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PUMPERNICKEL
Brotspezialität aus der Dampfkammer

Foto: Shaiith/iStock/Getty Images



BÄKO-magazin  4 / 22

Pumpernickel ist nicht nur in ganz Deutschland 
weit verbreitet, sondern auch im Ausland als 
„deutsch-typische“ Brotsorte weltbekannt. Er ist 

ein Spezialbrot aus Roggenschrot, das in mehrfacher 
Hinsicht speziell ist: 

yy Produktgeschichte und Namensherkunft sind  
ungewöhnlich und spannend.

yy Das bei der Herstellung verwendete Backverfah-
ren ist technisch ganz anders als bei Broten sonst 
üblich.

yy Seine geschmacklichen Aromaeigenschaften sind 
sehr besonders.

yy Es gibt – im deutschen Brotsortiment einzigartig 
– eine EU-weit geschützte geografische Her-
kunftsangabe. 

KULTUR UND GESCHICHTE

Historische Quellen nennen und verorten die Her-
kunft des Pumpernickels überwiegend im Westfäli-
schen, dem heutigen Teil des Bundeslandes Nord-
rhein-Westfalen. Die wohl erste urkundlich belegte 
Pumpernickelbäckerei war die von Joergen Haver-
landt 1570 in Soest. Und Quellen aus dem Dreißig-
jährigen Krieg im 17. Jahrhundert erwähnen Pum-
pernickel als ein in Westfalen ortstypisches Schwarz-
brot („Swatt-braut“). 
Meyers Großes Konversations-Lexikon von 1908 be-
schreibt Pumpernickel als „grobes, schwarzes Brot, 

das in Westfalen, besonders im Münsterland und  
Osnabrückischen, aus zweimal geschrotenem, aber 
nicht gebeuteltem Roggen, der also seine Kleie be-
hält, in großen, meist viereckigen bis 30 kg schweren 
Laiben gebacken wird. Der Teig bleibt 16–20 Stun-
den einer langsamen Gärung überlassen und dann 
ebenso lange oder noch länger im Backofen. Das Brot 
besitzt kräftigen Wohlgeschmack, ist nahrhaft, aber 
keineswegs leicht verdaulich. Zum Versand als Deli-
katesse bestimmte Ware wird mit allerlei Zutaten in 
Ziegelsteinform gebacken.“
In diesem Enzyklopädieartikel werden auch zwei 
sprachgeschichtliche Erklärungsversuche gegeben: 
„Der Name wird abgeleitet von Pumper, Kern (pum-
pergesund, in Österreich, Bayern: kerngesund) und Ni-
ckel, mundartlich Brot, also ‚Kernbrot‘. Andre denken 
an bonum paniculum: Ein Brot, das die Stadt Osnabrück 
bei einer Hungersnot um 1400 backen ließ; der Turm, 
in dem der Backofen stand, heißt noch jetzt Pernickel.“
Eher aus dem Land der Legenden stammt wohl das 
Pumpernickel-Narrativ, nach dem sein Name auf Sol-
daten Napoleon Bonapartes – oder gar auf den Heer-
führer persönlich – zurückgehen soll, denen das 
grob-schwarze westfälische Brot auf ihrem Feldzug 
so gar nicht schmeckte: Die Franzosen erklärten es 
abwertend für „bon pour Nicol“ – als gerade gut ge-
nug für Napoleons Pferd namens Nicol, woraus dann 
in deutscher Verballhornung „Pumpernickel“ entstan-
den sein soll. Und eine volkstümlich-spöttisch ge-

INHALTSSTOFFE 
PUMPERNICKEL 

Brennwert (kJ/kcal) 196 kcal/821 kJ | 
Fett 1,5 g | davon gesättigte Fettsäuren 
0,2 g | Kohlenhydrate 35,7 g (davon  
Zucker 6,4 g) | Ballaststoffe 10,6 g |  
Kalium 410 mg | Eiweiß 4,7 g | Salz 1,2 g | 
Wasser 45,3 g

Durchschnittliche Nährwertangaben 
 für 100 g 

Pumpernickel wird aus mindestens 90% Roggenbackschrot und/oder 
Roggenvollkornschrot mit Backzeiten von mindestens 16 Stunden 
bei geringen Temperaturen (in der Regel 100–120 °C) hergestellt.
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meinte „Etymogelei“ könnte auf die verdauungs
fördernden Eigenschaften des Brotes hindeuten:  
„furzender Nikolaus“ als Wortbildung aus dem kräf-
tigem Darmwind „Pumper“ und dem mundartlichen 
Namenskürzel „Nickel“.
Dem Spott zum Trotz erkannte man jedoch schon 
früh die wegen seiner Vollkornqualität gesundheits-
förderliche Wirkung. Lange bevor man vom Wert der 
Ballaststoffe wusste, schrieb Justus von Liebig Mitte 
des 19. Jahrhunderts: „In Westphalen wird die Kleie 
mit dem Mehl zum sogenannten Pumpernickel ver-
backen, und es gibt kein Land, in welchem sich die 
Verdauungswerkzeuge des Menschen in besserem 
Zustand befinden.“ 

ZUTATEN UND FÜHRUNGEN 

Die Leitsätze für Brot und Kleingebäck beschreiben 
das Produkt: „Pumpernickel wird aus mindestens 
90% Roggenbackschrot und/oder Roggenvollkorn-
schrot mit Backzeiten von mindestens 16 Stunden bei 
geringen Temperaturen (in der Regel 100–120 °C) 
hergestellt. Wird Pumpernickel aus Vollkornschrot 
hergestellt, so stammt die zugesetzte Säuremenge zu 
mindestens zwei Dritteln aus Sauerteig.“ Einige  
weitere Charakteristika nennt das Österreichische Le-
bensmittelbuch: „Ein Kastenbrot aus Roggengrob-
schrot … meist in Sauerführung … in geschlossener 
Backkamme r… besonders saftige Krume von art
eigenem malz- bis karamellartigem Geschmack … 
keine typische Brotrinde“ – soweit die Rahmenbedin-
gungen.

In der deutschen Pum-
pernickel-Praxis wird heute 
nahezu ausschließlich Roggen
vollkornschrot verwendet. Quell- oder Brüh
stücke sorgen für die Verquellung zum Aufschluss der 
meist grob bis mittel granulierten Schrote. Beim 
Sauerteig verwenden die Pumpernickelbäcker über-
wiegend eigene betriebsspezifische Führungen, die 
sich in der Roggenvollkornbäckerei bewährt haben 
und mit denen sich über den ph-Wert Verfahrens-
technisches steuern lässt. Vielfach stehen Rübensirup 
oder Gerstenmalzextrakte traditionell auf der Zuta-
tenliste, um die Enzymatik, den aromatisch-süßen 
Geschmack und die Bildung der dunklen Krumen
farbe zu fördern. Entsprechend der Leitsätze ist auch 

BACKREZEPTUR
PUMPERNICKEL 
Schrotmenge: 10 kg
(8 kg Roggenbackschrot, grob, und 2 kg Roggenbackschrot, mittel)

Teigverarbeitung:	 Teigstücke rundwirken, langrollen und in Einsatz-	
		  kästen legen.
Stückgare:		 30–35 °C/75–85% rel. Luftfeuchte/30–40 Minuten/ 	
		  knappe Gärreife
Backprozess:	 120 °C /geringe Schwadengabe/16–20 Stunden
Zutatenliste:	 Brühstück (Roggenbackschrot, Wasser), Roggenback-	
		  schrot, Sauerteig (Roggenbackschrot, Wasser, Salz), 	
		  Wasser, Rübenkrautsirup, Salz, Hefe

Eine Pumpernickelrezeptur aus dem Buch „Roggen: Anbau – Verarbeitung – 
Markt“ von W. Seibel, erschienen im Behr’s Verlag, Hamburg.
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eine „Mitverwendung von Brot“ bei Pumpernickel üb-
lich und für die Teigstruktur förderlich. Bei der Teig-
bereitung gibt es prinzipiell wenig Unterschiede zu 
den bei Roggenvollkornbroten üblichen Verfahrens-
schritten und -bedingungen, wobei die Gär- und  
Ruhezeiten betriebsindividuell gehandhabt werden. 

TECHNOLOGIE DES PUMPERNICKELS

Ganz anders – und besonders – läuft das Backen 
unter Heißdampfatmosphäre in den speziellen, ge-
schlossenen Dampfbackkammern ab. Während des 
viele Stunden dauernden Prozesses werden Teile der 
im Getreide enthaltene Stärke (vor allem die Poly
saccharid-Fraktion Amylose) in ihre Bausteine – ein-
zelne Zuckermoleküle – gespalten. Dies geschieht im 
Wesentlichen unter Wärme durch die ebenfalls im 
Getreide enthaltenen Enzyme (Amylasen). Anschlie-
ßend wird aus den entstandenen Zuckern (Mono- und 
Disaccharide, wie vor allem Fruktose bzw. Maltose) 
Karamell gebildet: So entstehen die tief dunkel
braune Farbe sowie die Aromastoffe für die süßlich-
herbe Geschmacksnote. Diese biotechnologischen 
Prozesse finden bei Temperaturen knapp über 
100 °C statt: Man kann also eher von einem Kochen 
oder Dämpfen als von Backen sprechen, weshalb sich 
dabei auch praktisch keine Kruste bildet. 
Die tatsächlichen Abläufe des „Stoffwechsels“ im 
Pumpernickelteig sind im Detail nicht wirklich geklärt 
– z. B. inwieweit parallel zur Karamellisierung auch 
Röst- und Aromastoffe aus Zucker- und Eiweiß
bausteinen gebildet werden, wie man sie von Mail-
lard-Reaktionen kennt.
Ebenso spielen die süßlich schmeckenden Dextrine eine 
Rolle: Dies sind Kohlenhydrate, die als Oligosaccharide 
(Mehrfachzucker aus Glukosebausteinen) nach ihrer 
Molekülgröße zwischen Zuckern und Stärke einzuord-
nen sind, beim enzymatischen Stärkeabbau unter Hit-
ze entstehen, Farbe und Geschmack von Gebäcken be-
einflussen und möglicherweise eine ernährungsphysio-
logische Wirkung als Ballaststoffe entfalten. 

Die besonderen bäckereitechnischen Verfahren 
beeinflussen nicht zuletzt auch das Nährwertprofil von 
Pumpernickel (s. Kasten): Im Vergleich zu „normalem“ 
Roggenvollkornbrot sind die Mittelwerte bei Eiweiß 
niedriger, bei Ballaststoffen und Zucker dagegen  
höher. 

REGIONALE BROTSPEZIALITÄT

Die Bezeichnung „Westfälischer Pumpernickel“ wur-
de 2014 durch die Europäische Kommission als „ge-
schützte geografische Angabe (g.g.A.)“ eingetragen. 
Demnach gilt dafür u. a.: 

yy „Westfälischer Pumpernickel g.g.A.“ ist ein 
schwarzes oder sehr dunkles Vollkornbrot aus 
Roggenschrot ohne Kruste. 

yy Der Herstellungsvorgang vom Anmischen des 
Teiges bis zum Backen muss im abgegrenzten 
geografischen Gebiet erfolgen.

yy Das Herstellungsgebiet ist ein Teil des deutschen 
Bundeslandes Nordrhein-Westfalen, nämlich das 
Gebiet des Landschaftsverbands Westfalen-Lippe 
ohne den Kreis Lippe.

Das Dokument ist in der EU-Online-Datenbank 
„eAmbrosia“ zu finden. Und fünf regionale Produzen-
ten haben sich in der Schutzgemeinschaft „Westfäli-
scher Pumpernickel e. V.“ zusammengeschlossen: 
www.westfaelischer-pumpernickel.de

KREATIVE PUMPERNICKEL-KÜCHE

Pumpernickel gibt es geschnitten – meist viereckig, 
mitunter rund (u. a. als Dosenbrot) – oder als kleine  
Taler. Die Schnittbrote zeichnen sich durch gute Frisch-
haltung mit langer Mindesthaltbarkeit aus, zumal 
wenn sie – wie allgemein üblich – pasteurisiert sind. 
Mit seinen besonderen Geschmacksnuancen und im 
Trend zur regionalen Küche bietet sich Pumpernickel 
als Zutat für bäckergastronomische Bistrorezepte und 
Caféangebote an: wahlweise herzhaft oder süß.
� | Heiko Zentgraf |  

Pumpernickel können in der 
herzhaften Variante mit Avoca-
do und Tomate oder auch … 

… mit Walnüssen und Erdbeeren 
die Snacktheke bereichern und 
ein bunter Hingucker sein.

Als Crunch kann Pumpernickel 
auch in einem bäckertypischen 
Dessert verwendet werden.

Auf den Punkt
// Pumpernickel als Roggenbrot-

spezialität stammt aus West
falen und hat eine fast 500- 
jährige Tradition.

// Typische Zutaten sind Roggen-
vollkornschrot und Sauerteig, 
die über Quellstücke geführt 
werden.

// In Backformen und speziellen 
Dampfbackkammern wird der 
Teig mindestens 16 Stunden  
bei knapp über 100 °C eher  
gekocht als gebacken.

// Die enzymatische Stärke
spaltung mit folgender Kara-
mellbildung bringt tiefdunkle 
Krumenfarbe und herb-süß
liches Aroma – ideal für die 
kreative Küche.

// „Westfälischer Pumpernickel 
g.g.A.“ ist eine in der EU ge-
schützte geografische Her-
kunftsangabe – und trifft den 
aktuellen Regionaltrend.
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