klar: Hopfen, (Gersten-)
Malz und Wasser gehért ins Bier — sonst
nichts. So will es das
Deutsche Reinheitsgebot
von 1516. Die Zunft der
Backer hingegen hat es
nicht zu solcher Quali-
tats-Tradition gebracht.

Im Gegenteil: Die Qua-
litét von Brotchen (auch
Schrippen oder Semmeln
genannt) sinkt von Jahr
zu Jahr. Sie enthalten
heute die ,volle Pracht
der chemischen Indu-
strie®. Und entsprechend schmecken sie.

Noch vor gut 50 Jahren war das anders:
Frische Brétchen waren noch résch, knusp-
rig und voll lockerer unverfalschter Krume.
Sie dufteten herrlich nach frischem Hefe-
geback. Auch wurden sie nicht so schnell
pappig. Denn sie bestanden nur aus Wei-
zenmehl, reiner Backhefe, Salz, Wasser und
viel handwerklichem Know-how der Her-
stellung. Ein solches Qualitats-Brotchen
kostete damals trotzdem nur 3 Pfennig, was
1,53 Cent entspricht.

+ + +

++ +

Mehl + Hefe + Salz +
Wasser — sonst nichts.

Wann kommt dieses Rein-
heitsgebot fiir Brotchen/
Schrippen?

Das fragen sich nicht nur

diesen Discountern kaum noch. Denn vie-
le kaufen zu Spottpreisen tiefgefrorene, in-
dustriell getrimmte Mini-Teiglinge aus dem
Ausland, die sie nur
noch aufbacken mis-
sen.

Die Kraft dazu steckt
in der enthaltenen Che-
mie der Stabilisatoren,
Back-, Fertigungs- und
Sduerungsmittel. In Eu-
ropa sind immerhin ei-
nige Dutzend Zusatz-
stoffe erlaubt. Die Ver-
braucher wurden nie
gefragt, ob sie das wirk-
lich wiinschen. Und mit der Deklarierungs-
pflicht nimmt man es in der Branche dank
staatlicher Hilfe sowieso nicht so genau.

Feinschmecker.

Nur Profit statt Wohlgeschmack

BERLIN - 7.9.2002 (khd). Die meisten
erlaubten Zusatzstoffe, die beim Brotchen-
Backen verwendet werden, dienen nicht der
Qualitats- oder Geschmackssteigerung son-
dern der Bequemlichkeit durch schnellere
und einfachere Herstellung.

Was sich aber heu-
te Verbraucher von
Auf-Backern - aber
auch von manchen

Das klassische Brotchen-Rezept

Quelle: Altes Bécker-Rezept fiir 600 Semmeln, das hier auf
Haushaltsmengen umgerechnet wurde. Kiihle Teigfiihrung.
1. Gare: 2 x mind. 30 min. Geformt 2. Gare: 30 min.

Ohne die Zusatze
in den industriellen
Backmischungen
kdnne heute ein
handwerklicher Bak-

Backern - flr bis zu
30 Cent pro Brotchen
andrehen lassen, das
ist meistens Murks.
Schon das Kneten
und Formen eines
Brétchens gelingt

500 g
12,59
1TL
325 ml
27L

Man nehme fiir 12-16 Brdtchen:

Weizenmehl Type 550 (nicht Type 405)
Reine Backhefe, frisch

Zucker (ca. 2,5 g fiir die Hefegdrung)
Lauwarmes Wasser

Kochsalz (ca. 10 g)

kerei-Betrieb kaum
noch wirtschaftlich
existieren, sagen die
Backer. Das ware
aber noch zu bewei-
sen, denn Superqua-
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litat kann sich am Markt sehr wohl behaup-
ten - siehe nach dem Reinheitsgebot von
1516 gebrautes deutsches Bier.

Neben den Grundzutaten Weizenmehl,
Hefe, Salz und Wasser kénnen in Brotchen
enthalten sein: Zucker, getrockneter Malz-
extrakt, Verdickungsmittel wie Guarkern-
Mehl, Soja-Mehl, Emulgatoren (veresterte
Mono- und Diglyceride), Diacetylweinsaure-
ester, gehéartete pflanzliche Ole, Trennmittel
wie Phosphat, Bohnen-Mehl, Saureregu-
latoren wie Calciumcarbonat, Stabilisato-
ren wie Calciumsulfat (Gips), (Schimmel-
pilz-) Enzyme, Mehlbehandlungsmittel wie
Ascorbinsaure oder L-Cysteinhydrochlorid,
Cystein, Aroma-Préakursoren fur den Brot-
chenduft. Zwar ist keiner dieser Stoffe nach
heutiger Erkenntnis gesundheitlich bedenk-
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lich, dennoch beeintréchtigen sie den Wohl- | A So ein Billig-Brétchen von Kamps & Co.
geschmack von Brétchen allemal. Und das | Meist ist es schon an der schlecht ausgepréag
muB nicht sein [Ed-2008: wie [4] zeigt]. ten ,Rille’ zu erkennen.(Foto: 2006 — khd-1010)
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