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Brot: Alles ,,Bio”alles bestens?

Zur Qualitat von Bio-
Brotgetreide und -Backwaren
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n der Européischen Union sind die jéhrlichen Getreideiiberschiisse und
somit auch die des Brotgetreides immer stirker angestiegen. Gleich-

L - . . . Abb. 1: Das
zeitig steigert sich das Umweltbewusstsein beim Verbraucher und da- neue deutsche
mit die Forderung nach vermindertem Einsatz von chemischen Pflanzen- e Bio-Siegel

schutzmitteln und Mineraldiinger. Derartige MaBnahmen werden unter
dem Begriff ,,Extensivierung” zusammengefasst. Damit ergibt sich aber
automatisch die Frage, in welchem MaBe ExtensivierungsmaBBnahmen
den Verarbeitungswert von Brotgetreide beeinflussen und welche Qua-
litatsauswirkungen sich auf das Backwarensortiment ergeben. Die Bun-
desanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung (BAGKF) beteiligt
sich schon seit fast vier Jahrzehnten an der vergleichenden Untersuchung
von Brotgetreide aus unterschiedlichen Anbauformen und daraus herge-

stellten Lebensmitteln auf Getreidebasis.

Aktuelles Angebot
von Bio-Brot und
Kleingeback

Okologisch erzeugte Lebensmittel ha-
ben sich einen festen Platz bei einem Teil
der Verbraucher, aber auch in der Gunst
der Hersteller erobert. Das neue deutsche
Bio-Siegel (Abb. 1) soll die Erkennbarkeit
dieser Produktgruppe fir den Verbrau-
cher erleichtern.

Die groBe Aufmerksamkeit fiir ,Bio” hat
selbst groBe konventionelle Hersteller dazu
bewogen, eigene Bio-Schienen zu ent-
wickeln. Dies gilt auch fur die Backbranche.
Neben den herkdmmlichen —Getreide-
Backrohstoffen stehen vielfaltige Zutaten
einschlieBlich einer Backhefe oder Backmit-
tel in Bio-Auslobung zur Verfligung.

Es entwickeln sich hier aber auch schon
Tendenzen, wie wir sie vom konventionellen
Angebot her kennen: Neben den verschie-
denen Einzelkomponenten werden auch
bereits Konzentrate und anderweitige Con-
venience-Produkte bis hin zu Fertigmi-
schungen angeboten. Auch Tiefkihl-Bio-
Teiglinge fir die Herstellung eines breiter
gefacherten  Kleingebackbereichs  sind
schon weit verbreitet. GroBe Handelsketten
des In- und Auslandes haben sich dem Bio-
Gedanken gewidmet und setzen mit stan-
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dig steigender Sortimentsbreite immer
groBere Mengen um. Es ist zu hoffen, dass
es aus einseitigem Umsatzstreben nicht
auch zu Unerlaubtheiten in diesem sensi-
blen Bereich kommt. Enttduschungen gera-
de in diesem Segment, das sich ja als Ge-
genstiick zu gewissen sehr negativen Vor-
kommnissen im Bereich der landwirtschaft-
lichen Produkte und ihrer Verarbeitung
sieht, wlrden wohl mehr als alles andere
das Vertrauen der Verbraucher in Lebens-
mittel erschittern.

Getreideprodukte aus konventionel-
lem und aus alternativem Anbau unter-
scheiden sich hinsichtlich ihrer Sicherheit
und ihres Wertes fiir eine gesunde
Erndhrung nicht voneinander. Der Unter-
schied liegt bekanntermaBen in der Er-
zeugung der Rohstoffe.

Das Nebeneinander zwischen konven-
tionellem Angebot und Bio-Backwaren
drangt nattrlich zu einem Qualitatsver-
gleich, den wir im Bereich von Getreide,
Brot und Kleingeback versuchen.

Auswirkungen der
Extensivierung beim
Weizen

Im Okolandbau dirfen keine chemi-
schen Pflanzenschutzmittel eingesetzt

werden. Auch beim modernen konven-
tionellen Weizenanbau — dem integrier-
ten Anbau — ist in den letzten Jahren eine
verminderte Anwendung von Wachs-
tumsregulatoren und Pflanzenschutzmit-
teln zu verzeichnen. Erfreulicherweise hat
dies die Mahleigenschaften des Weizens
so gut wie nicht beeintrachtigt.

Etwas anders sieht es bei den Inhalts-
stoffen aus. Der okologische Landbau
verzichtet weitgehend auf Mineralstoff-
dingung. Dadurch koénnen die
Weizenpflanzen im Reifungs-
verlauf weniger  Stickstoff

aufnehmen, was zu gewis-

7
!

sen Kornveranderungen
fuhrt. Die damit ver-
bundenen etwas ge-
ringeren Mehlaus-
beuten bei der
Weizenmehltype
550 hielten sich
aber mit 1-3 %
in Grenzen.

Steht  den
Weizenpflan-
zen weniger
Stickstoff zur
Verflgung,
so hat das - i
neben einer =
Minderung
des Ertrags
- auch ei-
nen direk-
ten Einfluss
auf die Pro-
teingehalte
des  Korns
(Protein-
menge, Kle-
bermenge
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etc.). Der Proteingehalt von Winterwei-
zen aus 6kologischem Landbau ist, vergli-
chen mit konventionellem Weizen, um
durchschnittlich ein Sechstel geringer;
statt mit 12-14 % muss mit etwa
10-12 % Protein gerechnet werden. We-
niger Weizenprotein bedeutet aber -
grob gesagt — auch eine verminderte
Backfahigkeit.

Auswirkungen der
Extensivierung
beim Roggen

Die Vermahlung von Roggen ist tech-
nologisch nicht abhangig von der Anbau-
art, soweit KorngréBe, Struktur/Harte
und Zusammensetzung einigermaBen
ahnlich sind. Wie Versuche an der BAGKF
gezeigt haben, besitzt dkologisch ange-
bauter Roggen in der Regel den gleichen
technologischen Verarbeitungswert wie
unter sonst vergleichbaren Bedingungen
konventionell angebauter Roggen.

Um bei der Herstellung von Roggenbrot

die Krumeneigenschaften zu verbes-
sern und einen optimalen Geruch
: und Geschmack zu erreichen,
15 | L ist eine Sduerung notwen-
it s l:h: dig. Diese wird durch Sau-
erteigfihrungen  ge-
i wahrleistet. Wir emp-
; fehlen zurzeit ber-
wiegend  einstufige
Fuhrungen Uber
Nacht, bei einer An-
satztemperatur  von
etwa 25 °C. Diese
Fuhrungen haben sich
auch bei der Herstel-
lung von Bio-Broten
bewahrt. Eine geringe
Zugabe von 1-2 %
Backhefe unterstiitzt
die Triebleistung.

Sensorische
Qualitat
von Broten

Seit vielen Jahren
fuhrt die Deutsche
Landwirtschafts-Ge-

Tab. 1: Prozentuale Verteilung der DLG-Preise verschiedener Jahre

(Brote konventioneller Herstellung)

1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Goldener DLG-Preis*)
QZ=5.00 12,1 10,5 15,5 12,7 12,65 15,3 14,2
Silberner DLG-Preis
QZ =4,99-4,50 399 413 40,8 326 426 51,8 46,7
Bronzener DLG-Preis
QZ =4,49-4,00 349 345 33,5 339 366 262 320
Ohne Auszeichnung
QZ < 4,00 13,1 13,7 10,2 9,8 8,3 6,7 71

*) bis 1997 GroBer Preis, ab 1998 Goldener Preis

sellschaft (DLG) Qualitatsprifungen von
Lebensmitteln durch, so auch von Brot.
Die zu prifenden Produkte werden nach
festgelegten Kriterien bewertet, und die
Ergebnisse in der so genannten Qualitats-
zahl (QZ) zusammengefihrt. Erreicht ein
Produkt die hochste Qualitatszahl von
5,00 Punkten, so wird es mit dem Golde-
nen DLG-Preis (bis 1997 GroBer DLG-
Preis) ausgezeichnet. Eine QZ von
4,99-4,50 fuhrt zu einer Auszeichnung
mit dem Silbernen Preis, eine QZ von
4,49-4,00 steht fir den Bronzenen Preis.
Produkte mit einer Qualitatszahl unter
4,00 erhalten keine Auszeichnung.

An der Bundesanstalt fir Getreide-,
Kartoffel- und Fettforschung haben wir,
unter anderem im Rahmen von For-
schungsprojekten mit der CMA, eigene
Untersuchungen zur Brotqualitdt durch-
geflihrt, die sich weitgehend mit den Er-
gebnissen der DLG-Priifungen decken. In
Tabelle 1 sind die Ergebnisse der DLG-
Qualitatsprifungen der Jahre 1994-2000
fur Brote aus konventioneller Herstellung
aufgefihrt.

Die Mustereinsendungen zu diesen
Qualitatswettbewerben schwanken jahr-
lich zwischen etwa 2.500 bis 3.000 Pro-
ben, so dass das Zahlenmaterial der Tabel-
le 1 etwa 16.000 Brotmuster umfasst.
Hinzu kommen die Untersuchungen im
Rahmen der CMA und eigener Aktivita-
ten, so dass gerade unsere jungsten Er-
kenntnisse auf einer Musterbasis von gut
20.000 Proben beruhen (Muster aller
Brotsorten zusammengefasst).

Nach den gleichen Kriterien sind so-
wohl von der DLG als auch von uns Bio-
Brote untersucht worden. Mit rund 300
Bio-Brot-Proben nimmt sich die Muster-
zahl verglichen mit den Brot-Proben aus
konventioneller Produktion zwar recht

bescheiden aus. Allerdings lasst auch die-
se Anzahl es zu, gewisse Ableitungen vor-
zunehmen. Bei der Auswertung in den
Jahren 2000/2001 ergab sich die in Tabel-
le 2 aufgeflhrte Qualitatsverteilung.

Auf den ersten Blick fallen die Unter-
schiede zu den Qualitatsergebnissen des
konventionellen  Brot-Sortiments ~ (vgl.
Tab. 1) kaum ins Auge. Bei genauerer Be-
trachtung der Werte zeigt sich, dass die
Zahl der Bio-Brote ohne Bemangelung
(QZ 5,00) geringer ist. Die restlichen Pro-
ben verschieben sich dann tendenziell in
die anderen Bereiche, wodurch die Qua-
litdt des gesamten Bio-Sortiments durch-
gangig nach unten gedriickt wird — letzt-
endlich findet sich eine etwa doppelt so
groBe Musteranzahl im Bereich unterhalb
der Qualitatszahl 4,00.

Eine der Ursachen fur die durchgangig
schlechtere Bewertung der Bio-Brote sind
Mangel im Prufmerkmal ,,Form, Ausse-
hen”. Alternative Hersteller von Backwa-
ren wie auch ihre Kunden legen haufig
weniger Wert auf die duBerliche Gleich-
maBigkeit ihrer Produkte. Dies wurde von
uns dahingehend beriicksichtigt, als dass
Mangel, die Uberwiegend keine Verzehrs-
minderung darstellen, sondern lediglich

Tab. 2: Qualitétsverteilung von Bio-Bro-
ten entsprechend der Qualitéatsgruppen

bzw. DLG-Pramierung (n = 290)
%

Goldener DLG-Preis

QZ =5,00 6
Silberner DLG-Preis

QZ =4,99-4,50 45
Bronzener DLG-Preis

QZ = 4,49-4,00 35
Ohne Pramierung

QZ < 4,00 14




auf weniger fachlich gute Her-
stellungspraxis hinweisen, nicht *
so kritisch vermerkt wurden. Hier- %
zu gehoren zum Beispiel eine un-
gleichméBige Form, schlecht getrenn-
te Gebacke und ungleichmaBige Be-
streuung. Wir bemangelten AuBerlichkei-
ten aber dann, wenn sie zu Verzehrsmin-
derungen flhren oder auf negative hygie-
nische Aspekte hinweisen, wie verbrann-
te Krustenpartikel, unsaubere Seiten- und
Bodenflachen oder Teig-Reste an oder in
den Backwaren.

Fur die weitere Abwertung in den

Qualitatszahlen tragen auch Mangel im
Prifmerkmal ,Geruch und  Ge-
schmack” bei. Hier stellten wir ins-
gesamt eine Tendenz zu eindeuti-
ger Uberdosierung gewisser Re-
zeptbestandteile fest. Haufig
wurden die Produkte als
nicht abgerundet oder als
ZuU sauer bzw. zu salzig
.~ angesprochen. Bei Bio-

Schrotbroten treten hau-
. figer als bei konventionel-

len Schrot-/ Vollkornschrot-
Broten garige, fremdartige
bzw. in diese Richtung weisende
------- Neben-Geschmackseindriicke auf,
was auf eine falsche Vorstufen-Tech-
nologie hindeutet.

In der Tat kann sich die Herstellung von
Bio-Brot und -Kleingeback handwerklich
schwieriger darstellen, da zumeist im
Weizenbereich Rohstoffqualitdten mit ge-
ringerem Backvolumen und geringerer
GleichméaBigkeit zur Verfligung stehen.
Wahrend es im konventionellen Bereich
eine groBe Bandbreite von Rohstoffen
gibt, ist im Qualitatsdurchschnitt des Bio-
Weizens nur mit Korn-Proteingehalten
von etwa 10-11 %, Sedimentationswer-
ten von etwa 25-30 Einheiten und
Schrot-Klebermengen zwischen 20 und
24 % zu rechnen. Nach konventionellen
Vorstellungen wirde dies als befriedi-
gend bis mangelhaft bezeichnet werden.
NatUrlich gibt es auch im Bio-Bereich
Mehl-Qualitaten der Type 550, die an die-
jenigen der konventionellen Weizenroh-
stoffe herankommen, allerdings stehen
sie seltener und kaum in ausreichenden
Mengen (PartiengréBen) zur Verflgung.

Im Gegensatz zu den wichtigsten Wei-
zen-Typenmehlen sind die Rohstoffvor-
aussetzungen fr Weizen-Vollkornmehle

und -schrote im Bio-Bereich etwa gleich
gut.

Auch im weiteren Verarbeitungspro-
zess gibt es Unterschiede zwischen Bio-
Backwaren und konventionellen Erzeug-
nissen aus Weizenmehl. So weist die Bio-
Backhefe andere Verarbeitungseigen-
schaften auf. Im konventionellen Bereich
werden stabilisierende Zusatzstoffe wie
Ascorbinsaure (Vitamin C) durchgangig
eingesetzt. Bei der alternativen Herstel-
lung sind sie entweder nicht erwinscht
oder stammen aus weniger wirksamen
Quellen. Dies wirkt sich in den Teigeigen-
schaften negativ aus. Versuche der
BAGKF mit Orangensaft bzw. Orangen-
saft- oder Azerola-Kirsch-Konzentraten
haben gezeigt, dass auch die darin ent-
haltene Ascorbinsdure backtechnische
Wirksamkeit besitzt.

Bei Bio-Roggenmahlerzeugnissen ist
die Qualitat weitgehend identisch mit den
Verarbeitungseigenschaften des Roggens
aus konventionellem Anbau. Allerdings
gilt es auch hier, fiir den Oko-Bereich be-
sonders geeignete Mehl- und Schrotqua-
litaten gezielt zu selektieren — Bio-Land-
wirte, Muhlen und Bio-Backer missen
sich intensiv mit den von der BAGKF auf-
gestellten Qualitatskriterien auseinander-
setzen.

Mindesthaltbarkeit

In der Mindesthaltbarkeit sind alterna-
tiv hergestellte Brote den konventionellen
Erzeugnissen gleichwertig. Aufgrund der
Verwendung von Vollkornerzeugnissen
und dem Einsatz von Vorteigen sind gute
Voraussetzungen fiir die Frischhaltung
gegeben. Allerdings sind die fir Bio-Brote
verwendeten Verpackungsstoffe haufig
weniger gut fUr eine langere Lagerung
der Ware geeignet.

AbschlieBende

%/  Feststellungen

Bei einem Blick auf die Verkehrsbe-
zeichnungen - dies sind die lebensmittel-
rechtlich festgelegten Sortenbeschreibun-
gen, die dem Verbraucher eine leichtere
Vergleichbarkeit unterschiedlicher Angebo-
te ermdglichen sollen — fallt bei Bio-Broten
eine lockerere Handhabung auf. Alternativ
hergestellte Backwaren tragen haufig Phan-
tasiebezeichnungen, die den notwendigen
Angaben nicht gerecht werden.

Betrachtet man hingegen die Qualitat
bestimmter diatetischer oder sonstiger
spezieller Oko-Backwaren, so zeigt sich
hier ein sehr hohes Qualitdtsniveau und
auch eine groBe GleichmaBigkeit. Das be-
deutet: Dort, wo auf entsprechende fach-
mannische Herstellung besonders geach-
tet wird und wo besondere Herstellungs-
kriterien eingehalten werden mussen, be-
steht auch im Oko-Bereich eine hohe und
gleichméBige sensorische Qualitdt und
Kennzeichnungsklarheit.

Andererseits haben wir festgestellt, dass
bei wiederholten Beurteilungen des allge-
meinen Bio-Sortiments wie Roggenschrot-
brot, Roggenmischbrot und Weizenmisch-
brot gleicher Hersteller sehr starke Qua-
litétsschwankungen auftreten kénnen, die
zwischen hochster Pramierung und weit
aus den Beurteilungsgrenzen herausfallen-
den Ergebnissen schwanken.

Diese Befunde lassen es den Betrieben
angeraten erscheinen — gerade auch hin-
sichtlich der gréBeren Schwierigkeiten, die
bei der Verarbeitung von Bio-Getreide zu
Backwaren bestehen —ihre fachliche Fortbil-
dung durch Schulungen zu intensivieren.
FortbildungsmaBnahmen unseres Hauses,
auch fir den Bio-Bereich, waren besonders
dann erfolgreich, wenn es gelang, die kom-
plexen Zusammenhange darzustellen und
allseits anwendbare Losungswege fir die
spezifischen Probleme zu vermitteln. |
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