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Veranderung in der Backstube

Veranderungen in de
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1960 == 1970 == 1980 == 1990 == 2000 =)

Quelle: Branchenspiegel SBKV 2006
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Herstellung
von Massen und
Fullungen.
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Wunsch und Wirklichkeit

B rOtl an d SC ’]WGI Z Produktiibersicht

VDB-Forum 4.5.2013, Weinheim


http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=tessinerbrot&source=images&cd=&cad=rja&docid=zp9yqdhBVfwwiM&tbnid=OW_PotYCSWdoqM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.hiestand.ch/de/gastro-service/unser-sortiment/produktuebersicht/fruehstueck-buffet/produkte/detail/spezialbrote/tessinerbrot-27.html&ei=2s9jUaSkLuOg0wWYp4DoCg&bvm=bv.44990110,d.ZGU&psig=AFQjCNGeO8mKKTkgg_LD8zz1Fs1vt5M9sg&ust=1365582098304154
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=b%C3%BCrli&source=images&cd=&cad=rja&docid=MVfZ0sf7jH2iAM&tbnid=8t3esWjqdbswPM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.50plus-treff.at/forum/plaudern-in-aller-freundschaft-5--t41909-s55470.html&ei=F9FjUbWFEY-N0wXB_4G4BQ&bvm=bv.44990110,d.ZGU&psig=AFQjCNEMO6cnvbWKXtExS3VFUywROu5XMg&ust=1365582301640082
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laktosefrei

lactose-free

Kaisersemmeln

4 Kaiser Rolls ® Zubereitung: Backofen auf 200°C vorheizen (Ober-/Unterhitze). Kaiserse <11 eicht anfeuchten,
dammm.s-wmnwtenaufdermﬂem&hlenefwgbadm.xakenemme’ aus dem Backrohr
nehmen und ca. 3 Minuten unter ein mﬁmmm e

i yazsemlémmm
azsemlétasitobs najd pihentesse

i -'-mef.napostavlm
J:)3mmm

SPAR free from Kaisersemmeln enthilt durchschnittlich b

Pramémé vyzivové hodnoty SPAR free from Kaiser zemle pro00dL (85 g)/jedenkus

Tapértékadatok: A SPAR free from csaszarzsem atlagos vem)‘d]w (85 g)/ Darabon- M

tapértéke/ Hranjive vrijednosti: SPAR free fron grammonként/  ként(859) N
u 160g! po komadu kSg\ f
na 100 g; na kos (85
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GESUNDHE'T Schlagzeilen | {2 Wetter | DAX12.711,06 | TV-Programm | Abo

Nachrichten > Gesundheit > Erndhrung & Fitness > Erndhrung > Gluten: Verzicht ist fir Gesunde laut US-Langzeitstudie nicht empfehlenswert

US-Langzeitstudie
Glutenverzicht ist fiir Gesunde nicht empfehlenswert

Viele gesundheits- und figurbewusste Menschen verzichten auch ohne Darmbeschwerden auf Gluten. Eine
Langzeitstudie in den USA zeigt, dass dies unnotig ist - und sogar Nachteile bringen kann.

Glutenfreies Brot im Bioladen

Zircher Fachhochschule https://www.spiegel.de/gesundheit/erndhrung/us-studie-glutenverzicht-ist-fuer-gesunde nicht empfehlenswert, abgerufen 12.5..2017
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Zircher Hochschule
nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

. . y 4 | Bt
Unterschied Handwerk — Industrie in der QW wew e
Schweiz

Gesamtzumsatz Brotland Schweiz
CHF 2.6 Mrd. (1.6 Mrd. Euro) aufgeteilt in 3
Sparten:

40%
67% 33% (Schatzung
: SBKV)
- Frischbackwaren CHF 2.00 Mrd.
- TK-Backwaren CHF 0.55 Mrd.
- Bio-Backwaren CHf 0.15 Mrd. Quelle: SBKV
Ubrige Anbieter Gewerbliche Backerei-Konditoreien Brot Marktanteil

Quelle SBKV Branchenspiegel 2013
Zircher Fachhochschule 9
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Psychologischer Wert

gnungswert - Soziokultureller
! Wert

Ethischer
= Wert

Lebens.
mittel-

Wert
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Quelle: K. Koerber, T. Mannle, C. Leitzmann: Vollwert-Erndhrung, Haug Verlag, Stuttgart. 2004
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Vom Korn zum Brot

Getreidebauer

Getreide

Muhle

Mehl

Verarbeiter

Teig
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Konsument

Backwaren
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Magnesium 35% '

Starke 45%

Energie 32%

Eisen 42%

Vitamin B1 28%

. . 0
Eiveiss 39% ~ Vitamin B6 21%

i-

Fett 5%

Nahrungsfasern 65%

Angaben in % einer taglichen Brotportion von 200g (gemischten Brotkorb)

Quelle: Lindhauer, M.G. (2007): Wellness-Brote- Ein Mehr an Brot?, Institut fiir Getreide-, Kartoffel- und Stéarketechnologie, Forschungsreport 1/2007, Detmold

Zircher Fachhochschule 12



Wellnhess-Brote- Ein Mehr an Brot?

Der Anteil an Vollkornbroten bzw. Brote aus
hoher ausgemahlenen Mehlen ist rucklaufig.

Der Trend hin zu Broten und Kleingebacken aus
hellen, nahrstoffarmen Mehlen, die damit nicht
den ernahrungsphysiologischen Vortell der
Volkornprodukte erflllen, nimmt zu. Meistens
kombiniert mit einseitiger Ernahrungsweise.

Haben Brote mit funktionellen Zusatzen einen
«Mehr-Wert»?

Zircher Fachhochschule

Zirch

fiir Angewandite Wi

ler Hochschule
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Tab. 1: Funktionelle Zusatze zu Wellness-Broten

Gruppe

Mineralstoffa

Ballaststoffe

Vitamine

Fattsauran

Pflanzen-
farbstoffe

Funktioneller Inhalts-
stoff

Calcium

Magnesium
Eizen
Zink

Salen

Fluor
Inuline (Polyfructane)

Pentosane
(Arabinoxylane)

Lignane
Beta-Glucan
Vitamin C
Vitamin &

Vitamin E
Vitamin D

B-Vitamine
Folsdura

mehrfach ungesattigte
Fettsduren (z.B.
Omega-3-Fettsauran)

z.B. Flavonoide
Luteine
Anthocyane

Gesundheitliche
Zielfunktion

Knochenaufbau,
Zahnaufhau

Knochenaufbau,
Zellfunktionen

Hamoglobinproduktion
Stofhwechselfunktionan

Leistungsfahigkeit der
Abwehrzellen, Stoff-
wachselfGrderung,
Antioxidans

Zahnaufbau
Prabiotikum
Darmfunktion,
Prabiotikum
Darmfunktion

Cholesterinsenkung,
Herz-Kreislauf-Funktion

Antioxidans

Haut, Schleimhaut,
Sehworgang

Antioxidans
gesunde Knochen, Zahne

diverse Stoffwechsel-
funktionen

Herz-Kreislauf-System;
MNeuralrohr-Ausbildung

Viorbeugung von Herz-
Kreislauf-Erkrankungen
Antioddantien
Antioddantien

Antioxidantien

13

Quelle: Lindhauer, M.G. (2007): Wellness-Brote- Ein Mehr an Brot?, Institut fir Getreide-, Kartoffel- und Stérketechnologie, Forschungsreport 1/2007, Detmold
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Vorbereitung (Messen, Sieben, Temperieren, Losen)

Y
indirekt |~ vorield=Sauerigig direkt
Y
Teigbereitung (Mischen, Kneten, Entwickeln)
L
Teigruhe
Y
Aufarbeitung (Portionieren, Formgebung, Wirken)
Y
Stuick- bzw. Endgare
Y
Backen

14

Quelle: Klingler R. (1995): Getreidetechnologie, Behr's Verlag, Hamburg
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Rohstoffe zur Weizenbrotherstellung =177 ZTe—
Rohstoff Backtechnologische Eigenschaften
Mehl Teigbildung: Klebernetzwerkbildung, Wasserbindung

Gashaltevermo6gen durch Klebernetzwerk
Krumen und Krustenbildung: Starkeverkleisterung

r/’r} Wasser L('jsung.smittel fir Zucker, Salz upd Ibslichg Proteine
,,,ﬂ;\;}& Quellmittel fur Starke und unlésliche Proteine
é\i’ff Aktivierung von Hefe und Enzymen
Hefe Teiglockerung: Bildung von CO,

S Bildung von Aromavorlaufer und Aromastoffen

Verbesserung des Geschmacks
Salz Regulation der Hefeaktivitat, Enzymaktivitat
TRRE Stabilisierung des Klebernetzwerkes
- Erhohung der Verkleisterungstemperatur der Starke

Starkung bzw. Schwachung des Glutennetzwerkes
Erhdhung bzw. Senkung der Verkleisterungsfahigkeit
Aromabildung und Farbintensivierung und vieles mehr

% Backhilfsmittel
2o (optional)




Weniger Salzin Brot, Wurst und Pizza

Macht cler

Bund unser

ZU VIEL SALZ IM BROT

Industriell gebackenes Brot enthilt zu viel Salz! Zu diesem Schluss
kommt eine aktuelle Untersuchung der Verbraucherzentrale NRW von
274 Broten und Brotchen.

Salzkonsum

Wie viel darf es sein?

Gesundheit

zen ° ‘ 1 Salzgehalt in Schweizer Broten
NAVES . o seit 2011 gesunken

Zu viel Salzist ungesund. Deshalb Im Vergleich zu friiher enthalten Schweizer Brote im Durchschnitt weniger Salz. Aus
arbeitet die Migros kontinuierlich gesundheitlicher Sicht ist das erfreulich, denn ein zu hoher Salzkonsum kann Herz-
daran, den Salzgehalt inihren und Kreislauferkrankungen beglinstigen.

Fertigprodukten zu reduzieren.

16
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Herstellung direkt/indirekt

Rohstoffe

Produkt

Rohstoffe-

Analytik

Saure- Backkurven o
: Grad, pH Teigbeurteilung| [Teigbeurteilung -Kerntemp. aure-
Teigtemp. Teig- e Aroma grad Texture Volumen
9 e orlsch Analyser
Mehl beurteilung

Wasser
Salz
Back- - Ana-
Hef y Knetung —) Ana —/)Lagern a
eie prozess lysen lysen
Vorteig
normal
andere / / /
Zutaten
------- (Faaten.ele).... 1. Gang Zeit Teig- : -Temp. -Panel Lager- -Panel
X min einlage -Temp. -Schwaden -Konsumenten Bedingungen -Konsumenten
Backmittel Temp. -rel.Feuchte -Zeit -Bedingungen -Zeit -Bedingungen
2. Gang Formgebung -Zeit -Zug -Temp.
............................................. Y min _Ofentyp _Feuchtigk.
Sauer-
teig \/ \/ \/ \/ \/ \/‘ \/ \/-

17



Teigentwicklung im Detall

A

N
o

Quelle: Amend, T. (1995): Der Mechanismus der Teigbildung:

\
)

“" \ : "l |

W ".l ‘ ¥ ' .' .. 1)
nﬂ' . |, : 5‘: \ 4 " '\.'
P ! g

WA

L

Vorstoss in den molekularen Strukturbereich, Getreide Mehl und Brot 49 /6
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Nach Abschluss des Knetvorgangs beginnt sich der Teig zu entspannen
Wahrend der Teigruhe quillt der Kleber nach: Teig wird trockener
Backhefe vergart Zucker zu CO,

Entweichen des CO, wird dadurch verhindert, dass das elastische Glutennetzwerk das CO,
halt - Teiglockerung

Teig-Ruhe: nicht Ruhe, sondern Aktion

19



Gesundheitswert

und erhalten Sie aktuelle News

‘ Liken Sie uns auf faCEbOOk direkt auf Ihrem Facebook-Account

= A .?‘J‘Jo! x,ﬁz.,-.a; Fneroie

Earthview TV-Tipps Fotos Lernwelten Jobs Newsletter Shop

"Slow Baking" gegen Reizdarm

Langere Teig-Gehzeit baut schwer verdauliche Zucker im Brot ab
und beugt Blahungen vor

Brotgenuss ohne Blahungen - fur viele Reizdarm-Patienten ist das ein
Wunschtraum. Doch jetzt haben Forscher herausgefunden, wie Brot fur
Betroffenen vertraglicher wird: Entscheidend dafir ist nicht, aus welchen
Getreide ein Brot gebacken wird, sondern wie. Denn wenn der Teig nach
traditioneller Methode lange ruht, werden die meisten unverdaulichen FODMAP-
Zucker abgebaut - auch beim normalen Weizen.

8 e ‘
Traditionell gebackenes Brot bekommt vielen Reizdarm-Patienten besser - entscheidend dafir ist jedoch

nicht das Getreide.
Anna Liebiedieva/thinkstock @

LIEDIE evVa %

et
5\ 1Y

zh
aw

®
SC’ n eX X .de Das Wissensmagazin (’ @ L O @‘\F

@119 Gl K] Gerat mir | Teilen RECRILY

Erdzwillinge

Diaschauen zum Thema

Darmflora
Ernahrungs-Mythen
Heilfasten
Palao-Diat

Lebensmittel im Zwielicht

Dossiers zum Thema

Darmflora - die Macht der
Mikroben - Wie uns unsere
bakteriellen Mitbewohner
manipulieren
Ernahrungs-Mythen - Essens-
Irrtimer im Faktencheck

Quelle abgerufen am 30.08.2016

Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fur Lebensmittel-
und Getrénkeinnovation
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Gesundheitswert Zh s

Was sind FODMAPs?

Das Akronym FODMAP kommt aus dem Englischen und ist eine AbkGrzung fir
fermentierbare Oligo-, Di- und Monosaccharide sowie Polyole (engl.
fermentable oligo-, di- and monosacharides and polyols).

fermentierbare

Oligosaccharide

Disaccharide

Monosaccharide

und (engl. and)

Polyole

Der Begriff FODMAP beschreibt also eine Gruppe von kurzkettigen
Kohlenhydraten und sogenannten Zuckeralkoholen, die fermentierbar sind
oder anders gesagt, die vergarbar sind. In diesem Zusammenhang heil3t
Garung, dass Nahrungsbestandteile mithilfe von Enzymen zersetzt werden, die
in diesem Fall von Bakterien stammen. All die unter dem Begriff FODMAP

Quelle abgerufen am 8.9.2016
21



AW o
Fodmaps - abbau

- . B Weizen (Tobak)

25 100 % 102 % M Dinkel (Zollernspelz)

O — e YO}
‘ol o o [»)
| | | |

FODMAP-Konzentration (g/100 g DM)

o
o
]

Mehl 1.0 h 2.5h 45 h
Gehzeit
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Wiederentdeckung der «Langsamkeit» azv'J

BECKABECK

JEDEN TAG ETWAS BESONDERES

PRODUKTE ONLINE-SHOP UNTERNEHMEN FILIALEN AKTUELLES KONTAKT

Besonders bekommlich

SR Online-Shop
Iangere

: Teigruhe- 8

O eIt - :

& 3 :
N
)

{p

- %
(.J _\'{ ‘\!_ Y

“Bestitigt durch eine
Studie der Universitat
Hohenheim uber das
Reizdarm-Syndrom im

Journal of Functional

Foeds™ 25 (2016).

Quelle abgerufen am 31.1.2017

Back-Marathon: 80 neue und alte Weizensorten
... Suche nach authentischem Geschmack! 2
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Das Aroma eines Brotes entsteht in zwel
Phasen.

Aromavorstufen sind schon in den
Rohstoffen enthalten

Krume [ Kruste

Phase 1: Teigbereitung und -fihrung

Phase 2: Backprozess

Amine Alcohol Alkenals Furan derivatives
Aldehyde
Ester Pyridine
Fatty acid Fermentation Baking process K~ Pyrazine
Hydroxy acids Pyrrole
Hydroxyketones

and diketones Ketone Lactone S-heterocycles

24



Brot — bedeutende Aromastoffe

Isovaleraldehyde Methional
1'‘000-3'000ug/kg 50-500u9/kg
OTyo0 0.2pg/l OTyz0 0.2pg/l

CH
OMS/ 3

HsC =0
3-Methylbutanol
10°000-20000pug/kg
OTyz0 1°000pg/I
CHjy

ch)\/\w

Diacetyl
300-1°'000ug/kg
OTyz0 2-3ug/l

HsC //O
/N
o CH,
HBCW\MO

(E)-2-Nonenal
40-100pug/kg

OTy,0 0.08ug/! OH

2-Phenylethanol
1°‘000-12°000ug/kg
OT\ypo 17000ug/l

Zurich University
of Applied Sciences

zh
aw

2-Acetyl-1-pyrroline
Crumb 1ug/kg
Crust 100ug/kg
OTy0 0.1pg/l

7 CHj
N

@]
2,3-Diethyl-5-methylpyrazine

1-10pg/kg
OT 0 0.09ug/I

Phenylacetaldehyde
100-200ug/kg

25



Triebfihrungsarten

Triebfuhrung

Zircher Hochschule
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Direkte Triebfiihrung
(ohne Vorteig)

Indirekte Triebfiihrung
(mit Vorteig)

4

4

A

Lange Triebfuihrung
- Gardauer > 8 h
- 15-25g Hefell

Kurze Triebfihrung
- Gardauer 1 -3 h
- 40-60g Hefel/l

Expressmethode
- Gardauer bis 20 min
- 120-1509 Hefe/l

F

F

Ohne gezielten Einsatz von

Mikroorganismen

Mit gezieltem Einsatz von
Mikroorganismen

Kombinierte
Teigfuihrung

AlF

Quell-, Brih- und
Kochstiicke

Langgefuhrter Hebel

- Gardauer 8-12h

- 10-30g Hefell

- Hebelanteil: 1/3 vom Teig

Kurzgefuhrter Hebel

- Gardauer 2-4h

- 50-80g Hefell

- Hebelanteil: %2 vom Teig

Schnellhebel

- Mehl/Wasser 2:1

- Gardauer 20-30min
- 80-100g Hefell

- 1/3 — % vom Teig

Pouliche

- Mehl/Wasser 1:2

- Gardauer 30-60min

- 60-100g Hefell

- 4/5 der Schittflissigkeit

Sauerteig

F

A: Einfluss auf Aromapotential

F: Einfluss auf Frischhaltung durch Quellung

Quelle: ZHAW Wadenswil

AlF

AlF

AlF

AlF

26
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Biochemische Vorgange Vor- und Sauerteig QW e e

Amylasen @gf’\

AN
\l 'y

Starke

l

Zucker

O X

Glucose Maltose

D Homofermentative
Milchsdurebakterien

iz

und Getrénkeinnovation

Heterofermentative
Milchsaurebakterien

2 Ethanol +

Quelle: Brandt, M. (2009): Sauerteig, Wissensforum Backwaren, Bonn

HiC~ ™ oH
oder Ethanol
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Sauerteig und Fermentation von
Getreideprodukten

Zircher Hochschule

fiir Angewandte Wissenschaften
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und Getrénkeinnovation
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_ | iy s
Sauerteig und Fermentation von =17,V Re—

Getreideprodukten

Einsatz von Sauerteig wird begrenzt von den soziokulturellen Ernahrungsgewohnheiten
Kann zur Verzogerung der Starke-Verdauung beitragen

Verbessert die Bioverfugbarkeit der Mineralien (Phytase-Aktivitat)

Fermentation kann nicht verdauliche Polysaccharide produzieren

Fermentation kann Verfligbarkeit von Getreidenahrungsfasern fiir Darmflora verbessern

Abbau von Gluten kann zu «verbesserter Vertraglichkeit» flihren

29
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Kontagy
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/acrylamid.html#-673249647, abgerufen 7.8.2017
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t&#’ schweizerbrot KORN&BROT ~  FIT&GESUND ~ KOCHEN&BACKEN = AGENDA BRO

Life Sciences und
Facility Management

aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation

Nahrstoffgehalt von Brot

Bauch und Darm

Der Energiegehalt von Brot liegt bei 1000 Kilojoule beziehungsweise 240 Kilokalorien pro 100
Gramm.

Drucken =
Teilen o e @ o e

e herrschen
Der durchschnittliche Brotkonsum der Schweizer Bevéikerung von 135 Gramm pro Person und Tag entspricht PUBLIKATIONEN
[ ¥ ]
uber den Verstand...

ungefahr 10 Prozent der taglichen Energieaufnahme. Vollkornbrote haben einen etwa 15 Prozent niedrigeren

Energiegehalt als Weiss- oder Halbweissbrote PDF, 323 KB
Der Nahrwert von Brot und
Getreide

PDF, 1 MB
o Brot in der gesunden Emahrung

Nahrstoffgehalt von Brot

Brot aus Vollkornmehl Weissmehl - I
Nahrstoffe in g/100g Mlt Genuss Zum Erf0|g [
Wasser 425 374
Kohlenhydrate 38,5 435
Eiweiss 7,0 8.7
Fett 13 0,9
Nahrungsfasern 6,9 24

Brot aus Vollkornmehl Weissmehl
Energiewerte/100g
kJ 849 1006
keal 200 237
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Mehr genussvolle (Vollkorn-Brotmomente)! QW v o oo

Brotmoment ~ Wallis

Entdecken Sie inmitten der
Schweizer Alpen
einzigartige Orte und feinste
regionale Produkte. Das
Walliser Roggenbrot tragt

v

Newsletter
anmelden

Jeden Monat ein neues Brotrezept,
Infos zu neuen Brotsorten,
Kochideen, Reportagen, Events
und vieles mehr.

Anmelden

https://schweizerbrot.ch/brotmoment, abgerufen 7.8.2017

Walliser Roggen

Schweizer Lebensmittel aus der
Berg- und Alplandwirtschaft sind
beliebt. Uber die klassische
Vermarktung von Kase und
Milchprodukte hinaus erlebt seit
einiger Zeit der Berggetreideanbau
ein Revival.

" Walliser Brot

Dieses rustikale, geschmacklich
sehr kraftige Brot eignet sich, in
sehr dinne Scheiben geschnitten,
hervorragend zu Kase-,
Trockenfleisch- und Wurst-
Spezialitaten.

MEHR >

und Getrénkeinnovation

VIELEN DANK

FUR IHRE
AUFMERKSAMKEIT
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Ein Vorteig (Hebel) oder auch indirekte Triebflihrung genannt, ist ein weicher Teig d.h. mit
hohem Wasseranteil (TA zwischen 160-190), der tGber mehrere Stunden mit einer geringen

Hefemenge (0.5-2% / 100g Mehl) gefuhrt wird um, vor allem durch enzymatische Prozesse,
die Frischhaltung des Gebéacks zu verbessern.

Im Gegensatz zu Sauerteigen (der auch als Vorteig dient), tritt bei Vorteigen keine
Versauerung des Teiges ein, da die zeitliche Komponente zum Heranreifen eines
Spontansauers nicht gegeben ist.

Vorteige werden ohne Salz oder andere Zutaten, nur aus Mehl, Wasser und Hefe gemischt.

Vor allem bei Weizenbroten, z.B. Baguette, Ciabatta oder diversen schweizer Brotsorten findet
die Vorteigfihrung heute noch Verwendung.

Traditionell: Vorteige zur Hefevermehrung

Sauerungsverlaufe beim Weizenvorteig

Temperatur
Teigfestigkeit
Kulturen

Weizensauer

Sauregrad
~

Temperatur
Teigfestigkeit

Hefe
Hefestiick

Nullteig

0h 8h 12 h 16 h 20h
34

Quelle. http://www.lebensmittellexikon.de/bilder/v000045a.jpg Quelle. Isernhéger (2004): Prasentation, unverdéffentlicht



Rohstoffe

Rohstoffe-

Analytik

=l

Teigtemp.

Saure-
Grad, pH
Teig-
beurteilung

Wasser

Salz

Hefe

Vorteig

normal

Zutaten

[R2 1

y Knetung

Teigbeurteilung

Herstellung direkt

Produkt

Teigbeurteilung

Backkurven
-Kerntemp.

-Krustentemp.

Back-
prozess

1. Gang
X min

Backmittel

2. Gang
Y min

Kleinert

Consulting

Zeit

Temp.

Teig-
einlage

Formgebung

e

-Temp.
-rel.Feuchte
-Zeit

e

-Temp.
-Schwaden
-Zeit

-Zug
-Ofentyp

e

Analyser

Sl (Textu re

Volumen

_\ Ana-
lysen

—)Lagern >

Ana-
lysen

/

/

/

-Panel
-Konsumenten
-Bedingungen

\/-

Lager-
Bedingungen
-Zeit

-Temp.
-Feuchtigk.

\/

-Panel
-Konsumenten
-Bedingungen

\/-
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Backwaren

herstellung

Herstellung von Kleipg_gbéick und Brot

' Teiglinge
: I
) vV V¥V &
N ¥
asedasasannetansis I angepalte, spezuelleTelgfuhrungen T
Y Y
< oo Bevorratung |~ FmEE2 TeilbackprozeR ' —————— .
- Teiglingen |"": & I
Y yan =) 8 3 I I
: . Y
RT-Lagerung Y . .
- Kiihlen | ' TK-Lagerung | TK-Lagerung RT-Lagerung
— . : (langere Bevorratung) |  (kurze Zwischenlagerung)
Y Y |
i I | 1 [
; Garverzégerung - Garunterbrechung It Verkauf ala ok
| hangzeltingung. | | ohoeundrgly, | = B A 'Handelsware EE
i . Vorgdrung B o (Fertigstellen beim = 1
' 1 ! (|
S : i Abnehmer) : :
i . Verkauf als (, K| = ’
'Handelsware P > , <-4 |
; il : i Fertigstellen I
|(Fert|gstellen beim Y Y Y / 1
: | Abnehmer) (Auftauen / nur Erwdrmen) I
5 s | ~ bei Raumtemperatur |
I e A >» | Backen sdar avchiln Geraten I
:\L Direkte (konventionelle) Herstellung (Fertigstellen) :
.@| Bevorratung von Teiglingen im eigenen > :

[NV oy
3 Bevorratung von teilgebackenen Erzeugnissen

) (aus bevorrateten Teiglingen noch uniiblich)
Kleinert

Consulting

Betriebsbereich ( “““““““““““““““““““

(010



Kleinert
L Consulting

.I.
RENDS

Teigfihrungsarten

——_

Langzeitishrung | Langzetishrung Langzeifihrung
bis 4 Stunden bis 8 Stunden bis 20 Stunden
Rezepiur Rezeptur Rezeptur
I I |
Teigbereitung Teigbereitung Teigbereitung Teigbereitung
| I ! |
Teigruhe Teigruhe Teigruhe Teigruhe
I I I !
Aufarbeitung Aufarbeitung Aufarbeitung Aufarbeitung
schnellabkuhien
|
Raum Raum Kihlroum Kihlroum
lca. 20 °C) <5 °Cl [«0°Q) (ca. +5°C)
I | | |
Géren Filialiransport
(Backstubel |[Backstube} (Backstube) oh mm
|Garraum) |Garraum) (Garraum {Kohiraum)
Backen Backen Backen Backen
Zeitrahmen, von der Teigauforbeitung bis zum Abbacken
60 - 90 Minuten bis 4 Stunden bis 8 Stunden bis 20 Stunden bis 36 Stunden
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s, Kleinert |

THE i}_h‘lj' i C"““ﬂm bis 24 Stunden bis 3 Tage mehrere Monate mehere Monate mehrere Monale

5
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Psychologischer Wert

Eignungswert - Soziokultureller
! Wert

Ethischer
= Wert

Wert

S
o

S/ \N' \(‘9

Quelle: K. Koerber, T. Mannle, C. Leitzmann: Vollwert-Erndhrung, Haug Verlag, Stuttgart. 2004

Zurchar Hochschule
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Boomende Fetthombe

Eiweissbrot ist ein Renner - den Low-Carb-Diaten sei Dank. Doch die Hoffnung, damit abzunehmen, ist ein Mythos

Marketingerfolg
Eiweissbrot: Enthalt
wenig Kohlehydrate,
viel Eiweiss und noch
mehr Fett
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Zircher Fachhochschule

Wie man gutes Brot
erschmeckt

Die Ziircher Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften

in Wadenswil bietet einen
Brot-Sensorik-Kurs fiir Profis
und interessierte Laien an.
Auch Backbiicher helfen weiter.

Brot spricht. Wer zum ersten Mal
ein Restaurant besucht und nicht
weiss, was ihn kulinarisch er-
wartet, muss nur den Inhalt des
Brotkdrbchens befragen. Ist das
Dargebotene gut und frisch, wer-
den es auch die nachfolgenden
Speisen sein. Und umgekehrt:
liebloses Brot, lieblose Kiiche.

Kurs: Wie aber erschmeckt man
gutes Brot, was muss man wis-
sen, um sich nicht tduschen zu
lassen? Das Institut fiir Lebens-
mittel- und Getrankeinnovation
(Itgi) an der Ziircher Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften
[ZHAW) in Wadenswil bietet einen
Kurs, in dem Fachleute wie Laien
sensorisch geschult werden und
lernen, Brot auf professionelle
Weise zu degustieren (Informa-
tionen und Anmeldung iiber
www.ilgi.zhaw.ch/weiterbildung).

Biicher: Ein giinstigerer Weg,
um die Spreu vom Weizen unter-
scheiden zu lernen, ist, Brot
selber zu backen. Zwei empfeh-
lenswerte Biicher haben wir

Zarcher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften

Life Sciences und
Facility Management

aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation
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2. Brotland

Schwelz

Zdrcher Fachhochschule Quelle:http:/mww.winterthurermesse.ch/2007/Bilder/erlebnis%20brot-sbkv-4-2.jpg 41



Brotkonsum in der Schweiz

Schweizerische Eidgenossenschaft
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Cnnferderazinn svizra

Zircher Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften

Life Sciences und

Facility Management
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrénkeinnovation

Eidgendssisches Volkswirtschaftsdepartement EVD

Bundesamt fir Landwirtschaft BLW
Fachbereich Marktbobachtung

Berechnung Brot- und Backwarenkonsum pro Person/Tag: 2007 - 2009 (produktionsbezogen)

d) Nettomehlverbrauch far Brot- und Backwaren 10]

2007 int 2008 int 2009 int
a) Mehlausstoss 1] 3752093 378'633.5 378'533.8
Mehl aus Selbstversorgung (+) 2] 8'000.0 8'000.0 8'000.0
Ausfuhriberschuss (-) 3] 42'0829 39'342.8 A41'258.7
Total Mehlverlbmuch 341126 4 3472907 345275 1
b) Wuhnbevﬂlkerlung 4] 7.591  Mio. 7.700  Mio. 7.783  Mio.
c) Mehlverbrauch pro Person/Jahr in kg: 44 9 451 44 4 100 %
abziuglich: |
Konditoreiwaren (15 %) 5] 74 74 73
Dauerbackwaren netto 6] 472 42 41
Suppenfabrikation 7] 02 0.2 0.2
Kindemahrmittelfabrikation 8] 01 0.1 0.1
Detailhandelsverkdufe 9] 45

e) Brot- und Backwarenkonsum pro Person/Tag 11]

f) Brot- und Backwarenkonsum, inklusive

brotdhnliche Gebicke (h), pro Person/Tag

g) Brot- und Backwarenkonsum, inklusive

brotdhnliche Gebacke (h), pro Person/Jahr

Quelle: BLW, Marktbericht Getreide: Brotkonsumstatistik April 2010, www.bIw"

Zircher Fachhochschule
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Qualitat "... ist die Gesamtheit der
Eigenschaften und Merkmale

Psychologischer Wert bezuglich ihrer Eignung, festgelegte

Eignungswert - Soziokultureller und vorausgesetzte Erfordernisse zu

Wert o
erfullen”. (DIN EN 1SO 8402)

Ethischer
... Wert

Quelle: http://schule-fuer-revolution.de

Qualitat ist das
Quelle: K. Koerber, T. Mannle, C. Leitzmann: Vollwert-Ernahrung, Haug Verlag, Stuttgart. 2004 W as S C h m eC kt ! ! !

Zircher Fachhochschule
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Kalorien-Tabelle von Brot und BackwarengW .o s e
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Brotchen, Semmeli 1172
Brot, dunkel 250 1047 6 51 1 0
Grahambrot 250 1047 8 48 1 ?
Knéackebrot 380 1591 10 77 1 0
Pumpernickel 247 1034 7 49 1 0
Roggenvollkornbrot 240 1005 7 46 1 0
Toastbrot 263 1100 9 48 3,5 ?
Weissbrot 260 1089 8 50 1 0

Weizenvollkornbrot 1005

——————

Blatterteig 1722
Butterbiskuit, Konfekt 463 1933 15 70 11 37
Hefeteig 288 1210 7 47 6 ?
Meringues 432 1814 5 59 0 0
Mlrbeteig, gebacken 522 2186 8 60 26 35
Salzstangen 364 1524 10 75 1 +
Zwieback 396 1658 11 71 1 ?

Quelle: http://www.umrechnung.org/kalorien-lebensmittel-pro-tag-berechnen/berechnung-kalorien-tabelle-brot-broetchen.htm

Zircher Fachhochschule 44
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Harley-Davidson verkauft keine Motorrader. Starbucks verkauft keinen Kaffee. Club Med
verkauft keinen Urlaub. Und Guinness verkauft kein Bier. Denken Sie dariiber nach.

-

Zircher Hochschule

fiir Angewandte Wissenschaften

zh
aw

Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrénkeinnovation
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Genuss- oder Grundnahrun

AROMARAD - DER IMPU

Brot
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“Die Grenzen
meiner Sprache
bedeuten die
Grenzen meiner
Welt “

Ludwig Wittgenstein (1889-1951)

Osterreichischer Philosoph

Zircher Fachhochschule a7
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