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Deutsche Brotkultur
Ein warenkundlicher Uberblick

Heiko Zentgraf

Die Deutsche Brotkultur wurde 2014 in das bundesweite Verzeichnis ,Immaterielles Kulturerbe® der deutschen
UNESCO-Kommission eingetragen. Zur Begriindung heif3t es:

,Deutsches Brot ist nicht nur weltweit beliebt, sondern auch in seiner Vielfalt einzigartig. Im Backerhandwerk, das die
Vielfalt und Qualitat des deutschen Brotes uber die Jahrhunderte entwickelt und bewahrt hat, leben die alten Traditio-
nen auch heute noch fort, wobei neueste Erkenntnisse der Wissenschaft stets in die Herstellung der Backwaren ein-
flieBen.“ Dazu werden sowohl regionale, historische und aktuelle Argumente angesprochen als auch backtechnische
Aspekte beriicksichtigt, ,die in jeder Region Deutschlands eine breite Variation von ortsiiblichen Spezialitdten entste-
hen lassen. Hinzu kommt eine schier unendliche Formenvielfalt der Brote, die durch diverse Formgebungs- und Back-
prozesse bedingt wird“ [1].

Der in diesem Beitrag vorgestellte warenkundliche Uberblick kann daher bei den Brotsorten im Detail nur exempla-
risch sein — und ohne Anspruch auf Vollstandigkeit.

Das Brotregister des Deutschen Brotinstituts, in dem tber 3000 bislang anerkannte Brotspezialitdten eingetragen sind,
dokumentiert die Brotvielfalt in Deutschland [2]. Auf der Webseite des Brotinstituts erhalt man Eindriicke von Vielfalt,
Zusammensetzung und Beschaffenheit der verschiedenen Brotspezialitdten. Dort spiegeln sich regionale Traditionen
wider.

Tabelle 1 zeigt die unterschiedlichen Anteile registrierter Sorten gruppiert nach Getreidezutaten und Vollkorn bzw.
Mehrkorn in den vier gro3en deutschen Regionen, wie sie die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE)
in Agrarstatistiken verwendet. Helle weizenbetonte Brote und Dinkelkreationen kommen am haufigsten aus dem Su-
den, im Osten dominieren dunkle roggenhaltige Sorten. Bei Vollkornbroten ist die norddeutsche Schwarzbrotkultur er-
kennbar, bei Mehrkorn liegt der Westen vorn.

Tabelle 1: Brotsortengruppen im Brotregister des Deutschen Brotinstituts e.V.
(gemittelte Prozentanteile; BLE-Regionen ohne Stadtstaaten)

) BLE-Regionen
Sortengruppe Bundesgebiet Nord | Ost West Sid
Weizen-/Weizenmischbrote 23,7 23,0 | 16,4 26,6 37,0
Roggen-/Roggenmischbrote 40,0 38,3 | 47,1 36,7 30,6
Vollkornbrote 18,5 23,4 | 19,3 17,8 13,0
Mehrkornbrote 9,7 7,5 8,6 12,7 8,9
Dinkelbrote 4,6 4,7 4,2 3,5 7,7
Sonstige Brote 3,6 3,2 4,6 3,0 3,0
Quelle: Zentgraf 2023 nach Deutsches Brotregister, Brotspezialititen in der Ubersicht [2], Aufteilung nach
Getreidearten und Bundesldndern (von 3059 eingetragenen Sorten/anerkannten Brotspezialititen deutscher
Innungsbdcker, Stand: Juni 2023); Top-Anteile der Gruppenzeilen durch Fettdruck hervorgehoben.

Begriffsbestimmungen und Definitionen

Die Leitsatze fiir Brot und Kleingeback [3] des Deutschen Lebensmittelbuchs sind eine wichtige Orientierungshilfe fir
Wirtschaft, Verbraucherschaft, Lebensmitteliberwachung und Wissenschaft. Deren Vertreter‘innen formulieren darin
gemeinsam, was unter Brot und Kleingeback zu verstehen und erwarten ist — im Allgemeinen und im Besonderen.
Leitsatze beschreiben mafigeblich Verkehrsauffassungen und Beschaffenheit von Produkten, wie sie von Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern sowie den tbrigen am Lebensmittelverkehr teilnehmenden Kreisen Ubereinstimmend akzep-
tiert werden. Deshalb sind sie fur alle Marktbeteiligten eine wichtige Auslegungshilfe und haben den Charakter objekti-
vierter Sachverstandigengutachten [4].

Im ersten Teil der Leitsadtze geht es zunachst um fachliche Begriffsbestimmungen, dazu als Einflihrung zur waren-
kundlichen Ubersicht eine Auswahl.



Brot und seine Herstellung

,Brot im Sinne dieser Leitsatze ist ein Lebensmittel, das auf der Basis von Getreide und/oder Getreideerzeugnissen
nach Zugabe von Wasser oder wasserhaltigen Flissigkeiten sowie von anderen Lebensmitteln in der Regel durch
Kneten, Formen, Lockern und Backen oder Kochextrudieren des Brotteigs hergestellt wird. Die Zugabe an Fett(en)
und Zucker(n) im Brot liegt in der Regel in der Summe nicht iber 10 %, bezogen auf den Getreideanteil. Kleingeback
entspricht den Anforderungen an Brot, sofern in diesen Leitsatzen nicht anders beschrieben. Das Gewicht des Einzel-
stiicks liegt nicht Gber 250 g.“ [3, L 1.1.1 + 2]

,Die Herstellungsprozesse im Bereich der Brote und Kleingebacke sind vielfaltig und kénnen nur beispielhaft beschrie-
ben werden. Diese werden nachfolgend — auf die Grundprozesse reduziert — an einem Beispiel beschrieben. Die fiir
das jeweilige Produkt geeigneten Getreideerzeugnisse werden mit Wasser oder einer anderen wasserhaltigen Flis-
sigkeit, Salz, einem Teiglockerungsmittel — in der Regel Backhefe und/oder Vorstufen (z. B. Backferment, Sauerteig,
Vorteig) — sowie optional auch weiteren Lebensmitteln, z. B. Olsaaten, Leguminosen, Kartoffelerzeugnissen, Milcher-
zeugnissen, Gewiirzen, Gemisen oder Ahnliches, gemischt und zu einem Teig geknetet. In der anschlieBenden Teig-
ruhephase gart der Teig, wird durch Gasbildung (Kohlendioxid) gelockert und nimmt an Volumen zu. Danach wird der
Teig portioniert, in Form gebracht und es erfolgt die Endgare (abschlieliender Garschritt). AbschlieRend wird der Teig-
ling zu Brot oder Kleingeback gebacken.” [3, L 1.2.1]

Getreide, Getreideerzeugnisse und Vollkorn

Fur die Ausgabe 2021 der Leitsatze wurde die Systematik der Getreidearten (nicht Getreidesorten) ganz neu gefasst —
mit einer Unterteilung in drei Gruppen. Dies ist insofern von besonderer Bedeutung, weil diese Neugliederung prakti-
sche Folgen fir Rezepturen und Benennungen hat und die Leitsatze darauf bei Produktbeschreibungen und Mindest-
anforderungen vielfach Bezug nehmen [3, L. 1.1.8]:

+ Brotgetreide im Sinne dieser Leitsatze ist Getreide aus den Gattungen Triticum L. (z. B. Weizen, Dinkel, Emmer,
Einkorn) und Secale L. (z. B. Roggen), sowie Kreuzungen daraus (z. B. Triticale).” Die jetzt ausdriickliche Nennung
von Emmer und Einkorn als Brotgetreide bedeutet, dass bei namengebenden Produktbezeichnungen auch auf diese
beiden Spelzgetreide die ublichen Brotgetreide-Mengenregeln anzuwenden sind, z. B. mindestens 90 % als einzel-
nes Brotgetreide bei Emmerbrot.

Zu ,sonstiges Getreide“ zahlen ,Gerste (Hordeum), Hafer (Avena), Hirse (z. B. Sorghum bicolor (L.) Moench, Pani-
cum miliaceum (L.), Mais (Zea mays) und Reis (Oryza)“. Damit gelten auch fir sie die Uibergreifenden Begriffsbe-
stimmungen aus der Leitsatzgruppe 1 zu Brot, Kleingeback, Getreide- und Getreidevollkornerzeugnissen, Mengen-
angaben und zur Hervorhebung von Zutaten.

Pseudogetreide als ,Samen von Pflanzen, die botanisch nicht zum Getreide gehéren, aber dhnlich wie diese fir die
Herstellung von z. B. glutenfreiem Brot und Kleingeback eingesetzt werden. Pseudogetreide ist vor allem Amaranth
(Amaranthus), Buchweizen (Fagopyrum) und Quinoa (Chenopodium quinoa).“ Diese kdnnen somit jetzt als bei uns
Ubliche Brotzutaten gelten, was zeitgemaf eine vorher bestehende Licke schliel3t — z. B. fir deren leitsatzgerechte
Verwendung in Rezepturen flir Mehrkorngebacke: Es gibt nun keine interpretative Grauzone bezlglich dieser Roh-
stoffe mehr.

Weiterfihrend in der Getreidekette werden die Produkte der folgenden Verarbeitungsstufe begrifflich konkretisiert [3,
L 1.1.9]: ,Getreideerzeugnisse sind Erzeugnisse aus gereinigtem Getreide, das weiter bearbeitet wurde (z. B. durch
Zerkleinern, Quetschen, Fraktionieren, Erhitzen). Hierzu zahlen v. a. Mehl, Backschrot, Vollkornmehl, Vollkornschrot,
Griel3, Dunst, Keime, Flocken und Speisekleie.”

Einen nicht unwesentlichen Beitrag zur deutschen Brotkultur leistet die Mehlvielfalt, die dem Backgewerbe zur Verfi-
gung steht: Allein 24 Standarderzeugnisse werden in der DIN-Norm 10355 [6] beschrieben und bei den Typenmehlen
durch ihre Mineralstoffgehalte charakterisiert — mit Korridorangaben in g/100 g Trockenmasse und den daraus als
~Mehltypen* abgeleiteten mittleren Gehalten:
+ aus Weizen: 405, 550, 812, 1050, 1600 und Backschrot 1700

sowie fur Hartweizen die Durumtype 1600
+ aus Dinkel: 630, 812, 1050
» aus Roggen: 815, 997, 1150, 1370, 1740 und Backschrot 1800

Hinzu kommen jeweils bei allen drei Brotgetreidearten Vollkornmehle und -schrote, fir die bewusst keine Mineralstoff-
korridore festgelegt sind, weil die natirlichen Gehalte des ganzen Korns ,vom Feld“ stark schwanken kénnen, u. a. in
Abhangigkeit von Sorten-, Boden- oder Erntequalitdten. Neben Vollkornmehlen sind bei den Schroten unterschiedliche
Granulationen von fein Gber mittel bis grob als Vollkorn mdglich [5]. AuRerdem sind Weizengriel3 und -dunst als mlle-
rische Siebprodukte beschrieben. Nach DIN missen ,Vollkornmehl und Vollkornschrot die gesamten Bestandteile der
gereinigten Korner, einschlieBlich des Keimlings, enthalten. Die Kérner dirfen vor der Verarbeitung von der duf3eren
Fruchtschale befreit sein® [6]. Harmonisierend wurde diese Formulierung nahezu wortgleich fiir die Leitsatze tibernom-
men [3, L 1.1.10].



Einen guten gruppensystematischen Uberblick zur deutschen Brotvielfalt gibt die Deutsche Landwirtschafts-Gesell-
schaft (DLG), ihre Systematik folgt den Vorgaben der Leitsatze und ist in der Ubersicht zusammengefasst:

Ubersicht: Erzeugnissystematik der DLG fiir Brotpriifungen

e Weizenbrot mit mind. 90 % Weizenanteil, wozu auch Vollkorn- und Schrotbrote, Brote mit Schrotanteil sowie die entsprechen-
den Dinkelvarianten zéhlen

e Weizenmischbrote, Weizen-Roggen-Schrot-/Vollkornbrote mit 50-89 % Weizenanteil sowie Dinkelmischbrot

e Roggenmischbrote, Roggen-Weizen-Schrot-/Vollkornbrote mit 50-89 % Roggenanteil

* Roggenbrote mit mind. 90 % Roggenanteil, wozu auch Vollkorn- und Schrotbrote und Brote mit Schrotanteil zéhlen

e Mehrkornbrote wie Drei-, Vier-, Fiinfkornbrote mit Zugabe anderer Getreidearten von jeweils mind. 5 %, wobei die Angabe der
Anteile erwiinscht ist und nur Getreide-, nicht aber Olsamenanteile mitzéhlen

e Spezialbrote wie Hafer-, Mais-, Reis- oder Gerstenbrot (nicht jedoch gegerstertes Brot) mit mind. 20 kg der namengebenden
Getreidezugabe auf 100 kg Brotgetreide

e Trockenflachbrote, z. B. Kndcke-, Waffelbrot und extrudiertes Brot

e Toastbrot, Sandwichbrot, Brot mit Fett und Zucker (max. 10 %): Dazu zédhlen neben Weizentoastbrot u. a. auch Sandwichbrot,
Weizenbrot (ggf. mit Schrotanteilen) und max. 10 % Fett und Zucker, Weizen-Schrot-/ Vollkorntoastbrot
sowie andere Brote mit Fett und Zucker (z. B. solche mit Roggenanteil)

e Brot mit erndhrungsphysiologischer Verdnderung, wie glutenfreies Brot oder Eiweifsbrot

Modlifiziert nach DLG TestService GmbH: Priifbestimmungen. 5th ed., Frankfurt a. M.: DLG-Verlag 2021, S. 7
Produktspezifische Bestimmungen und Erzeugnissystematik der zugelassenen Produkte fiir Brot und Kleingebdck

Tabelle 2: Néhrwertgehalte typischer Brotsorten (in g/100 g) fiir ausgewdhlte Inhaltsstoffe (,,BIG 7 der LMIV und Ballaststoffe)

Roggenbrot R'oggen— Vyeizen~ Weizenbrot Roggen- Weizen- Mehrkorn- Weizen- R:)ggen— Pu!.'nper— Mais-
mischbrot mischbrot vollkornbrot | vollkornbrot brot Toastbrot | Kndckebrot nickel Fladenbrot
Energie/Brennwert (kcal/kl) | 212/ 888 236/990 | 245/1024 | 248/ 1040 213 /893 218 /911 255/1069 | 267/1117 | 349/1462 | 212/886 | 217/910
Fett 1,2 1,0 1,5 1,2 1,2 0,9 1,4 36 1,2 1,5 1,8
- davon: gesdtt. Fettsduren 0,1 0,3 0,1 0,3 0,2 0,1 0,3 2,2 0,1 0,1 0,2
Kohlenhydrate 40,7 45,9 46,3 48,8 38,7 40,7 49,0 18,1 67,7 39,9 41,5
- davon: Zucker 3,8 1,3 1,6 1,2 2,1 1,0 1,3 3,7 6,0 2,6 0,8
Ballaststoffe 7,2 6,1 43 3,2 81 7.4 6,2 3,2 14,9 8,8 5,9
Eiweil 54 7.4 8,6 8,2 73 7,6 7,9 8,3 8,6 48 54
Kochsalz 1,13 1,41 1,33 0,74 0,82 0,78 1,18 1,45 0,92 1,05 1,27

Quelle: Ndhrwertdatenbank Bundeslebensmittelschliissel (BLS, Version 3.02)
Daten gerundet nach den Empfehlungsleitlinien der EU-Kommission fiir die Nahrwertdeklaration; abweichend davon bei Kohlenhydraten, Eiweil3 und Ballaststoffen aus Griinden einer
schriftbildgerechten Aufbereitung der Angaben in Tabellenform mit einer Dezimal-/Nachkommastelle.
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