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Essen
- aber WO

Die Deutschen sind Welt-
meister im Brotbacken. Nir-
gendwo ist die Vielfalt so
groB. Lesen Sie, wie gesund
das wichtigste Grundnah-
rungsmittel ist und ob Sie
weiterhin  ohne schlechtes
Gewissen zubeiBen kdnnen

Gesund

Thomas Effenberger (vorn)
verwendet ausschlieBlich
natdrliche Zutaten fiir seine
Brote — Mehl, Wasser, Salz.
Mit seinen Mitarbeitern Elmar
Petschke (links) und David
Mayerhofer backt er bis zu

10 000 Brote pro Woche

Backennach
Reinheitsgebot

Von THORSTEN DARGATZ
orgens um drei ist die
Nacht fiir Thomas Ef-
fenberger (45) vorbei.
Dann zieht sich der
Bickermeister seine karierte
Hose an, begibt sich in die
Backstube und bearbeitet mit
geschickten Hinden den vorbe-
reiteten Teig. So entstehen aus
Mehl, Wasser und Salz bis zu
zehntausend Sauerteigbrote in
einer Woche. ,,Ich halte mich an
das ungeschriebene Reinheits-
gebot, verwende ausschlieBlich
Naturprodukte von Bio-Bauern
und kenne meine Lieferanten
seit vielen Jahren. So ist es mir
moglich, fir gute Qualitit zu
garantieren“, erklirt der Ham-
burger Brotbicker, der vom
»Feinschmecker“-Magazin be-
reits fiinfmal zu einem der bes-
ten Biacker Deutschlands ge-
wihlt wurde.

Endlich verboten - Menschenhaar imBrotteig

Nach deutschem Recht mis-
sen die meisten Zusatzstof-
fe flrs Brot nicht deklariert
werden. So wird vielen Back-
waren seit Jahren der Teig-
weichmacher Cystein beige-
mischt. Diese Aminosaure
kommt im menschlichen Kérper
vor allem in Haaren vor und
wird — man mag es kaum
glauben - auch aus Menschen-
haar gewonnen. Udo Pollmer:
4,Endlich wird die EU zumfi.
Marz 2001 eine neue Verord-
nung erlassen, die es nicht
mehr erlaubt, aus Menschen-
haar gewonnenes Cystein zu
verwenden. Ab der kommen-
den Woche ist ausschlieBlich
gentechnisch hergestelltes
Cystein erlaubt.”

Aber auch andere Zusatz-
stoffe landen auf dem Frih-

Udo Pollmer (45), Lebensmit-
telchemiker und Wissenschaft-
licher Leiter des Européischen
Instituts fiir Erndhrungswissen-
schaften in Hochheim: ,,Sauer-
teigbrot ist nicht nur die beste,
sondern auch die gesiindeste
Backware. Es ist sehr bekémm-
lich, wirkt antibiotisch, schiitzt
die Darmflora und stirkt das
Immunsystem.“

Doch die Herstellung und
Verarbeitung des wertvollen
Rohstoffs erfordern viel Sach-
kenntnis und eine gehorige Por-
tion Fingerspitzengefiihl.

Kein Wunder, dass eine grofle
Zahl von Backwaren mit allerlei
Hilfsmitteln versetzt wird.

Viele Bicker mischen Trieb-
mittel bei, um das Volumen zu
erhohen, Emulgatoren, um das
Wasser optimal mit dem Fett
zu verbinden, Farbstoffe fiir

f
i

Handrbeil Béckermeister El-
mar Petschke schiittet Getrei-
de in die Holzmihle. Frisch ge-

den Vollkorn-Appeal,

Zusatzstoff Bisher wurde der
Zusatzstoff Cystein aus mensch-
lichen Haaren gewonnen, jetzt
wird er gentechnisch hergestellt

Konser-

mabhlen, wird es weiterverarbeitet

stlickstisch. Zum Beispiel Cal-
ciumsulfat, zu deutsch Gips,
der das Quellvermbgen des
Teigs reguliert. Unappetitlich,
aber ungefahrlich. Anders die
Ascorbinsdure. Das ansonsten
so gesunde Vitamin C wandelt
sich beim Backvorgang zu
Theonséaure. In groBen Mengen
(mehrere Laibe pro Tag) ein-
genommen, kann sie Skorbut
auslésen.

Immer noch ungeklért: die Al-
lergiefrage. Kein anderer Beruf
ist so haufig von Allergien be-
troffen wie der des Béckers.
In den meisten Fallen liegt es
am Mehlstaub, doch auch bei
der wachsenden Zahl der
Lebensmittelallergien (mehr als
zwei Millionen Betroffene) kon-
nen die chemischen Zusatz-
produkte eine Rolle spielen.

vierungsstoffe gegen die Schim-
melbildung und nicht zuletzt
Stabilisatoren, die das aufwindi-
ge Sauerteigverfahren ersetzen.”
Doch auch hier scheint jetzt ein
Umdenken einzusetzen. Obwohl
man davon wahrscheinlich nicht
krank wird, sieht der Konsument
seit Beginn der BSE-Krise auch
beim besten Brot genauer hin:
,Mein Umsatz ist um 20 Prozent
%estiegen sagt Bio-Bicker Ef-
enberger. ,Die Leute achten jetzt
viel mehr auf Qualitdt, wollen
nur noch reine Naturprodukte.“

Jeder Deutsche isst
80 Kilo Brot pro Jahr

Wie wichtig den Deutschen ihr
tagliches Brot ist, zeigt auch ein
Blick in die Statistik. Jeder Bun-
desbiirger verzehrt pro Jahr mehr
als 80 Kilogramm und kann dabei
aus einem reichhaltigen Angebot
schopfen. In keinem anderen
Land der Welt ist die Vielfalt der
Backwaren so grof: 1200 Sorten
Brotchen, Hornchen, Brezeln und
Stangen sowie mehr als 300 ver-
schiedene Brotsorten kommen
taglich frisch duftend auf die
Frihstiickstische, werden als

fur die unnattirliche GréBe

Vorsicht Finger weg von aﬂzu éufgeb.-'éhten Brotcheﬂ‘r Chemikalien sorgen

Zwischenmahlzeit verzehrt oder
sind Basis eines herzhaft-kerni-
gen Abendbrots.

Wihrend die Kunden im Osten
der Republik saftig-deftige Rog-
genbrote bevorzugen, greift man
im Norden gern auf Schwarzbrot,
Hansebrot oder Roggenschrot-
Brot zuriick. Die Siiddeutschen
dagegen bevorzugen helle Teigwa-
ren wie Hausbrot, Schwaben-
oder Frankenlaib.

Auf der Beliebtheitsskala ganz
weit oben stehen Brote oder Brot-
chen aus Vollkornweizen, denn er
gilt als sehr gesund. ,,Em Trug-
schluss“, meint Udo Pollmer.
»Zwar befinden sich in der Hiille
des Vollkorns wertvolle Stoffe,
doch der Korper ist gar nicht in
der Lage, sie zu verwerten. Voll-
kornweizen fiihrt zu Verdauungs-
problemen, weil er wichtige
Enzyme im Korper lahm legt.
Der Darm kann sie nicht verdau-
en und vergiftet sich von innen.
Wenn Weizen, dann heller
Weizen!“

Leider gibt es fiir den Verbrau-
cher immer noch keine vollstin-
dige Kontrolle dariiber, was den
Backwaren so alles beigemischt
wird. Auszeichnungspflicht be-
steht nur fiir Tiitenbrot aus der
Fabrik. ,Doch auch da schaut
man nicht wirklich durch®, so der
Lebensmittelchemiker. , Es miis-
sen nur Stoffe deklariert werden,
die im fertigen Produkt eine tech-
nische Wirkung haben. Dazu ge-
horen Farbstoffe oder Mittel, die
die Haltbarkeit des Brots verlan-
gern. Hier bleibt einem nichts an-
deres tibrig, als den Bécker seines
Vertrauens zu fragen.*“
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