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4 Technologische Eigenschaften der Rohstoffe und spezifische Verfahren

4.6 Oko-Brot und -Backwaren

HANS-GEORG ZAUNER

4.6.1 Warum okologische Backwaren?

Mehr und mehr Verbraucher betrachten die aktuelle Situation unseres
Angebotes an Lebensmitteln sensibler — diverse Lebensmittelskandale
unterstiitzen natiirlich diese Verdnderung der Verbrauchersicht — und
suchen nach gesunden Alternativen fiir ihre Erndhrung. Und die Ak-
zeptanz und Nachfrage nach Oko-Produkten steigt auch seit Anfang
der 90er Jahre, als Begriffe wie Gesundheit, Wellness und das dazuge-
horige Bewusstsein einer allgemein gesiinder orientierten Lebens- und
Erndhrungsweise in Mode kamen. Heute ist Deutschland der grofite
Markt fiir Oko-Produkte in Europa.

Nicht zuletzt wird diese Verinderung im Lebensmittelmarkt deutlich
durch kontinuierliche Neuerdffnungen von Oko-,,Supermirkten® mit
groBziigigen Verkaufsflaichen und breiten Sortimenten sowie das stei-
gende Angebot von Oko-Lebensmittel im konventionellen Lebensmit-
telhandel und bei Discountern. Dadurch zeigt der Marktanteil von
Oko-Lebensmitteln am gesamten Lebensmittelmarkt in den letzten
Jahren ein stindiges Wachstum.

Auch die Nachfrage nach Oko-Backwaren zeigt diese Entwicklung.
Inzwischen bietet jede dritte Handwerksbackerei in Deutschland min-
destens eine Brotsorte in Bio-Qualitit an. Immer mehr dieser Betriebe
versuchen, ihre handwerkliche Backwarenqualitit mit dem Einsatz
von Bio-Rohstoffen zu verbinden und bieten dadurch dem Verbrau-
cher einen Zusatznutzen im Wettbewerb zur Backindustrie. Auch die
Breite des Sortiments hat sich stetig entwickelt und so werden inzwi-
schen neben Oko-Vollkornbroten auch Brote, Kleingebick und Fein-
backwaren aus Oko-Mehlen angeboten und erfolgreich verkauft.

4.6.2 Was sind okologische Backwaren?

Die Herstellung und der Verkauf von 6kologischen Backwaren sind
durch europiisches Recht geregelt. Okologische Backwaren diirfen als
solche zum Verkauf nur angeboten werden, wenn sie den Richtlinien
der EU-Verordnung 2092/91 {iber 6kologischen Landbau entsprechen.

Das heiBit, dass Backwaren, wenn sie mit der Deklaration ,,Oko* bzw.
,Bi0*“ verkauft werden, aus Rohstoffen aus Okologischer Landwirt-
schaft hergestellt sein miissen und der Einsatz von Zusatzstoffen ein-
geschriinkt ist. Die Voraussetzung zur ,,Oko“-Kennzeichnung ist die
Verwendung von mindestens 95% Oko-Zutaten landwirtschaftlichen
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Ursprungs. In der Verordnung ist geregelt, welche Rohstoffe, Zusatz-
stoffe und Zutaten verwendet werden diirfen.

Jedoch ist nicht nur der Rohstoffeinsatz gesetzlich geregelt. Auch die
Anforderungen an die rdumlichen Verhiltnisse, besonders wenn nicht
nur dkologische, sondern auch konventionelle Backwaren hergestellt
werden, sind Gegenstand der Regelung. So muss die Lagerung der
okologischen Rohstoffe deutlich von konventionellen Rohstoffen
getrennt sein. Die entsprechenden Lagerflichen sind sowohl in einem
Grundrissplan darzustellen wie auch an den jeweiligen Flachen durch
z. B. Schilder zu kennzeichnen.

Weiterhin miissen die Produktionsprozesse im Unternechmen darge-
stellt werden: wann werden Okologische Backwaren hergestellt, ist
sichergestellt, dass keine okologischen Rohstoffe bzw. Teige mit kon-
ventionellen Rohstoffen vermischt werden und eine Verwechslung bei
fertigen Backwaren ausgeschlossen wird.

Ziel ist es, sowohl im Bereich der Bereitstellung von Rohstoffen als
auch im gesamten Produktions- und Vertriebsprozess sicherstellen zu
konnen, dass dem Verbraucher auch tatsdchlich 6kologische Backwa-
ren verkauft werden.

Uber diese gesetzliche Anforderung, die eine Mindestanforderung
darstellt, was den Rohstoffeinsatz und die Kennzeichnung betrifft,
hinaus, besteht die Mdoglichkeit, an der Bekanntheit und dem Know-
how von Verbinden zu partizipieren und die Oko-Backwaren dem
Verbraucher mit einem Verbandslogo wie z. B. Demeter, Bioland oder
Naturland zu prisentieren. Die Verbinde des Okologischen Landbaus
gehen in ihren Richtlinien iiber die Anforderungen der gesetzlichen
Regelung hinaus — es gelten weitere Einschridnkungen bei der Ver-
wendung von Zusatzstoffen, der Ausschluss von Enzymen sowie eine
Einschrankung von Herstellungsverfahren, die als problematisch ein-
geschitzt werden — und verfiigen beim Verbraucher iiber einen hohen
Bekanntheitsgrad. Diese Bekanntheit unterstiitzt den Backbetrieb in
der Entwicklung eines eigenen Okologischen Profils dem Kunden
gegeniiber, da die Oko-Verbinde aus Sicht der Konsumenten ein ho-
hes MaB an Glaubwiirdigkeit geniefen.

Die Einhaltung der gesetzlichen Regelungen entsprechend der EU-
Verordnung 2092/91 wird in Deutschland von privaten Kontrollinsti-
tuten durchgefiihrt, die staatlich anerkannt sein miissen. Dabei steht
dem Unternehmen die freie Wahl eines zugelassenen Kontrollinstitu-
tes zu. Jahrlich findet mindestens eine Betricbskontrolle statt, bei der
anhand des dokumentierten Warenflusses der Einsatz von Okologi-
schen Rohstoffen im Verhéltnis zum Verkauf der 6kologischen Back-
waren gepriift wird. Auch die Kennzeichnung der Backwaren zum
Verkauf, die Uberpriifung der Zertifizierung von Lieferanten und Ein-
kaufsbelegen sowie Lagerung der Rohwaren sind Inhalt der Kontrolle.
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Dem Kunden gegeniiber zeigt die Teilnahme und Bereitschaft, sich
von einem unabhdngigen Institut kontrollieren zu lassen, eine Trans-
parenz des Unternehmens, auf deren Grundlage sich ein Vertrauens-
verhiltnis aufbauen und treue Verbraucher schaffen kann. Das jdhrlich
neu ausgestellte Priifzertifikat, das dhnlich eines Brotpriifungszertifi-
kats im Verkaufsraum werbewirksam ausgehingt werden kann, kann
zu einem Imagegewinn fiihren, der sich auf das gesamte Sortiment
und das Unternehmen erstrecken kann.

EG-Bio-Verordnung im Uberblick

e Seit 1991 schreibt die ,,EG-Bio-Verordnung™ einheitliche Stan-
dards flir die Erzeugung, Verarbeitung, Kennzeichnung und den
Import von Oko-Lebensmitteln vor. Wer Produkte zur Vermark-
tung mit einem Oko-Hinweis versicht, unterliegt einer gesetzlichen
Kontrolle.

e Bei ciner Auslobung dkologischer Lebensmittel darf der Anteil an
konventionellen Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs 5 Prozent
nicht ilibersteigen. Die Verwendung von Zusatz- und Hilfsstoffen
ist stark eingeschrinkt und reglementiert. Der Einkauf muss do-
kumentiert und mit Herkunftsnachweisen belegbar sein.

e Hinweise auf 6kologische Backwaren miissen eindeutig bestimm-
ten Produkten zugeordnet werden kdnnen. Eine allgemeine Wer-
bung mit ,,Bio*, ohne Zuordnung zu bestimmten Produkten, setzt
voraus, dass alle Produkte aus Zutaten 6kologischer Herkunft her-
gestellt sind.

e Die Lagerung und Verarbeitung 6kologischer und konventioneller
Ware setzt eine nachvollziehbare und dokumentierte Trennung der
Waren voraus. Uberschneidungen des dkologischen und konventi-
onellen Sortiments sollten vermieden werden. Uber Einkaufs- und
Verkaufsbelege sowie der Rezepturen erfolgt die Dokumentation
des Warenflusses als wichtiger Bestandteil der Kontrolle.

e Die Kontrolle durch eine staatlich anerkannte Kontrollstelle hat
Marketing-Vorteile: sie fordert das Vertrauen der Kunden in die
Béckerei, dient dem Verbraucherschutz und fiihrt zu einem Image-
gewinn, der sich nicht nur auf die Produkte, sondern auf das ge-
samte Unternehmen auswirken kann.

4.6.3 Wie 6kologische Backwaren herstellen?

Grundsitzlich erfordert die Herstellung von 6kologischen Backwaren
ein hohes Maf} an handwerklichen Féhigkeiten und Know-how, da der
Finsatz von Zusatzstoffen — im konventionellen oft Bestandteile in
diversen Backmitteln — eingeschrénkt ist. Statt dessen werden Verfah-
ren wie Sauerteig- und Vorteigfiihrungen angewandt, nicht zuletzt um
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auch Unterschiede in der Qualitit der Rohstoffe — Getreide bzw. Meh-
le, die ja nicht zur Standardisierung behandelt werden, im gesamten
Herstellungsprozess — von der Teigbereitung bis zum Backen — be-
riicksichtigen zu konnen. Kurz gesagt: der Herstellungsprozess sollte
sich am Rohstoff orientieren, nicht der Rohstoff am Herstellungspro-
Zess.

Somit sind bei der Betrachtung der Herstellungsprozesse von 6kologi-
schen Backwaren zwei Gesichtspunkte von besonderer Bedeutung:

e Die Auswahl von 6kologischen Rohstoffen und Zutaten, evtl. auch
von erlaubten Zusatzstoffen;

e Wissen, Fihigkeiten und Erfahrungen iiber die Herstellung von
Backwaren, die die backtechnische Bedeutung von Zutaten und
auch Verfahren umfassen.

46.4 Zutaten zur Herstellung von 6kologischen
Backwaren

Getreide

Basis fiir die Herstellung von 6kologischen Backwaren (wie auch von
konventionellen Backwaren) sind selbstverstindlich die verschiedenen
Getreide, in der Hauptsache Weizen, Roggen und Dinkel. An dieser
Stelle ist sicher zu sagen, dass 6kologische Backwaren nicht gleich
Vollkornprodukte sein miissen; es konnen durchaus okologische
Backwaren auch aus ausgemahlenen Mehlen der verschiedenen Typen
hergestellt werden. Weiterhin ist es keine Forderung, dass Oko-
Getreide moglichst frisch vermahlen verwendet werden soll. Es hat
sich in Untersuchungen gezeigt, dass auch Mehl, sowohl Vollkorn- als
auch Typenmehl, einige Tage zur Reifung bendtigt, um anschlieBend
gute Backergebnisse zu erzielen zu kdnnen.

Fiir den Bezug von Oko-Getreide steht zunichst die Lieferantenaus-
wahl zur Entscheidung. Die Moglichkeiten reichen vom Bezug direkt
vom Erzeuger, iiber einen Naturkost-GroBhindler oder eine Oko-
Miihle. Nicht zu vergessen sind auch Békos als Einkaufsgenossen-
schaften der Bicker wie auch private Anbieter von Bickereizutaten.
Wichtig ist, dass der Lieferant zertifiziert ist, d. h. Oko-Rohstoffe bzw.
Verbands-Rohstoffe, vertreiben darf. Dies kann durch Vorlage der
Zertifizierungsurkunde leicht nachgepriift werden.

Ein weiteres Kriterium fiir die Auswahl ist, in welchem Verarbei-
tungszustand das Getreide eingesetzt werden soll: wihrend der Bezug
von Getreide durchaus iiber Erzeuger direkt erfolgen kann (wenn die
Vermahlung in der Bickerei selbst durchgefiihrt wird), ist fiir den
Bezug von Typenmehlen eine Miihle oder ein Handler der richtige
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Partner. Doch kdnnen auch andere Gesichtspunkte eine Entscheidung
in der Auswahl des Lieferanten beeinflussen:

Entsprechen die angebotenen Qualitdten den Erfordernissen im
Unternehmen und konnen diese eingehalten werden?

Die Anspriiche an die Qualitét der eingesetzten Getreide bzw. Ge-
treidemahlprodukte richtet sich nach den Backwaren, die daraus
hergestellt werden sollen. Fiir die Herstellung von Vollkornbrot
oder Schrotbrot aus Weizen ist der Proteingehalt nicht so entschei-
dend wie fiir die Herstellung von z. B. Brotchen oder Baguettes
aus einem helleren Typenmehl. Die Anforderungen an die bendotig-
ten Getreidemahlprodukte sollten dokumentiert und Bestandteil fiir
Anfragen bei moglichen Lieferanten sein. Trotzdem ist zu beriick-
sichtigen, dass 6kologische Mahlprodukte — im Gegensatz zu kon-
ventionellen — nicht auf eine bestimmte Qualitit durch Einsatz von
Zusatzstoffen wie Ascorbinsdure eingestellt werden diirfen (zu-
mindest bei Verbandsware). Aus diesem Grund kénnen Qualitéts-
schwankungen, die in der Qualitit der Getreide begriindet sind,
nicht ausgeschlossen werden. Es gibt durchaus Erntejahre, die eine
gut backfahige Qualitdt hervorbringen, aber auch das Gegenteil
kann der Fall sein und gute Qualititen konnen kaum angeboten
werden. Wichtig fiir den Backbetrieb ist die Verfiigbarkeit eines
moglichst kontinuierlichen Qualitdtsniveaus, ob nun etwas besser
oder etwas schlechter, um kurzfristige Schwankungen — und damit
hiufige Anderungen in den Herstellungsprozessen — vermeiden zu
konnen. Auch dieses Thema sollte bei einem Lieferantengespriach
nicht vergessen werden.

Wie wichtig ist die Regionalitét bei der Herkunft des eingesetzten
Getreides?

Fiir immer mehr Verbraucher ist die regionale Herkunft Ihrer Le-
bensmittel wichtig, sie mochten wissen, woher ihre Lebensmittel
kommen. Daher kann es fiir eine Béckerei von groflem Vorteil sein,
sich auf regionale Erzeuger zu konzentrieren, Grundlagen fiir eine
langfristige Zusammenarbeit mit den Erzeugern zu schaffen und
dies natiirlich auch werblich zu nutzen. In der Zusammenarbeit mit
Erzeugern sollte jedoch die Bedarfsplanung des Backbetriebes mit
der Anbauplanung des Erzeugers abgestimmt sein, um die Verfiig-
barkeit und Qualitit (soweit dies im Anbau beeinflusst werden
kann) der benétigten Getreide gewéhrleistet zu haben.

Kann der Lieferant Getreide liefern, das den Anbaurichtlinien eines
Oko-Verbandes entspricht?

Wenn der Backbetrieb Mitglied in einem Oko-Verband ist, miissen
zur Herstellung von Oko-Backwaren — wenn die Backwaren mit
dem Logo von z. B. ,,demeter” oder ,,bioland etc. gekennzeichnet
werden sollen — Rohstoffe verwendet werden, die entsprechend der
Anbaurichtlinien des entsprechenden Verbandes angebaut wurden.

4.6 Oko-Brot und -Backwaren
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Nur dann diirfen die Backwaren mit dem Verbandslogo zum Ver-
kauf angeboten werden.

e Bietet der Lieferant, iiber Getreide bzw. Mehle hinaus, noch andere
Zutaten in Oko-Qualitit an, die zur Herstellung des Oko-
Backwaren-Sortiments notwendig sind?

Zur Herstellung von Oko-Backwaren sind, je nach Sortiment, auch
andere Oko-Zutaten auBer Getreide notwendig, z. B. Saaten, Ge-
treideflocken, Fette bis hin zu SiiBungsmitteln, Fruchtaufstrichen
und Kuvertiiren etc.. Auch solche Zutaten sind in Oko-Qualitit auf
dem Markt verfiigbar, jedoch ist die Zahl der moglichen Lieferan-
ten eingeschriankt. Dafiir hat das Unternehmen hier den Vorteil, bei
einem — oder wenigen — Lieferanten das komplette Sortiment
bestellen zu konnen und dadurch weniger Aufwand im Einkauf.
Auch Verhandlungen bzgl. Mengen, Qualitdten und Preisen neh-
men weniger Aufwand in Anspruch.

e Stehen Preise und Lieferbedingungen im Vergleich zu anderen
Lieferanten in einem verniinftigen Verhéltnis?

Ein Vergleich der verschiedenen Lieferanten bzgl. der angebotenen
Preise fiir Rohstoffe und Zutaten ist immer notwendig. Jedoch sind
auch solche Faktoren wie verldssliche Lieferungen und Leistungen
wichtig, die sich zunéchst nicht unbedingt in einem Preis ausdrii-
cken. Nicht immer macht der giinstigste Anbieter auch das beste
Angebot. Einige Lieferanten haben durchaus auch die Moglichkeit,
bei Problemen, die im Herstellungsprozess auftauchen, Hilfestel-
lungen zu leisten — teilweise auch vor Ort und ohne dafiir zusétzli-
che Kosten zu berechnen. Auch in der Flexibilitit von Lieferungen,
Reaktionen auf Reklamationen, Verfiigbarkeit von Spezifikationen
und Analysen etc. gibt es grofle Unterschiede.

Saaten und Flocken

Bei Saaten und Flocken, die in der Bickerei verwendet werden, muss
auf die backtechnische Bedeutung nicht so sehr geachtet werden. Sie
werden iiblicherweise als Zusatz in Teigen, z. T. iiber ein Quellstiick,
oder als Belag verwendet. Hier spielen die sensorischen Merkmale
eine grofere Rolle: ist die Reinigungsqualitit der Saaten akzeptabel,
d. h. ist die Saat rein oder findet sich noch ein Anteil an diversen
Fremdsaaten. Es diirfen keine Fremdkorper, z. B. Steinchen oder Sand,
zu finden sein. Ist der Geschmack von Saaten oder Flocken typisch fiir
diese Sorte oder ist ein unangenechmer Geschmack oder Geruch wie
Ranzigkeit oder Modrigkeit wahrnehmbar. Wird die Zutat als Belag,
z. B. auf Brot oder Brotchen verwendet, sollte auch auf der Optik ein
besonderes Augenmerk liegen: viele gebrochene Korner, wie bei Kiir-
biskernen oder Sonnenblumenkernen manchmal feststellbar, machen
einen unschonen Eindruck auf dem fertigen Gebdck. Zusdtzlich wire
noch fiir Flocken eine Entscheidungsmoglichkeit zwischen fein und
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grob von Vorteil, je nach dem ein ,,Biss“ im Gebick bemerkt werden
soll. Selbstverstandlich sollte auch sein, dass die Zutaten frei von
Schédlingen sind.

Ublicherweise werden diese Anforderungen, wie auch die Riickstands-
freiheit von Pestiziden, Herbiziden etc., in einer Spezifikation des

Lieferanten dokumentiert und sollten Bestandteil eines Angebotes sein.

Hefe

Die EG-Verordnung 2092/91 wie auch die Richtlinien der 6kologi-
schen Verbidnde lassen die Verwendung von konventioneller Hefe fiir
die Backwarenherstellung zu. Die Néhrsubstanzen fiir die Anzucht
von Hefen sind jedoch konventionelle Rohstoffe, die mit isolierten
Néhrsalzen und weiteren Zutaten versetzt werden, was dem okologi-
schen Gedanken jedoch widerspricht. So wurde an verschiedenen
Stellen versucht, eine dkologische Hefe zu entwickeln, was nach lan-
gen Jahren der Entwicklung gelungen ist. Inzwischen ist auf dem
Markt die BIOREAL Bickerhefe erhéltlich, die auf rein biologischer
Basis — mit einer Nahrlosung aus Weizenmehl und Weizenkeimen —
hergestellt wird.

Salz

Beim Einsatz von Salz gibt es beziiglich der Herkunft der Salze keine
Einschriankungen. Es konnen also sowohl Meersalze, Siedesalze oder
Steinsalze verwendet werden. Auf was jedoch geachtet werden muss,
ist ein evtl. Einsatz von Zusatzstoffen im Salz, die das Verklumpen des
Salzes verhindern sollen. Zu diesem Zweck werden Silikate (E 552),
Carbonate (E 170, E 500, E 504) und Hexacyanoferrate (E 535, E
536) eingesetzt.

Laut Verbandsrichtlinien sind bei Salzen, die fiir Oko-Backwaren
eingesetzt werden, als Rieselhilfsstoffe nur Carbonate zuldssig. Des-
halb ist beim Einkauf von Salzen auf einen moglichen Zusatz von
Rieselhilfsstoffen zu achten. Sollten die Angaben bzgl. eines Riesel-
hilfsstoffes auf der Verpackung nicht zu finden sein, ist unbedingt der
Lieferant zu befragen bzw. eine entsprechende Spezifikation fiir das
Salz bei ihm anzufordern.

Jodiertes Speisesalz kann in Oko-Backwaren eingesetzt werden. Da
die Bundesrepublik Deutschland nachweislich ein Jodmangelgebiet ist
und der aktuelle naturwissenschaftliche Diskussionsstand eindeutig
die Jodierung zur Verhinderung von Kropfbildung empfiehlt, erlauben
die meisten Oko-Verbinde die Verwendung von jodiertem Speisesalz.
Lediglich der Demeter-Verband hat sich dem nicht angeschlossen und
eine eigene Qualititsphilosophie zum Jod entwickelt.

4.6 Oko-Brot und -Backwaren
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Oko-Backmittel

In den Anfingen der Oko-Bickerei war an den Einsatz von Oko-
Backmitteln zur Herstellung von Oko-Backwaren nicht zu denken.
Inzwischen gibt es jedoch eine ganze Reihe von Backmitteln, die ge-
mal der EG-Bio-Verordnung verwendet werden darf.

Beziiglich der Zusammensetzung von Oko-Backmitteln lassen sich
jedoch zwei deutliche Unterschiede feststellen:

e Backmittel, die aus biologischen Rohstoffen (wie Malzmehle,
Rohlecithin, Acerola etc.), die eine backtechnische Wirkung haben,
hergestellt sind. Diese werden zum Teil auch in den Richtlinien der
verschiedenen Verbédnde akzeptiert.

e Backmittel, die als Wirkstoffe die wichtigsten backaktiven Sub-
stanzen wie Ascorbinsdure, Enzyme, Lecithine enthalten. Der Ein-
satz dieser Substanzen ist ohne wesentliche Einschrdankungen It.
EG-Bio-Verordnung zugelassen und die Backmittel unterscheiden
sich zum Teil kaum von konventionellen Backmitteln. Der Einsatz
solcher Backmittel wird von den Oko-Verbinden nicht akzeptiert.

Grundsitzlich sollte man sich jedoch daran erinnern, dass qualitativ
hochwertige Backwaren auch ohne den Einsatz von Backmitteln her-
gestellt werden koénnen. Vor allem gehen auch die ,Oko-
Kunden® davon aus, dass ihre Oko-Backwaren keine Zusatzstoffe
enthalten, und diese Erwartung und das entgegengebrachte Vertrauen
sollte fiir die Oko-Bickerei ein MaBstab sein.

4.6.5 Wie werden Teige mit 6kologischen Rohstof-
fen hergestelit?

Fiir die Bereitung und Fithrung von Teigen mit Rohstoffen aus dkolo-
gischer Herkunft gelten zunéchst die selben Anforderungen wie bei
der Verwendung von konventionellen Rohstoffen. Hierzu hat der Bi-
cker das notwendige handwerkliche Grundwissen. Trotzdem werden
an dieser Stelle die unterschiedlichen Teigfithrungsarten kurz betrach-
tet.

Sauerteigfiihrungen

Leider hat in vielen Béckereien die Bedeutung der Sauerteigherstel-
lung in den letzten Jahren abgenommen. Eine klassische Sauerteigfiih-
rung ist jedoch ein wichtiger Bestandteil zur Herstellung von qualita-
tiv hochwertigen Oko-Backwaren und damit natiirlich ein wichtiger
Schritt fiir den Erfolg einer Oko-Bickerei.

In der einschldgigen Literatur sind die géingigen Sauerteigfithrungen,
ob einstufig oder mehrstufig, gut beschrieben und kénnen selbstver-

stindlich auch fiir die Herstellung von Oko-Broten Anwendung finden.
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Entscheidend fiir den Erfolg, der sich im Brot im Geschmack und der
Krumenbeschaffenheit ausdriickt, ist die exakte Einhaltung der Fiih-
rungsbedingungen. Vor allem soll ja eine gleich bleibende Brotqualitit
erreicht werden, auf die sich der Kunde verlassen kann. Deshalb sollte
auf die Verwendung von Thermometer, ph-Meter und Séuregrad-
Messeinrichtung nicht verzichtet und die Mitarbeiter fiir deren An-
wendung entsprechend geschult werden.

Die Anwendung von Sauerteigen ist ja bekanntermaflen bei der Her-
stellung von Roggenteigen —bzw. Mischbroten mit héherem Roggen-
anteil — backtechnisch notwendig, da sich der Roggen ohne entspre-
chende Versduerung nicht verbacken ldsst. Nicht zu vergessen ist auch,
dass sich iiber die Einstellung der Fiihrungsbedingungen des Sauertei-
ges evtl. Qualitditsméingel beim Roggen (wie z. B. niedrige Fallzahlen
/Auswuchs) ausgleichen lassen und die Backfihigkeit hergestellt wer-
den kann.

Auflerdem ist die Versduerung ein wichtiger Faktor fiir den Feuchtig-
keitshaushalt und sorgt somit fiir eine hervorragende Frischhaltung
des Brotes.

Aber auch fiir Weizenteige ist ein Einsatz von Sauerteig zu empfehlen.
Auch hierfiir sind in der Literatur verschiedene Fithrungsarten, eben-
falls einstufig oder mehrstufig, und mit oder ohne zusétzlicher Ver-
wendung von Hefe, zu finden. Die Vorteile sind, wie auch beim Rog-
genteig, eine deutliche geschmackliche Verbesserung, die verlangerte
Frischhaltung und Haltbarkeit des Brotes wie auch ein verbesserter
Schutz gegen Schimmelbefall.

Fiir das Ziel, eine hohe Produktqualitit bei Oko-Broten dauerhaft
anbieten zu konnen, sollte auf jeden Fall die Sauerteigfiihrung Be-
standteil des Herstellungsprozesses in der Oko-Bickerei sein.

Teigfiihrung mit Hefe

Auch fiir die Teigfithrungen mit Hefe, also Weizenteige, gibt es grund-
sitzlich durch die Verwendung von Oko-Rohstoffen, keine besonderen
»Regeln®,

Zu beriicksichtigen ist jedoch der Ausmahlungsgrad des verwendeten
Getreides: werden Vollkornmehle oder —schrote verarbeitet, ist einer
schnellen Austrocknung der Backwaren vorzubeugen. In erster Linie
kann das iiber die Wasserzugabe erreicht werden, die Teigausbeute,
die bei Vollkornmehlen héher sein muss als bei ausgemahlenen Meh-
len. Uber den Einsatz von Briih- oder Quellstiicken kann ebenfalls der
Feuchtigkeitshaushalt der Backwaren reguliert werden.

Ein aromatischer abgerundeter Geschmack der Backwaren, der bei
Weizenteigen nicht zwangsldufig iiber eine Versiduerung erreicht wird,
kann mit Hilfe von Briih- oder Quellstiicken, aber vor allem auch
durch lidngere bzw. lange Teigfiihrungen (auch iiber Nacht) erzielt

4.6 Oko-Brot und -Backwaren

Qualitdtsméngel beim
Roggen lassen sich uber
die Sauerteigfiihrung
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Knetprozess ein wichti-
ger Faktor bei der Teig-
herstellung

Backferment fiir Roggen-
und Weizenteige ver-
wendbar

Auch glutenfreies Back-
ferment erhiltlich

werden. Viele Beispiele zu diesem Thema sind in der einschligigen
Literatur bestens beschrieben.

Ein entscheidender Faktor bei der Herstellung von Weizenteigen ist
der Knetprozess.

Weizenteige, sowohl aus Vollkorn- wie auch ausgemahlenen Mehlen,
bediirfen einer intensiven Knetung. Das gilt auch bei der Verwendung
von Oko-Weizenprodukten. Vor allem Vollkornteige, die mit einer
hoheren Teigausbeute hergestellt werden als Teige aus ausgemahlenen
Mehlen, sollten lidnger geknetet, die Vermischungs- und Quellphase
des Knetens ausgedehnt werden. Eventuell kann sie auch durch eine
Zwischenteigruhe unterbrochen werden, bevor dann eine kiirzere in-
tensive Knetung erfolgt. Ziel ist es, einen trockenen, elastischen Teig
zu erhalten. Sicher wird dazu die Verwendung eines Hubkneters —
auch im schnelleren Gang — nicht ausreichen. Die erforderliche Inten-
sitdt der Knetung, um den Kleber entsprechend auszubilden, liefert
idealerweise ein Spiralkneter.

Uber den Knetprozess und Teigruhezeiten kann auch die Teigentwick-
lung bei ,,problematischeren” Rohstoffen (z. B. kleberschwaches oder
enzymreiches Mehl) gesteuert werden. Da in den Oko-Mehlen keine
Mehlbehandlungsmittel eingesetzt werden, unterliegen sie natiirlichen
Qualitdtsschwankungen in Bezug z. B. auf Proteingehalt und Enzym-
aktivitdt. Diese Schwankungen werden zwar bereits im Vorfeld in den
Miihlen durch die Vermischung verschiedener Chargen weitestgehend
ausgeglichen, sind aber immer mdglich. Um damit in der Béckerei
umgehen zu konnen, hilft nur das Verstindnis des Fachmanns iiber die
Prozesse bei der Teigentwicklung, um die Herstellung entsprechend
steuern zu konnen.

Teigfilhrung mit Backferment nach Hugo Erbe

Das Backferment nach Hugo Erbe hat eine Sonderstellung unter den
Teiglockerungs- und fiihrungsmitteln. Seine Bestandteile sind Wei-
zenvollkornschrot, Erbsen und Bienenhonig. Diese haben die Fahig-
keit einer spontanen Garung ohne Hilfsmittel.

Das Backferment eignet sich als Triebmittel sowohl fiir Weizen- als
auch fiir Roggenteige. Doch auch Rohstoffe, die iiblicherweise keine
Backgetreide sind, wie z. B. Hirse oder Mais, lassen sich verbacken.

Die Fithrung mit Backferment &hnelt der Sauerteigfiihrung, jedoch
werden die Ansétze auf der Basis von Weizen hergestellt und, anders
als beim Sauerteig, der Ansatz fiir jede Herstellung neu gemacht und
nicht als Anstellgut vom Vortag iibernommen. Ein Einsatz von Hefe
ist zwar moglich, aber in backtechnischer Hinsicht nicht erforderlich.

Eine Weiterentwicklung dieses Backferments ist ein glutenfreies
Backferment, das auf Maisbasis hergestellt wird und die Herstellung
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von glutenfreien Backwaren ermdglicht, nach denen eine immer gro-
Ber werdende Nachfrage vorhanden ist.

In der Anwendung ist darauf zu achten, dass die vorgegebenen Zeiten,
Temperaturen und Teigausbeuten der einzelnen Stufen genau ein-
gehalten werden, damit eine kontinuierliche Qualitdt hergestellt wer-
den kann.

Die Herstellung des Grundansatzes erstreckt sich iiber 2 Stufen und
iiber 2 Tage. Danach wird unter Einsatz dieses Grundansatzes ein
Weizensauerteig hergestellt, der 24 Stunden reift. Anschlieend kann
mit der Teigbereitung begonnen werden.

Das Ergebnis ist ein Brot mit einem runden, aromatischen Geschmack,
das eine leichte Séure, eine lange Frischhaltung und eine hervorragen-
de Feuchtigkeit aufweist. Diese Griinde, die eine hohe Produktqualitit
beweisen, haben sicher auch dazu gefiihrt, dass in vielen Oko-
Biéckereien das Backferment als Fiihrungsmittel im Herstellungspro-
zess eingesetzt wird.

Das Backferment nach Hugo Erbe wird hergestellt und vertrieben
durch die Firma SEKOWA, Basaltstrale 8-10, in 61195 Florstadt.
Uber die Firma konnen auch Informationen iiber die Anwendung von
Backferment bezogen werden. AuBlerdem finden zur praktischen An-

wendung regelméfig Backkurse statt.

Herstellung von Feinen Backwaren

Selbstverstindlich konnen aus ©6kologischen Rohstoffen auch feine
Backwaren hergestellt werden.

Wahrend bei Hefegebiacken noch die backtechnischen Inhaltsstoffe
des verwendeten Mehles einen Einfluss auf das Backergebnis haben,
sind Miirbeteige wie auch Riihr- und Biskuitmassen nicht von diesen
Inhaltsstoffen abhingig.

Lediglich die Entscheidung, ob fiir diese Backwaren ausgemahlene
Mehle oder Vollkorn-Mehle verwendet werden, wirkt sich im Backer-
gebnis aus.

So ist die Verwendung von Vollkornmehlen flir die Herstellung von
Biskuit- und Riihrmassen sicher backtechnisch geeignet, mit einem
etwas geringeren Volumen der Backwaren ist aber zu rechnen. Auch
die Krumenfeuchtigkeit muss iiber die Fliissigkeits- bzw. Fettzugabe
reguliert werden.

Werden fiir die feinen Backwaren ausgemahlene Mehle verwendet,
gibt es hinsichtlich der sichtbaren Ergebnisse keine Einschrankungen.

Ausgemahlenes Oko-Mehl kann fiir alle Backwaren eingesetzt werden.

Grundsitzlich ist jedoch zu sagen, dass die Herstellung von feinen
Backwaren ohne Hilfe von z. B. Convenience-Produkten und Hilfs-
mitteln (wie z. B. fiir Biskuit- und Rilhrmassen im konventionellen

4.6 Oko-Brot und -Backwaren

Qualitativ hochwertiges
Ergebnis bei Einsatz von
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sich ohne Einschran-
kung aus Oko-
Rohstoffen herstellen

Klassische Rezepturen
zur Herstellung verwen-
den

Praxishandbuch Bio-Lebensmittel 08 02 12

11



4 Technologische Eigenschaften der Rohstoffe und spezifische Verfahren

4.6 Oko-Brot und -Backwaren

Handel erhéltlich) erfolgen muss. Der Bécker muss also auf die klassi-
schen Rezepturen fiir diese Backwaren zuriickgreifen, was jedoch der
Qualitét des fertigen Produktes keinen Abbruch tut — oft ganz im Ge-
genteil.
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