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BERLIN – 5.9.2002 (khd). Bei deutschenBrauern ist alles klar: Hopfen, (Gersten-)Malz und Wasser gehört ins Bier – sonstnichts. So will es dasDeutsche Reinheitsgebotvon 1516. Die Zunft derBäcker hingegen hat esnicht zu solcher Quali-täts-Tradition gebracht.
Im Gegenteil: Die Qua-lität von Brötchen (auchSchrippen oder Semmelngenannt) sinkt von Jahrzu Jahr. Sie enthaltenheute die „volle Prachtder chemischen Indu-strie“. Und entsprechend schmecken sie.
Noch vor gut 50 Jahren war das anders:Frische Brötchen waren noch rösch, knusp-rig und voll lockerer unverfälschter Krume.Sie dufteten herrlich nach frischem Hefe-gebäck. Auch wurden sie nicht so schnellpappig. Denn sie bestanden nur aus Wei-zenmehl, reiner Backhefe, Salz, Wasser undviel handwerklichem Know-how der Her-stellung. Ein solches Qualitäts-Brötchenkostete damals trotzdem nur 3 Pfennig, was1,53 Cent entspricht.
Was sich aber heu-te Verbraucher vonAuf-Bäckern – aberauch von manchenBäckern – für bis zu30 Cent pro Brötchenandrehen lassen, dasist meistens Murks.Schon das Knetenund Formen einesBrötchens gelingt

diesen Discountern kaum noch. Denn vie-le kaufen zu Spottpreisen tiefgefrorene, in-dustriell getrimmte Mini-Teiglinge aus demAusland, die sie nurnoch aufbacken müs-sen.
Die Kraft dazu stecktin der enthaltenen Che-mie der Stabilisatoren,Back-, Fertigungs- undSäuerungsmittel. In Eu-ropa sind immerhin ei-nige Dutzend Zusatz-stoffe erlaubt. Die Ver-braucher wurden niegefragt, ob sie das wirk-lich wünschen. Und mit der Deklarierungs-pflicht nimmt man es in der Branche dankstaatlicher Hilfe sowieso nicht so genau.

Nur Profit statt Wohlgeschmack
BERLIN – 7.9.2002 (khd). Die meistenerlaubten Zusatzstoffe, die beim Brötchen-Backen verwendet werden, dienen nicht derQualitäts- oder Geschmackssteigerung son-dern der Bequemlichkeit durch schnellereund einfachere Herstellung.

Ohne die Zusätzein den industriellenBackmischungenkönne heute einhandwerklicher Bäk-kerei-Betrieb kaumnoch wirtschaftlichexistieren, sagen dieBäcker. Das wäreaber noch zu bewei-sen, denn Superqua-

Rösche Schrippe ade
Kein Reinheitsgebot / Die Kunst des

Brötchen-Backens geht verloren

 + + +Mehl + Hefe + Salz +Wasser — sonst nichts. + + +
Wann kommt dieses Rein-heitsgebot für Brötchen/Schrippen?

Das fragen sich nicht nurFeinschmecker.

BÄCKER -HANDWERK  AUF ABWEGEN

Das klassische Brötchen-Rezept
Quelle:  Altes Bäcker-Rezept für 600 Semmeln, das hier aufHaushaltsmengen umgerechnet wurde. Kühle Teigführung.1. Gare: 2 x mind. 30 min. Geformt 2. Gare: 30 min.

Man nehme für 12–16 Brötchen:500 g Weizenmehl Type 550 (nicht Type 405)12,5 g Reine Backhefe, frisch1 TL Zucker (ca. 2,5 g für die Hefegärung)325 ml Lauwarmes Wasser2 TL Kochsalz (ca. 10 g)
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lität kann sich am Markt sehr wohl behaup-ten – siehe nach dem Reinheitsgebot von1516 gebrautes deutsches Bier.
Neben den Grundzutaten Weizenmehl,Hefe, Salz und Wasser können in Brötchenenthalten sein: Zucker, getrockneter Malz-extrakt, Verdickungsmittel wie Guarkern-Mehl, Soja-Mehl, Emulgatoren (veresterteMono- und Diglyceride), Diacetylweinsäure-ester, gehärtete pflanzliche Öle, Trennmittelwie Phosphat, Bohnen-Mehl, Säureregu-latoren wie Calciumcarbonat, Stabilisato-ren wie Calciumsulfat (Gips), (Schimmel-pilz-) Enzyme, Mehlbehandlungsmittel wieAscorbinsäure oder L-Cysteinhydrochlorid,Cystein, Aroma-Präkursoren für den Bröt-chenduft. Zwar ist keiner dieser Stoffe nachheutiger Erkenntnis gesundheitlich bedenk-lich, dennoch beeinträchtigen sie den Wohl-geschmack von Brötchen allemal. Und dasmuß nicht sein [Ed-2008: wie [4] zeigt].

Das Hauptportal des „khd-research.net“ ist im Internet erreichbar
unter der Adresse:   http://www.khd-research.net/.
Erscheinungsorte sind San José (USA) oder Toronto (Canada). Her-
ausgeber der Publikationen ist: Dipl.-Ing. K.-H. Dittberner, Berlin.
Es gilt der Disclaimer.
Der hier im PDF-Format präsentierte Haupt-Artikel wurde erstmals
in der Nr. 186 der Ausgabe der »khd-Page« vom 8. September 2002
veröffentlicht. Alle im Text unterstrichenen Begriffe sind im Origi-
nal (im Internet) mit Links (Verweisen) versehen, die zu weiterfüh-
renden Informationen im Weltwissensnetz führen.
Die Artikel-Archivierung ist unter folgendem Pfad (URL) erfolgt:
http://www .khd-research.net/W elcome/News04.html#12 .

Mehr zu diesem Thema:[01] [00.06.2002: Neue Qualitätsstandards im Backwarensortiment]  (BÄCKER-HANDWERK)URL:  http://www.baeckerhandwerk.de/bundesfachschule/D4556BC0A2814F98A2B472C29CB0BC82.htm[02] [21.07.2002: Schrippen – Handwerksarbeit ist teuer]  (DER TAGESSPIEGEL)URL:  http://www.tagesspiegel.de/archiv/21.07.2002/139528.asp[03] [00.08.2002: Der Brötchenkrieg – Die Billigbäcker kommen]  (DIE ZEIT)URL:  http://www.zeit.de/2002/36/Wirtschaft/200236_broetchenkrieg.html[04] [09.02.2008: Bäcker Süpke’s Welt: Ostbrötchen]URL:  http://baeckersuepke.wordpress.com/2008/02/09/ostbrotchen-backer-teil-1/

   So ein Billig-Brötchen von Kamps & Co.
Meist ist es schon an der schlecht ausgepräg-
ten ‚Rille‘ zu erkennen.   (Foto: 2006 – khd-1010)


