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WARENVERKAUFSKUNDE BROT UND BACKWAREN

Roggenvoll-
kornbrot
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Roggenvollkornbrot

1 Knackig: Aus ganzen Roggenkérnern wird Roggen-
vollkornschrot. 2 Kontrolle: Qualitatssicherung ist

Pflicht. 3 Vollautomatisch: die Sauerteig- und Briih-
stlickanlage.

Zu einer gesunden und ausgewogenen Kost gehdrt Vollkornbrot aus
Roggen fiir viele Konsumenten dazu. Lesen Sie, wie das Brot gebacken
wird und wie man es Kunden naherbringen kann.

Mit gut 300 Brotsorten haben die Verbraucher
hierzulande eine wirklich beachtliche Auswahl
fur den Brotkorb. Diese Vielfalt und das dahinter-
stehende Back-Know-how sind nach Ansicht des
Zentralverbands des Deutschen Béackerhand-
werks und des Verbands Deutscher Grof3backe-
reien weltweit einmalig: Der Zentralverband will
die deutsche Brotkultur als immaterielles Welt-
kulturerbe von der UNESCO schuitzen lassen.
Knapp 49 kg Brot kaufte 2012 jeder Haushalt
durchschnittlich (Quelle: Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks auf Basis des GfK-
Consumerscans). 11,5 Prozent davon waren da-
nach Vollkorn bzw. Schwarzbrot, 14,8 Prozent Bro-
te mit Kérnern und Saaten. In dieser Warenver-

kaufskunde geht es um die Herstellung von Rog-
genvollkornbrot, das je nach Sorte auch Saaten
oder Getreideflocken enthalten kann.

Hauptzutaten fur das Roggenvollkornbrot sind
Roggenschrot, Wasser, Sauerteig, Salz und/oder
Hefe. Alle Rohstoffe durchlaufen, wenn sie in der
Warenannahme ankommen, umfassende Quali-
tatskontrollen. Diese gehoren auch bei der wei-
teren Verarbeitung zum Prozess dazu.

Nach der Anlieferung per Lkw wird in unse-
rem Beispiel der Roggen in Silos gefullt, strikt ge-
trennt nach konventionellem Roggen und Biorog-
gen. Das Getreide wird erst kurz vor der Verarbei-
tung in der betriebseigenen Miihle geschrotet. So
bleiben Vitamine, Ballast- und Mineralstoffe in

Klar definiert
in den Verkauf

Die Leitsatze fir Brot und
Kleingeback legen fest,
wann ein Brot etwa als
Vollkornbrot verkauft werden
darf. Ein Ausschnitt aus den
Leitsatzen.

Weizenbrot (oder Weif3brot)
wird aus mindestens 9o
Prozent Weizenmehl her-
gestellt

Weizenmischbrot enthalt
zwischen 5o und maximal
90 Prozent Weizenmehl
Roggenbrot wird mit min-
destens 9o Prozent Roggen-
mehl gebacken
Roggenmischbrot hat zwi-
schen 50 und 9o Prozent
Anteil Roggenmehl
Roggenvollkornbrot be-
steht aus mindestens 9o
Prozent Roggenvollkorn-
erzeugnissen. Die zugesetz-
te Sauremenge stammt zu
mindestens zwei Dritteln
aus Sauerteig

Vollkornbrot wird aus min-
destens 9o Prozent Roggen
und Weizenvollkornerzeug-
nissen in beliebigem Ver-
héltnis zueinander her-
gestellt. Auch bei diesem
Brot soll die zugesetzte Sau-
remenge zu zwei Dritteln
aus Sauerteig stammen

Roggenschrotbrot wird aus £

mindestens 9o Prozent
Roggenbackschrot her-
gestellt

Pumpernickel wird aus
mindestens 9o Prozent
Roggenbackschrot und/
oder Roggenvollkornschrot
mit einer Backzeit von min-
destens 16 Stunden her-
gestellt. Wird Pumpernickel
aus Vollkornschrot her-
gestellt, soll die zugesetzte
Sauremenge zu mindestens
zwei Dritteln aus Sauerteig
stammen
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BROT UNDBACKWAREN

Sojaschrot

wird aus zerkleinerten Sojabohnen
gewonnen. Sojabohnen sind eine
wertvollen Eiweifiquelle: Sie beinhal-
ten bis zu 41 Prozent Eiweif3.

Reisflocken

enthalten kein Gluten und sind da-
her fur Allergiker geeignet. Viele
wertvolle Kohlenhydrate und hoch-
wertiges Eiweifd runden das Profil ab.

Mandeln

sind ebenfalls eine wichtige Eiweif3-
quelle und liefern aulerdem mehr-
fach ungesattigte Fettsauren. Sie sor-
gen auch fur Biss im Brot.

Leinsamen

werden gemahlen oder geschrotet
flr die Teige verwendet, ungemahlen
werden sie auf das Brot bzw. Geback
gestreut.

Haferkleie

wird vorrangig aus den nahrstoffrei-
chen Bestandteilen des Haferkorns
hergestellt. Es soll sich glinstig auf
den Cholesterinspiegel auswirken.

Haferkerne

haben einen hohen Anteil an Amino-
sauren. Hafer ist zudem reich an un-
gesattigten Fettsduren und B-Vitami-
nen sowie Mineralstoffen.

Haferflocken

haben einen nussigen Geschmack
und sind gut bekémmlich. Sie entste-
hen aus dem entspelzten, geschalten
und gedorrten Haferkern.

Dinkelschrot

entsteht beim Verarbeiten von Din-
kelkornern. Das Korn hat einen ho-

hen Eiweif3gehalt. Mit Dinkelschrot
gebackene Brote schmecken nussig.

Roggen

gehort zu den sogenannten Grund-
getreidearten. Das Korn ist reich an
Ballaststoffen, Vitaminen des B-Kom-
plexes und Mineralstoffen.

Roggenschrot

ist eine der Grundzutaten fir Rog-
genvollkornbrote. Roggenteige miis-
sen immer gesduert und mit ausrei-
chend Wasser hergestellt werden.

Haselnusse

geben dem Brot knackigen Biss und
liefern u. a. Eiweif3, Kalzium, Eisen
und die Vitamine A, B1, B2 und C. Sie
haben einen hohen Fettanteil.

Sesam

besteht bis zu 60 Prozent aus hoch-
wertigem Ol. Sesamkérner haben ei-
nen leicht nussigen Geschmack, der
sich beim Rosten verstarkt.

Kurbiskerne

sind die Samen der Kiirbisse. In
ihnen stecken die Vitamine A, B, E
sowie Mineralstoffe wie Zink, Phos-
phor und Magnesium.

Sonnenblumenkorn

punktet mit einem hohen Eiweif3-
gehalt und ungesattigten Fettsauren
wie Linol- und Linolensdure sowie ei-
nem hohem Magnesiumgehalt.
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1 Ofenfrisch: Vom Netzbandofen laufen die Brote nach dem Backen in Richtung Entkapsler, der sie aus den Formen holt. 2 Verpackt: Die Brote sind fast
fertig fur den Verkauf. Es fehlt das Brot-Etikett.

den Koérnern erhalten. Die nachste Station ist die
Sauerteig- und Bruhstickanlage: Hier wird der
Schrot mit heifiem Wasser aufgebriiht und quillt
fir einige Stunden. Dieser Vorgang geschieht
heute fast vollstandig automatisch: Pro Schicht
arbeitet dort lediglich ein Backer, der die Maschi-
nen Uuberwacht, den Sauerteig und das Briihstiick
bereitet.

Um den Teig herzustellen, werden der gequol-
lene Schrot und der Sauerteig in einem Kneter
vermischt. Auflerdem fiigt der Backer die zuvor
von ihm gewogenen sogenannten Handzutaten
bei: Das sind zum Beispiel verschiedene Arten
von Saaten, Haferflocken, Sonnenblumen- oder
Kurbiskernen, Salze oder Hefe. Aufierdem uber-
prift er die Qualitat des Teiges.

Der Teig kommt nun in die Form. Wie diese
aussieht, hangt von der Sorte des Brotes ab: Krus-
tenbrote werden in offenen Formen gebacken,
Kammerbrote wie Pumpernickel in geschlosse-
nen. Der Teig fur die Krustenbrote wird nach dem
Einflllen in die Formen in einem sogenannten
Durchlaufofen bei 270 Grad Celsius 9o Minuten
lang ausgebacken. Das geschieht nicht nur mit
moderner Technik, sondern auch unter den auf-
merksamen und geschulten Augen des Backers.
Sehr viel mehr Zeit verbringt der Pumpernickel-
teig in der Hitze: Bei 100 Grad Temperatur ent-
steht in rund 20 Stunden im Dampfgarverfahren
das dunkle, saftige Brot. Die Leitsatze fiir Brot und
Kleingeback verlangen mindestens 16 Stunden.

Die Brotstangen der Krustenbrote kuhlen
nach dem Backen fiir etwa 24 Stunden im Brot-
lager aus. Erst dann werden sie geschnitten, etwa
13 Brote mit je 500 g Gewicht werden bei unse-
rem Beispielbacker aus einer Brotstange ge-
schnitten. Das Brot wird anschliefdend luftdicht

Wissenscheck

Wer diese Warenverkaufs-

kunde aufmerksam gelesen
hat, kann die folgenden Fra-
gen leicht beantworten. Die
Antworten stehen darunter.

1. Woraus wird Roggenvoll-
kornbrot hergestellt?

2. Warum wird der Roggen
erst kurz vor der Verarbei-
tung geschrotet?

3. Wie lange muss Pumper-
nickel mindestens geba-
cken werden?

verpackt und in speziellen Pasteurisationsofen
mit Dampf erhitzt und sind so ungedffnet und
kihl gelagert ungefahr sechs Monate haltbar.
Und das ohne Konservierungsstoffe.

Tipps fiir den Handel: Grundsatzlich gilt auch
flir Roggenvollkornbrot das First-in-First-out-
Prinzip. Auch verpacktes Brot kann sehr unter-
schiedliche Restlaufzeiten haben, daher emp-
fiehlt es sich, das MHD in regelméafiigen Abstan-
den zu kontrollieren. Brot sollte zudem nie neben
stark duftenden Lebensmitteln wie Gewtrze
oder Waschmittel platziert werden, damit es kei-
ne fremden Gerliche annimmt. Roggenvollkorn-
brote kénnen gut im Rahmen von Gesundheits-
oder Wellness-Wochen im Markt prasentiert wer-
den, Schnittchen vor allem mit Lachs, Frischkase
oder mit Gouda garnierter Pumpernickel lassen
sich gut als Fingerfood vermarkten — da darf der
Fantasie freien Lauf gelassen werden. Um auch
den Jungsten das kraftige Brot schmackhaft zu
machen, bieten sich etwa zum Schulanfang Ak-
tionen oder Verbundplatzierungen mit Brotdose,
Trinkflasche, Obst und Schulzubehor an.
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www.grossbaecker.de; www.muehlen.org; Tipps
fur Rezepte: www.mestemacher.de/rezepte

Die Warenverkaufskunde erscheint regelmaBig
als Sonderteil im Magazin Lebensmittel Praxis.
Wir danken der Mestemacher-Gruppe in
Gitersloh fiir den fachlichen Rat und das zur
Verfugung gestellte Bildmaterial.
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