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cker bedient bald nur noch Maschinen, anstatt selbst Teig anzusetzen und zu kneten. Als er
auf 100 Prozent Bio umstellte, erzahlt Wolfgang Springer, habe er ,die Freude und die Liebe

Millionen Deutsche kinnen nicht irren —  zum Handwerk wiedergewonnen”. Seine 60 Mitarbeiter sahen sich ganz neu gefordert. Sprin-
oder doch? In der Hoffnung auf traditio- ger macht sich Gedanken iiber das Mehl, das Wasser, den Strom, den er verwendet. ,Wir
nelles Handwerk und authentischen Ge- machen traditionelle Brote mit viel Geduld und besonderem Kénnen", sagt er, ,die Kombi-
schmack von Britchen und Roggenlaib tra-  nation aus gutem Handwerk und kontrolliert 6kologischen Zutaten schmeckt am besten.”
gen sie ihr Geld zu Biobdckern. Dorthin Olivendl wiederum ist leider in Biomirkten meistens von dirftiger Qualitat, wie der
treibt die anspruchsvolle Kundschaft das FEINSCHMECKER alljihrlich bei seiner groBen Olverkostung feststellt (die néchste steht in
inflationdre Angebot an blassen Teiglingen, Heft 6/2012). Weder Bio-Abfiiller noch Produzenten konnen offenbar in Sachen Know-
vom Discounter bis zur Tankstelle, ebenso how bei Herstellung und Verarbeitung mit den besten Erzeugern konventioneller Ware mit-
die um sich greifende Vermehrung von halten. Ohnehin weiB die Branche: Das Biosiegel dient nur dazu, Zugang zum deutschen
GroBbackerketten und Selbstbedienungs- Markt zu gewinnen. ,Man muss kein Bio-0l kaufen”, sagt auch der renommierte siziliani-
Shops. sche Hersteller Salvatore Cutrera, ,weil auch gutes konventionelles Ol keinerlei chemi-
Aber wird Biobrot dem i3 schen Riickstande hat."
Qualitatsanspruch auch Ol, I(aﬂ:(f(j'7 Nicht die Bohne kiimmern Okozertifikate auch die

besten deutschen Kaffeerdster. ,Biokaffee ist inte-

eindeutige Erwartungen ressant fiir den Massenmarkt”, urteilt die Co-Chefin
sollten Kunden beim Bio- L] der Hamburger Rosterei ,Elbgold”, Annika Taschinski,
backer nicht haben, denn ° .fur die Premiumqualitaten spielt Bio keine Rolle."

gerecht? Ja und nein. Zu

was gutes Brot eigentlich Grund: Der weltbeste Kaffee, hinter dem Roster wie
ist, bleibt Geschmacks- Top-Quahtat braucht Taschinski her sind, wird penibel gehegt und gepflegt.
sache. In Hamburg etwa i 3 i Von der Blite bis zur Ernte der Kirschen und Weiter-
setzt der bekannte Bioba- keln BlOSIGgel verarbeitung der Bohnen legen die Plantagenbesitzer
cker Thomas Effenberger hochste MaBstdbe an, die Biokrite-

rien weit hinter sich lassen. Hier st
auch ein Transfair-Siegel nutzlos -
da Spitzenkaffee zu Hachstpreisen
versteigert wird, flieBt der Erlds oh-
nehin direkt an den Kaffeebauern.
.Wie die meisten Spezialitatenroster
achten wir sowohl| auf Top-Qualitat
der Bohnen wie auch auf die
Nachhaltigkeit bei den Plantagen®,
meint Annika Taschinski, ,aber
diese Qualitat braucht kein Siegel."

ganz auf Vollkorn, sein dhnlich erfolgreicher
Kollege Wolfgang Springer arbeitet hin-
gegen auch mit WeiBmehl.

Manche Biobrote machen wenig Freude,
haufig findet man kompakt-schwere
Sauerteig-Mislibrotchen und trocken-
dichte, flach gebackene Roggenbrote. Ein
Phianomen der Branche sind die ideologisch
korrekten Dilettanten: Etliche Anbieter
von Biobrot (und weiteren Produkten) sind
Seiteneinsteiger, die von ihrem neuen
Beruf einfach zu wenig verstehen.

Und doch, auf Umwegen kann das Be-
kenntnis zum Biobrot ein Segen sein. Es ist
nicht einmal an erster Stelle der Verzicht
auf kiinstliche Diinge- und Pflanzenschutz-
mittel im Getreideanbau - deren Einsatz ist
heute weit weniger ein Problem als in den
70er-Jahren - als vielmehr der bewusstere
Umgang mit allen Zutaten. Wer Zusatzstof-
fe in Brot, Kuchen oder zum Beispiel auch
Eiscreme ablehnt, sagt sich zugleich los von
Hilfsmitteln, die das Handwerk geradezu
fahrlissig vereinfacht haben, vom Trieb-
mittel bis zu Stabilisatoren und fertigen
Backmi&hungen. Der konventionelle Ba-

Biobrot schmeckt nicht unbedingt
besser als konventionell gebacke-
nes. Indirekt aber fordert die Arbeit
ohne Zusatzstoffe mehr hand-
werkliches Konnen und kann so zu
besseren Ergebnissen fiihren.
Bio-Olivendl gilt als iiberfliissig, da
gutes Ol ohnehin frei von Riick-
stianden ist. Spitzenkaffee bendétigt
ebenfalls kein Biosiegel.




