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EDITORIAL

WILLKOMMEN IM MARKEN-
LEHRBRIEF SB BROTE &
PREBAKE!

Diese Broschiire bietet Dir praktisches
Warenwissen zum Thema SB Brote &
Prebake am Beispiel der Marke Harry.
Aktuelle Marktdaten, Hintergrundinfos
und Praxis-Tipps machen sie zum idealen
Begleiter im Berufsalltag. Die beste Art
und Weise, um Dein Grundlagenwissen
zu vertiefen und mit Wissen zu punkten.

WAS ERWARTET DICH?

Gut strukturiert: Der Markenlehrbrief
prasentiert Dir schnell und mit viel Liebe
zur Wissensvermittlung das Wichtigste
zum Thema SB Brote & Prebake, zu den
entsprechenden Produkten im Handel
und dem verkaufsférdernden Umgang
mit ihnen.

EDITORIAL

WICOLE GROUMANN
HEAD OF L2 PIREKT
LERNWELT

Jede der folgenden Doppelseiten enthalt
eine in sich abgeschlossene Information
und zuséatzlich eine Testfrage, mit der
Du Dein Wissen noch einmal {iberpriifen
kannst. Die dazugehdrige Losung findet
sich auf der jeweils ndchsten Seite. Der
Testbogen am Schluss der Broschiire
gibt Dir die Gelegenheit, das Gelernte
unter Beweis zu stellen.

Wichtig: Zu diesem Markenlehrbrief
gibt es auch ein E-Training, das Dir
Klick fiir Klick wertvolle Zusatzinfos
zum Thema liefert.

Viel SpaB beim Entdecken
und Lernen!

Herzlich,
Deine

/6. ﬂ/ﬂo&mauu

Nicole Grohmann



MARKTWISSEN

Brotkonsum - Brotgenuss

@ Trendiges Toastbrot

WARENWISSEN

Es war einmal ...

@ Brot - eine Definition

Man nehme die vier Grundbestandteile vom Brot
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Korn fiir Korn wertvoll
So wird Brot locker und lecker

Mehl, Wasser, Salz, Hefe, Natursauerteig
und sonst nichts

Brot in Produktion

Laib-Speise in vielen Formen

3.000 Brotsorten - sechs Brottypen
Es geht auch anders: Spezialbrote
Spezial heifit auch: total international

Brot fiirs Leben gern!

996060000 6066

Design mit Durchblick
@ Gerne mal was Besonderes

@ Nachfrage nach Nachhaltigkeit

POS-WISSEN

Brotverkauf: Convenience & Co.

Mitarbeiter des Markterfolges:
das Brotregal

Klare Sache: Kennzeichnung von Brot

® 66

Einfach langer lecker

Rund um SB Brote & Prebake
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Frisch wie Harry

WISSEN TO GO

e

Alles klar? Wissens-Check 1

@ Wissens-Check 2 & Losung
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Noch mehr Brainfood & Impressum



INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass Brot unser wichtigstes Grundnahrungsmittel war und
ist? Es hat seinen festen Platz auf dem Speisezettel, denn
es schmeckt Klein und GroB, Jung und Alt gleichermaBen.
Die meisten Verbraucher essen taglich Brot - vor allem zum
Fruhstiick und zum Abendessen, aber oft auch zwischen-
durch. Entsprechend haufig wird es gekauft. Kein Wunder
also, dass Brot im Lebensmittelhandel zu den Frische-
sortimenten mit hoher Umschlaggeschwindigkeit z&hlt.

Trotzdem darf Brot nicht einfach sich selbst tiberlassen
bleiben, denn auch dieses Sortiment bringt nur bei fach-
kundiger Pflege den gewiinschten Erfolg.

Brot ist ein ebenso leckeres wie rundherum interessantes
Produkt und es lohnt sich, mehr dariiber zu wissen. Deshalb
erfahrst Du auf den folgenden Seiten alles Wichtige tber
die Herstellung, die Sortenvielfalt, den Verkauf und noch
einiges mehr. Zum Schluss kann Dir beim Thema Brot nie-
mand mehr ein X fiir ein U oder - besser gesagt - Roggen
fiir Weizen vormachen. Du bist in der Lage, ein attraktives
Brotsortiment zusammenzustellen, es richtig zu platzieren
und Fragen der Kunden sicher zu beantworten. Damit sind
die besten Voraussetzungen fiir ein schwungvolles und
eintrégliches Geschaft mit Brot erfilllt.

Flr einen besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht
anders moglich, in der mannlichen Form. Wir meinen aber
immer gleichermaBen alle Gender.

Noch ein Tipp: Klick Dich auch ins E-Training. Es liefert
ergénzende Informationen flr nachhaltiges Lernen. Fiir
Deine erfolgreiche Teilnahme kannst Du Dir am Kursende
ein Zertifikat als Bestatigung ausstellen lassen.

Viel SpaB beim Lesen!

Deine Harry-Backer
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BROTKONSUM -

BROTGENUSS

Obwohl es mittlerweile ein riesiges Ange-
bot von Frilhstlicksprodukten wie Cerea-
lien oder Smoothies gibt, steigt der Brot-
konsum seit 2019 wieder kontinuierlich
an. Daran andert auch der Trend zum Au-
Ber-Haus-Konsum und die Auflésung tradi-
tioneller Mahlzeiten nichts. Die Deutschen
greifen wieder vermehrt zum Pausenbrot
- und ziehen es Street Food oder Fertig-
gerichten vor.

LEH DIE NUMMER EINS

Auch das Angebot und die Anbieterstruktur
andern sich. Seit es in nahezu jedem Lebens-
mittelgeschaft eine Backstation gibt, ver-
schieben sich die Marktanteile. Der Lebens-
mittelhandel ist mittlerweile die wichtigste

Einkaufsstatte fiir Brot. Mit seiner hohen
Umschlaggeschwindigkeit, zusammen

mit den Bruttospannen, ergbit sich daraus
eine ausgezeichnete Rendite. Laut GfK
Consumer Panel kaufen rund 38,4 Mio.
Kauferhaushalte Backwaren aus dem SB-
Regal im LEH, 35,9 Mio. Kauferhaushalte
frische Backwaren an der Backstation und
25,7 Mio. beim Béacker.

In Deutschland gibt es nach aktuellen Zah-
lungen mehr als 3.000 Brotsorten und es
kommen jahrlich weitere Produktinnovatio-
nen hinzu, zum Beispiel Chia- und SiiBkar-
toffelbrot. Durch diese Abwechslung wird
Brot nie langweilig und zunehmend zum
Genussprodukt. Beim Kauf ist die Frische
das wichtigste Kriterium, weshalb Brot und

PRO-KOPF-KONSUM VON BROTGETREIDE IN DEUTSCHLAND

Angaben in Kilogramm Mehlwert

736 739 51

P86 P24 PRE pse T2

2014 /2015 2015/2016 2016 /2017 2017 /2018 2018 /2019 2019 /2020 2020/2021 2021/2022

Quelle: BMEL (20. Mérz 2023). Pro-Kopf-Konsum von Brotgetreide in Deutschland in den Jahren 1950/51 bis 2021,/2022
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Brotchen am liebsten mehrmals wochentlich
gekauft werden.

Brot ganz oder geschnitten, vorverpackt
aus dem Selbstbedienungsregal, unverpackt
aus der Backstation oder ber die Bedien-
theke, diese Fragen beantwortet jeder Ver-
braucher individuell flr sich. Dabei werden
Brot und Brotchen aus den Backstationen
des Lebensmittelhandels immer beliebter.

Quelle: GfK SimIT, MAT Juni 2023, Kaufer

P
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BROT- UND BACKWAREN
ANBIETERSTRUKTUR

43%

2?%<\

UMSATZ

Gesamtumsatz:
11,2 Milliarden €

30

. Bedientheke (lose) . SB-Ware Backstation

Quelle: GfK Consumer Panel, Fresh Food, MAT Juni 2023,
D-Gesamt

WARENGRUPPENANTEILE
IM SB-REGAL

33%
8%

UMSATZ

Gesamtumsatz:
3,36 Milliarden €

1950 & ™

30x%

. Toast / Sandwich / Toastbréotchen Schnittbrot
© Ssonstige

Quelle: GfK Consumer Panel, Fresh Food, MAT Juni 2023,
D-Gesamt

Aufbackware

WO KAUFEN VERBRAUCHER VERSTARKT BROT EIN?

Béckereifachgeschaft

Béckerei in der Vorkassenzone

Backstationen im LEH

MARKTWISSEN



08
|
BELIEBTESTE BROTSORTEN IN DEUTSCHLAND
Angaben in Prozent
2,8 3,4 3,8 4,17 4,2
6,0 53
‘i7 3
| 2018 2019 2020 2021 2022
-‘—2 . Toastbrot . Mischbrot . Mehrkornbrot Vollkornbrot / Schwarzbrot
. Weizenbrot Sonstige Roggenbrot Dinkelbrot Quelle: GfK, 2023
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BACKSTATION ALS AUSWAHLKRITERIUM FUR EINKAUFSSTATTE

Angaben in Prozent

Wichtiges Kriterium qq’y
Weniger wichtiges Kriterium 38,
Ohne Bedeutung 32

Quelle: Mafowerk, Consumer und POS Insights Food Brot- und Backwaren, 2023
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WO KAUFEN VERBRAUCHER VERSTARKT BROT EIN?
@ Backstationen im LEH



MARKTWISSEN

TRENDIGES TOASTBROT

Der Friihstlckstisch ist reichlich gedeckt
und die ganze Familie I&sst es sich schme-
cken. Wenn es um die Frage geht, welche
Sorte dabei im Brotkorb landet, sind sich
die Deutschen seit Jahren einig: Mit knapp
30 Prozent Absatzanteil liegt das Toastbrot
nach wie vor vorne, dicht gefolgt vom
Mischbrot.

TREND BACKSTATION

Flr rund 44 Prozent der Shopper ist das -
Vorhandensein einer Backstation ein wich-
tiges Auswahlkriterium in Bezug auf ihre

Einkaufsstatte. Dagegen stehen 39 Pro- zweiten Platz. Glicklicherweise ist Getreide
zent, die das Vorhandensein einer Back- ein Rohstoff, der sehr effizient produziert
station als weniger wichtiges Kriterium werden kann. Es braucht wenig, um viel
ansehen. Fir 17 Prozent ist das Vorhan- herauszubekommen. Und das ist ein ganz
densein unbedeutend. zentraler Aspekt von Nachhaltigkeit.

REGIONAL SCHMEC KT’S BESSER Quelle: BMEL—E;néhrungsreport, 2023
\

Auch im Brotregal sorgt das Thema Nach-
haltigkeit fir Impulse. So geben 81 Prozent
der Verbraucher an, dass ihnen eine regio-
nale Herkunft ihrer Brot- und Backwaren
wichtig ist. Damit werden Brot- und Backwa-
ren als drittwichtigstes Lebensmittel einge-
stuft, wenn es um die Relevanz der Herkunft
geht - nach Eiern auf dem ersten und
frischem Obst und Gemiise auf dem

WELCHES BROT IST AKTUELL BESONDERS BELIEBT?

Kérnerbrot
Toastbrot
Roggenbrot




ES WAR EINMAL ...

... vor rund 11.000 Jahren. Damals und noch
vor dem Beginn des Ackerbaus wurden Ge-
treidekdrner meist roh verzehrt - bevorzugt
Emmer und Einkorn, die Vorfahren des Wei-
zens. Dank Ackerbau und Mahlsteinen wur-
de aus den Kornern bald ein Kornerbrei.
Glaubt man der Legende, wurde dieser eher
zuféllig auf einen heiBen Stein gekippt, auf
dem er zu einem Fladen ,trocknete®.

So nennt man noch
genussfahige, aber nicht
mehr frische Backwaren,
die an Aroma, Gewicht
und Feuchtigkeit
verloren haben.

EINE BACKSTUELE VOR ETWA

ZWEIHUNPERT JAHREN: PAMALS WAKR
ZUM EROTEACKEN WOCH VIEL HAND-

ARBEIT ERFORPERLICH.

BROT UND PYRAMIDEN

Vom Fladen zum Brot brauchte es noch

mal ein paar Tausend Jahre - und den Erfin-
dergeist der Agypter vor rund 6.000 Jahren.
lhre Experimente mit Hefepilzen und Milch-
saurebakterien flihrten zu der Erkenntnis,
dass Brot ,fluffig” wird, wenn man den Teig
»gehen® 1asst. Das Prinzip der Garung war
erfunden. Aber nicht nur die Konsistenz des
Brotes veranderte sich dadurch, auch nahm
das Volumen deutlich zu.

WELCHES BROT IST AKTUELL BESONDERS BELIEBT?

@ Toastbrot




AUS ALTER BACKKUNST ST Elv
MOPERNER BERUFE GEWORPEN.

BACKEN AM NIL

Aus dem gegorenen Sauerteig kneteten
die alten Agypter mehr als 30 Brotsorten,
weshalb man die Menschen am Nil damals
auch als ,Brotesser” bezeichnete. Sie bau-
ten die ersten Backereien, entwickelten
Ofen und backten in erhitzten Tontdpfen.

MEHR VIELFALT

Im Laufe der Zeit veranderten und erwei-

terten sich die Backverfahren. Es entstand

eine immer gréBere Sortenvielfalt, der

WARENWISSEN

S

Geschmack wurde verbessert und verfei-
nert. Brot wurde fast Uberall fester Be-
standteil der téglichen Erndhrung. Brote
aus feinem, hellem Weizen- oder Dinkel-
mehl waren dabei jahrhundertelang dem
Adel und wohlhabenden Blirgern vorbe-
halten. Der Rest der Bevolkerung musste
sich lange mit grobem, schwerem, dunk-
lem Brot begniigen. Bis ins 20. Jahrhundert
galt WeiBbrot vielerorts noch als Luxus.
Heute ist die Auswahl so groB wie nie.

WANN WURDE VERMUTLICH ZUM ERSTEN MAL BROT GEBACKEN?

Vor rund 10.000 Jahren
Vor rund 8.000 Jahren
Vor rund 6.000 Jahren
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BROT - EINE DEFINITION

Ganz gleich, ob zum Friihstlck, zum Abend
oder als Mittagssnack: Brot kommt bei vie-
len Menschen auf den Tisch. In Deutschland
gibt es mehr als 3.000 verschiedene Brot-
spezialitaten.

Getreide und sonstige Grundzutaten liefert
die Natur, als weitere wichtige Zutat kommt
handwerkliches Kénnen hinzu: Das ist das

Basisrezept flr ein hochwertiges, gesundes
Produkt, das wir Tag fiir Tag gern genieBen.

BROTBACKEN 2.0

In modernen GroBbéackereien wird mittler-
weile oft auf maschinelle Unterstiitzung
gesetzt. Aber selbst diese hoch technisier-
ten und maschinell unterstiitzten Prozesse
kommen ohne das Know-how und die Vor-
gaben gut ausgebildeter Fachkréfte nicht
aus. Traditionelles Handwerk ist und bleibt
Voraussetzung fir ein gutes Endergebnis:
Brot, das schmeckt.

WANN WURDE VERMUTLICH ZUM ERSTEN MAL BROT GEBACKEN?
@ Vor rund 6.000 Jahren




WARENWISSEN

shAckmITTEL

Backmittel | sind Zutaten zum Teig von Brot- und Back-
waren, die die Teigverarbeitung erleichtern und eine
gleichbleibende Produktqualitét sichern beziehungsweise
diese steigern. Typische Backmittelzutaten sind zum
Beispiel Emulgatoren, Enzyme, Kleber, Zucker, Ascorbin-
séure (Vitamin C), Malzmehl, Milch- und Molkepulver.

Auch ein GroBbetrieb wie Harry setzt auf
fachliches Kénnen und traditionelles Hand-
werk, das zwar von neuester Technik unter-
stltzt wird, das Wissen rund um die alte
Backkunst aber nie ersetzen wird.

Y Y e
LEITSATZ

Der Leitsatz zum Brot im Deutschen Lebens-
mittelbuch lautet: ,Brot wird ganz oder teilweise

aus Getreide und/oder Getreideerzeugnissen,

meist nach Zugabe von Flissigkeit, sowie von

anderen Lebensmitteln (zum Beispiel Legumi-
nosen-, Kartoffelerzeugnisse) in der Regel durch

Kneten, Formen, Lockern, Backen oder HeiB-

extrudieren des Brotteiges hergestellt. Brot

enthalt weniger als zehn Gewichtsteile Fett und/
oder Zuckerarten auf 90 Gewichtsteile Getreide
und/oder Getreideerzeugnisse.*

WAS IST KEIN BACKMITTEL?

Zucker
Vitamin C
Vitamin D
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MAN NEHME ...

E P MEHL
W Mehl hat ein sehr
hohes Bindever-

k ~ : - . mogen im Teig und
AR - ' S * i lasst das Brot

dadurch weich und
fluffig erscheinen.
Mittlerweile gibt es
aber auch Brote
ohne Mehl.

WASSER

Erst die Zugabe
von Flissigkeit
macht aus den rest-
lichen Zutaten ein
formbares Ganzes,
das zu knusprigem
Brot verarbeitet
werden kann.

saLz

Salz ist nicht nur ein natdrli-
cher Geschmackstréger und
Geschmacksverstarker. Es ver-
leiht dem Brot zusétzlich ein
groBeres Volumen und verlén-
gert seine Haltbarkeit.

/> SAVERTE(G/HEFE
Hefe oder Sauerteig sorgen
dafiir, dass sich Gasblaschen
bilden. Diese verteilen sich im
Teig, das Volumen steigt und

das Brot hat die besten

Voraussetzungen, um locker
und luftig zu werden.

AUS DIESEN WENIGEN ZUTATEN
LASST SICH SCHON EIN EROT EACKEN.

WAS IST KEIN BACKMITTEL?
@ Vitamin D
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... DIE VIER GRUNDBESTAND-
TEILE VON BROT

Fir ein gutes Brot braucht es nicht viel.
Denn im Grunde besteht Brotteig aus vier
Grundbestandteilen: Mehl, Wasser, Salz
und einem Mittel zur Lockerung des Teiges
wie Natursauerteig und/oder Hefe.

Dazu kommen je nach Bedarf Gewiirze,
manchmal Milch, seltener auch Fett. Beliebt
sind heute auch kernig-kérnige Zutaten wie
zum Beispiel Olsaaten (Sonnenblumen-
kerne, Leinsamen oder Sesam).

GEWUSST WIE: DIE BACKKUNST

Aus den guten Zutaten dann auch ein gutes
Brot zu backen, erfordert neben Kénnen
auch Erfahrung. Man muss genau wissen,
wovon der Geschmack und die Produkt-
eigenschaften der einzelnen Brotsorten
abhéngen, muss die richtigen Teigmischun-
gen kennen, die kunstgerechte Behandlung
des Teigs (Teigflihrung) beherrschen und
das adaquate Backverfahren anwenden.

Nach wie vor werden viele Brote allein aus
den vier Grundzutaten gebacken. Doch seit
tber 100 Jahren kommen bei bestimmten
Backwaren auch funktionelle Backzutaten
hinzu. Die Backer kommen damit dem
Wunsch der Verbraucher nach, durch

Y Y e

ROGGEN ROCKT!

Zum Brotbacken verwenden die Backer am haufigs-
ten Roggenmehl der Typen 997 und 1150, Vollkorn-
mehl und Vollkornschrot sowie Weizenmehl der
Typen 550 und 1050.

Mehr dazu erfahrst Du auf Seite 17.

weitere Zutaten die Eigenschaften des
Mehls noch besser auszunutzen. Das ver-
bessert bei bestimmten Brotsorten die
Qualitat und gibt dem Brot einen einzig-
artigen Charakter, wie zum Beispiel gute
Kruste, anhaltende Rosche, Volumen,
feines Porenbild der Krume, Braunung,
Geschmack und Frischhaltung. Heutzu-
tage ist die Auswahl am Brotregal riesig -
auch dank der Zugabe von funktionellen
Backzutaten.

WELCHES SIND DIE GRUNDZUTATEN FUR BROT?

Mehl, Wasser, Fett, Zucker

Mehl, Wasser, Salz, Natursauerteig und/oder Hefe

Mehl, Wasser, Milch, Gewiirze
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KORN FUR KORN WERTVOLL

(i)

BROTGETREIPEARTEN

PINKEL

BUCHWEIZEN

P

Die wichtigsten Brotgetreidearten sind Weizen
und Roggen. Mit Weizen ist dabei immer
Weichweizen gemeint - lbrigens eines der
weltweit meist angebauten Getreide iiber-
haupt. Der verwandte, nur in geringem Umfang
angebaute Hartweizen dient namlich fast aus-
schlieBlich der Herstellung von Teigwaren.

Neben Weizen und Roggen besitzt auBerdem
auch noch Dinkel (verwandt mit dem Weizen)
Eigenbackfahigkeit, eignet sich also ebenfalls
pur und unvermischt zum Brotbacken. Getrei-
desorten ohne diese Fahigkeit werden als
Nicht-Brotgetreide bezeichnet. Dazu gehdren:
Gerste, Hafer, Mais, Hirse. Sie sind als Zutaten
im Brotteig oder als Bestreuung géngig und
beliebt. Dariiber hinaus finden vor allem im
Naturkostbereich die seltenen Getreidesorten
Einkorn, Emmer und Kamut Verbreitung.

Zum Brotbacken lassen sich je nach Rezept
auBerdem auch noch sogenannte Pseudoge-
treide mitverwenden. Sie gehoren botanisch
nicht zur Graserfamilie wie Weizen und Rog-
gen, besitzen jedoch getreidedhnliche Eigen-
schaften. Am bekanntesten sind Buchweizen,
Amaranth und Quinoa. Getreide ist Korn fir
Korn ein wertvolles Gut. Nur wenn an den An-
bau, die Eigenschaften der Rohware und die
Verarbeitung durchgehend hohe Anforderun-
gen gestellt werden, entsteht beste Qualitat

WELCHES SIND DIE GRUNDZUTATEN FUR BROT?
@ Mehl, Wasser, Salz, Natursauerteig und/oder Hefe
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mit hervorragendem Geschmack und erndh-
rungsphysiologischem Nutzen.

MAHLKUNST

Der komplexe mehrstufige Mahlvorgang
beginnt mit der zweimaligen Reinigung des
Getreides und endet mit dem Aussieben und
Abfiillen der gewiinschten Feinheitsgrade:

@ Schrot besteht aus vollen, nur grob
zerkleinerten Kérnern. Sie geben Brot-
sorten wie >>1688<< Korn an Korn von
Harry kernigen Biss.

@ GrieB eignet sich nicht nur fir die
Zubereitung von Brei. MaisgrieB etwa
gibt den Toastbrétchen von Harry ein
knuspriges Extra.

@ Dunst ist ein sehr feiner GrieB und
auch unter der Bezeichnung ,griffiges
Mehl* oder ,,Spatzlemehl® im Handel.

Ein zu 100 Prozent ausgemahlenes Mehl
enthélt noch alle Bestandteile des ganzen
Korns. Mehl mit niedrigem Ausmahlungs-
grad wird aus dem hellen Inneren des Korns
gewonnen. Man nennt es auch WeiBmehl.
Den verschiedenen Mehlarten wird eine
Typenzahl zugeordnet.

WAS GIBT DIE TYPENZAHL BEIM MEHL AN?

Anteil an Mineralstoffen in Gramm

Ausmahlungsgrad
Produktionsdatum

WARENWISSEN

MEHLFARBE

Mehlfarbe hell dunkel

Anteil der Randschichten niedrig hoch

Ausmahlungsgrad niedrig hoch

Typenzahl niedrig hoch

GETREIDEKORN VON INNEN

MEHLKORPER

KEMmLInG besteht aus Starketeil-

chen, die durch Kleber-
eiweiBe zusammengehal-
ten werden.

enthalt alle wichtigen
Bestandteile, die fir
das Wachstum des

Korns nétig sind.

ALEVRONSCHICHT

umgibt als EiweiB- und Fett-
schicht den Mehlkorper.

SCHICHTEN

sind reich an
Ballaststoffen.

zum Beispiel bedeutet:
100 Kilo Mehl dieser

Kategorie enthalten

405 g Mineralstoffe.
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ONLINE

SO WIRD BROT

SAVEKRTE(G

Beim Sauerteig sorgen Essig- und Milch-
saurebakterien flir die Sduerung. Aber auch
Sauerteig enthélt sogenannte wilde Hefen,

ﬁ die ganz natirlich im Mehl und in der
Umwelt vorhanden sind.

Brot ohne Teiglockerungsmittel wird ein
flacher Fladen. Gibt man dem Teig jedoch
ein Lockerungsmittel hinzu, sorgt dies fir
Séuerung und Garung: Im Teig entwickeln
sich feine Blaschen und er geht auf. Harry
verwendet zur Brotherstellung vorrangig
Natursauerteig, aber auch das klassische
Lockerungsmittel Hefe.

Fur die Lockerung von Weizenbrot ist Hefe

vollkommen ausreichend. Backhefe besteht
aus einzelligen, pflanzlichen Kleinstorganis-
men, die zu den niederen Pilzen z&hlen. Sie

vergart Starke und Zucker. Dabei entsteht
unter anderem Kohlendioxid, das dem Teig
seine Porung und damit Volumen gibt.

Fur Brot mit Roggenmehl muss Sauerteig
als Lockerungsmittel verwendet werden.
Ohne die Saure wirde das Brot flach blei-
ben. Die Menge hangt von der Schwere
des Teiges ab: Je groBer der Roggenmehl-
anteil ist, desto mehr Natursauerteig wird
fiir ein lockeres Brot bendtigt. Natursauer-
teig sorgt aber nicht nur fir Teiglockerung.
Er gibt dem Brot auch einen herzhaft-

WAS GIBT DIE TYPENZAHL BEIM MEHL AN?
@ Anteil an Mineralstoffen in Gramm




WARENWISSEN

WEIZENEROT WIRE VORWIEGENS MIT HEFE,
ROGGENBROT MIT SAVERTE(G GEEACKEN. BEACHTE
AUCH DEN FARBUNTERSCHIED: WEIZENEROT ST
STETS HELLER ALS ROGGENERDT, WENN MEHL DER.
GLEICHEN TYPE VERWENDET WURLE,

HEFE

Hefe sorgt nicht nur
dafiir, dass ein Teig auf-
geht, durch sie werden
auch Aromastoffe und
deren Vorstufen gebil-
det. Rein biologisch ge-
sehen ist Hefe ein Pilz.

wirzigen Geschmack und macht es saftig,
langer haltbar und bekémmlich. Natur-
sauerteig wird aus Roggenmehl und Wasser
hergestellt. Man Uberldsst diese Mischung
einige Zeit sich selbst. Dabei vermehren
sich die natirlich darin enthaltenen Essig-
und Milchsdurebakterien und bewirken eine
Garung. Dieser Prozess erfordert viel Fach-
kenntnis und stindige Uberwachung. Er
dauert bis zu 15 Stunden. Ist der gewiinschte
pH-Wert erreicht, wird der Natursauerteig
dem Brotteig zugesetzt.

ist ein MaB fiir die saure
oder alkalische Reaktion
einer wassrigen Losung. Die
Abkiirzung ,,pH“ steht fiir
pondus Hydrogenii
(lateinisch fiir ,,Gewicht*
' und ,,Kraft“).

WAS IST DAS KLASSISCHE LOCKERUNGSMITTEL FUR WEIZENBROT?

Sauerteig
Hefe
Milch
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MEHL, WASSER, SALZ, HEFE,
NATURSAUERTEIG ...

Funktionelle Backzutaten haben unter-
schiedliche Wirkungen und werden ge-
zielt eingesetzt.

In den Leitséatzen fiir Brot- und Kleingeback
des Deutschen Lebensmittelbuches werden
sie definiert als: ,,Mischungen von Lebens-
mitteln einschlieBlich Zusatzstoffen, die
dazu bestimmt sind, die Herstellung von
Backwaren zu erleichtern oder zu vereinfa-
chen, die wechselnden Verarbeitungseigen-
schaften der Rohstoffe auszugleichen und
die Qualitat der Backwaren zu beeinflussen.
Sie werden meist in einer Menge von

LANG
BEWAHRT

19. Jahrhundert
eingesetzt.

&
N
-

weniger als 10 Prozent (auf Mehl berechnet)
bei der Teigherstellung zugegeben.*

Dies kdnnen Lebensmittelzutaten sein,
wie zum Beispiel Malzmehle, Malzextrakte
und Traubenzucker oder auch technisch
erzeugte Zusatzstoffe, die teilweise auch in
der Natur vorkommen, wie zum Beispiel
Ascorbinsaure und Lecithin. Wenn es sich
um eine Mischung dieser Zutaten handelt,
spricht man auch von Backmitteln.

@ Hefe

WAS IST DAS KLASSISCHE LOCKERUNGSMITTEL FUR WEIZENBROT?




.. UND SONST
NICHTS?

WIE ,,IN OMAS KUCHE* oQ

Auch wenn diese funktionellen Backzutaten
heute technisch hergestellt werden, war
ihre Wirkungsweise schon ,,in Omas Kiiche®
bekannt. Damals gab Schmalz dem Brot

die Frischhaltung, heute nimmt man die
auch im Schmalz enthaltenen Emulgatoren
Mono- und Diglyceride von Speisefettséduren
(E471). Um das EiweiBgerist im Teig zu
stabilisieren, verwendet man Kalziumacetat
(E 263), ein Kalziumsalz der Essigsaure,
statt Salz oder Zitronensaft, wie es in Haus-
haltsrezepten fiir einen steifen Eischnee
empfohlen wird.

Nach heutiger Rechtsvorschrift missen Zu-
satzstoffe in der Zutatenliste deklariert
werden, wenn sie im Enderzeugnis eine so-
genannte ,technologische Wirkung*“ aus-
Uben, zum Beispiel Konservierungsstoffe
fir die Haltbarkeitsverlangerung. Ist das
nicht der Fall, wie etwa beim Einsatz von
technischen Enzymen, ist keine Kennzeich-
nung erforderlich. Mit der Zugabe von
technischen Enzymen werden namlich nur
die von Natur aus im Mehl enthaltenen En-
zyme unterstitzt.

WAS SIND BACKMITTEL?

WARENWISSEN

ﬂﬁ Lexikon

Krume | nennt man das Innere von Backwaren. lhre Struktur
und Elastizitét ebenso wie ihr Duft und Geschmack sind von
verschiedenen Faktoren beeinflusst: Zutaten, Teiglockerungs-
mittel, Teigfiihrung, Backvorgang und Kruste. Je nach Brotart
muss die Krume fein, dicht und wattig oder sehr offen und
grobporig sein.

Kruste | ist die duBere Hiille einer Backware. Ihre Konsistenz
und ihr Aroma werden entscheidend beeinflusst von der Bréau-
nungsreaktion und den Réststoffen, die beim Backen entstehen.
Die Kruste bestimmt den Geschmack eines Brotes maBgeblich
mit. Sie ist wichtiger und wertvoller Teil des Brotgenusses.

Ausbund | ist die Bezeichnung fiir die durch Schnitte bewusst
erzielte Rissbildung in der Oberfldche von Backwaren. Der Aus-
bund hat Einfluss darauf, ob ein Brot mehr in die Héhe und /

oder in die Breite geht.

WAS SIND E-WNUMMERN?

Das ,,E“ steht flir Europa und die Nummern sind
Kurzbezeichnungen fiir Zusatzstoffe mit teilweise
sehr langen chemischen Namen, die in allen Lan-
dern der EU und teilweise auch weltweit gelten.
Zusatzstoffe kdnnen natirlichen Ursprungs oder
kinstlich im Labor entwickelt worden sein.

7

Sind E-Nummern schédlich? Alle in der EU verwen-
deten Zusatzstoffe sind unbedenklich, da sie nach
einem einheitlichen Zulassungsverfahren der EU-
Verordnung 1331 /2008 einzeln auf ihre gesund-
heitliche Vertraglichkeit gepriift wurden. Beim
Brotbacken werden Mehl-
behandlungsmittel, Emul-
gatoren, Backtriebmittel,
Verdickungs-, Sduerungs-
und Trennmittel als
Zusatzstoffe eingesetzt.

Geréte fir die Herstellung von Backwaren
Eine Mischung von Zusatzstoffen zur Verbesserung der Produktqualitéat
AusschlieBlich im Labor hergestellte Brotsorten



PlE ROHSTOFFE WERPEN
ANGELIEFERT UND PER

BROT IN PRODUKTION .

TEIG AUFEEREITET:

Aus dem Backofen ins Supermarktregal -
mit dem Harry-Frischdienst schaffen das
die Harry-Produkte nicht nur von Montag
bis Samstag, sondern auch innerhalb weni-
ger Stunden. Denn die Backer von Harry
backen dort, wo ihre Kunden sind - und
konsequent in Deutschland. Dabei wird auf
eine dezentrale Struktur sowie langjahrige
vertrauensvolle Beziehungen zum Handel
und Lieferanten gesetzt.

P—
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PAS MISCHEN PER
ZUTATEN UnP PAS
KNETEN PES TEIGS
ERFOLGT

Damit die Verbraucherinnen und Verbrau-
cher morgens frisches Brot haben, miissen
die Supermarkte friih beliefert werden. Das

heift auch: Backen am Sonntag fiir Montag.

Und Backen rund um die Uhr.

Als GroBbéackerei kann Harry unterschied-
lichste Backwaren in groBen Stiickzahlen
besonders energieeffizient herstellen.
Investitionen in hochmoderne Anlagen-

WAS SIND BACKMITTEL?

@ Eine Mischung von Zusatzstoffen zur Verbesserung der Produktqualitst!




WARENWISSEN

Lexikon

WNUN SINE PIE TEIGLINGE (M GARSCHRANK Denaturierung| Als Denaturierung bezeichnet man die
UNPD BACKOFEN GEWESEN — UNP LANPEN strukturelle Verdnderung von Biomolekilen wie zum
SCHLIESSLICH IMm KU#I—TUKM Beispiel Proteinen. Im Lebensmittelbereich versteht man

im engeren Sinne nur die Zerstérung der natirlichen
Struktur von EiweiB durch &uBere Einfliisse (Quelle: www.
: ' — lebensmittellexikon.de).

PAS EROT WIRP GESCHNITTEWN,
VERPACKT UNY AUSGELIELERT.

technik und innovative Verfah-
ren, beispielsweise zur Warme-
rickgewinnung, haben den
Ressourceneinsatz iiber die
Jahrzehnte stark reduziert.

Mehr zum Backvorgang findest Du im E-Learning!

BACKERISCH LANDET
Pa4s BROT (e LEN
REGALEN DES HANPELS.

WAS WIRD BEI DER DENATURIERUNG ZERSTORT?

Die natiirliche Struktur von EiweiB
Die unnatdrliche Struktur von Eiwei
Die natiirliche Struktur von Zucker



LAIB-SPEISE
IN VIELEN FORMEN

Die Art und Weise, wie die Brote gebacken ger lang haltbar als freigeschobene und
werden, ist fiir Geschmack und Charakter sollten mdglichst frisch verzehrt werden.
ebenso wichtig wie Zutaten und Verarbei-

tung des Teiges. Grundsétzlich unterschei- @ Kastenbrote werden in einer Form ge-

det man drei Formen: freigeschoben, ange- backen, die ihnen ihr charakteristisches
schoben und im Kasten. Die Backtempera- Aussehen verleiht. Man erhalt ein Brot
turen spielen ebenfalls eine wichtige Rolle. mit gleichméaBiger ScheibengréBe und
einer zarten Seitenkruste. Das Backen
IN FORM GEBRACHT im Kasten ist ideal fir weichere Teige.
@ Freigeschobene Brote werden so in Brote, die nach dem Backen als Schnittbrote
den Ofen gelegt, dass sie sich nicht in den Handel kommen sollen, werden nach
beriihren. Auf diese Weise bildet sich dem Backen gekiihlt, geschnitten und ver-
ringsum eine gute, gleichmaBige Kruste. packt. Bei Harry geschieht das in einer tech-
Sie werden besonders lange gebacken. nisch aufwendig geschaffenen Reinraum-
Ein Laib von 1.000 Gramm ist beispiels- umgebung. Oder die Brote werden schonend
weise 55 bis 65 Minuten bei 230 bis pasteurisiert, sodass die wertvollen Inhalts-

250 Grad im Ofen. Seine Rundum-Kruste stoffe voll erhalten bleiben.
sorgt dafir, dass das Brot lange saftig

bleibt. Die Rost- und Karamellstoffe in

der Kruste geben ihm einen kraftigen \ ’ /
Geschmack. Freigeschobene Brote sind
immer rund oder oval.

@ Angeschobene Brote beriihren sich
beim Backen - zumeist an den Léngssei-
ten, manchmal auch allseitig, sehr selten

kEmeERTOPE )
vt co. |

nur an den Enden. Da diese Brote erst . Wer selbst mal zu Hause
nach dem Backen getrennt werden, ha- 7 Brot backen méchte, fi
ben sie lediglich auf der Oberseite eine det dafiir mittlerwe
Kruste. Angeschobene Brote sind weni- "  eine groBe Auswahl a‘p_(

_ Brotbackf_orme'n.

WAS WIRD BEI DER DENATURIERUNG ZERSTORT? — )
@ Die natiirliche Struktur von EiweiB




WARENWISSEN

UBER KRUSTE UNP GESCHMACK
ENTSCHEIPET AUCH PIE FORM, N
PER LAS EROT GEBACKEN WIKRE.

- -

BROTFORMEN

HERSTELLUNGS-
WEISE

AUSSEHEN,
USSERE FORM
TYPISCHES
BEISPIEL

WIE BEZEICHNET MAN BROTE, DIE IN EINER FORM GEBACKEN WERDEN?

Laibe beriihren sich
nicht im Backofen

krustenreich, saftige
Krume

rund oder oval

Steinofenbrot, Krusten-
brot, Stangenbrot

Freigeschobene Brote
Angeschobene Brote
Kastenbrote

Laibe beriihren sich
dicht an dicht beim
Backen an Langsseiten
und/oder Enden

markante obere Kruste,
Seiten und/oder
Enden hell und weich

langlich, eckig oder fast
quadratisch; gewdlbte,
gebraunte Oberseite

Paderborner,
Buttermilchbrot, Stuten

Laibe werden in einer
eckigen Form gebacken;
markante obere Kruste;
Seiten und/oder

Enden hell und weich

ausgepragte Kruste auf
Oberseite; geringere
Krustenbildung rundum
an Seiten und Enden

deutlich eckig/
kastenformig

Toast, Sandwich,
Gerster



REINE FORMSACHE:
o8 RUND OLER ECKIG
GEBACKEN — DAS

BEEINFLUSST SOGAR.
PEN GESCHMACK!

WIE BEZEICHNET MAN BROTE, DIE IN EINER FORM GEBACKEN WERDEN?
@ Kastenbrote




WARENWISSEN

3.000 BROTSORTEN -

Auch wenn es in Deutschland mehr als
3.000 Brotsorten gibt - sie alle sind letztlich
nur sechs verschiedenen Grundtypen zuzu-
ordnen, die von der Mehlmischung abhan-
gen. Der Gesetzgeber schreibt vor, dass je-
des Brot mit seiner sogenannten Verkehrs-
bezeichnung ausgezeichnet werden muss.

7. Roggenbrot wird aus mindestens
90 Prozent Roggenmehl mit Sauerteig
hergestellt. Dabei kann Mehl in verschie-
denen Ausmahlungsgraden verarbeitet
werden. Das Brot ist grobporig, hat
einen kréftigen Geschmack und bleibt
lange frisch.

2, Weizen- oder WeiBbrot wird zu
mindestens 90 Prozent aus Weizenmehl
gebacken, zum Teil unter Zugabe von
Milch, Fett und Zucker. Fir die Teig-
lockerung sorgt Hefe. Das Brot ist mild
und schmeckt frisch am besten.

,3. Vollkornbrot wird aus mehr oder
weniger grob zerkleinerten, ungeschal-
ten Getreidekornern mit Keimling her-
gestellt. Es enthélt daher einen ver-
gleichsweise hohen Anteil an Vitaminen,
Mineralstoffen, Eiwei und Ballaststof-
fen. Vollkornbrot kann sowohl aus
Vollkornmehl wie auch aus Schrot und

+ SECHS BROTTYPEN =

N

P e

ganzen Kérnern gebacken werden.
Roggen-Vollkornbrot schmeckt wiirzig
bis kréaftig sduerlich, Weizenvollkornbrot
mild und nussig. Vollkornbrot wird auch
mit Sauerteig hergestellt.

Roggenmischbrot Die Mehimischung
muss zu mindestens 51 Prozent aus
Roggenmehl bestehen, hinzu kommt in
der Regel Weizenmehl. Zur Teiglocke-
rung wird Sauerteig verwendet, manch-
mal zusatzlich Hefe. Roggenmischbrot
hat ein ausdrucksvolles Aroma. Je dunk-
ler die Krume ist, desto hoher ist der
Anteil an wertvollen N&hrstoffen.

Spezialbrote sind alle Brotsorten,

die sich durch das Backverfahren,
verwendete Getreidesorten und sonstige
Zutaten, durch Nahrwert oder diateti-
sche Zusammensetzung von den
tblichen Typen unterscheiden.

Weizenmischbrot Hier (iberwiegt

der Anteil des Weizenmehls im Teig.

Je mehr Weizenmehl, desto milder
schmeckt das Brot. Fir den Geschmack,
die Frischhaltung und Lockerung wird
neben Hefe haufig auch Naturweizen-
sauerteig verwendet.

WELCHER BROTTYP WIRD AUS MINDESTENS 90 PROZENT ROGGENMEHL HERGESTELLT?

Weizenbrot
Roggenbrot
Roggenmischbrot
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ES GEHT AUCH ANDERS: ( &
SPEZIALBROTE .-

Leinsamenbrot enthélt bezogen auf

die Mehlmenge mindestens 8 Prozent
Leinsamen. Deren Gehalt an Alpha-
Linolensaure aus der Gruppe der Omega-
3-Fettsduren, Lecithin und verdauungs-
fordernden Stoffen macht es gesundheit-
lich wertvoll.

Mehrkornbrote sind aus Mehlen

und/oder Schroten mehrerer Getreide-
arten gebacken, zum Beispiel Roggen,

/

| MEHRKORNEROT

Weizen, Gerste, Hafer, Hirse, Mais,
Dinkel, Buchweizen. Diese missen in
der Mehlmischung zu jeweils mindestens
5 Prozent enthalten sein.

PUMPERNICKEL

/

@ Pumpernickel aus Roggenschrot
wird mindestens 16 Stunden lang in

geschlossenen Késten bei fallenden
Temperaturen von 160 bis 100 Grad
gebacken. Dabei wird Starke zu Zucker,
was eine dunkle Krumenfarbe und siiBen
Geschmack verleiht. Es hat eine nur ge-
ringe Lockerung und keine Kruste. Hei-
mat des Pumpernickels ist Westfalen.

@ Roggenbrot

WELCHER BROTTYP WIRD AUS MINDESTENS 90 PROZENT ROGGENMEHL HERGESTELLT?




WARENWISSEN

blNKELEROT Lexikon

e = - Gluten | ist ein Gemisch aus EiweiBen, das in Getreide-
kérnern vorkommt. Man bezeichnet es auch als Kleber
oder KlebereiweiB, denn es sorgt fiir die Elastizitat des
Teiges. Manche Menschen leiden an einer nicht heilbaren
Glutenunvertréaglichkeit (Zéliakie, Sprue). Dank glutenfrei-
er Backwaren miissen sie heute nicht mehr auf Brot,
Brétchen und Kuchen verzichten.

@ Als Gewiirzbrot bezeichnet man ein
Mischbrot, in das so viel wirzende Zu-
taten - etwa gerdstete Zwiebeln oder
Kiimmel - eingebacken werden, dass
dies deutlich zu schmecken ist und dem
Brot seinen Charakter gibt.

Dinkelbrot schmeckt wiirzig und

etwas nussartig. Es wird auch als Misch- @ Rosinenbrot oder Stuten ist ein leicht

brot, Vollkornbrot, Toastbrétchen und suBes Hefebrot aus vorwiegend Weizen-
Sandwich angeboten. mehl mit - bezogen auf die Mehimenge
- mindestens 15 Prozent Rosinen, Sulta-
@ Gerster- oder Gerstelbrot Die ninen oder Korinthen.

Teiglinge fur Gerster- oder Gerstelbrot
werden vor dem Garprozess mit offener
Flamme ,gegerstelt®, also geflammt.
Das gibt dem angeschoben oder im Kas-
ten gebackenen Roggenmischbrot eine
gefleckte Oberkruste, unter der sich
seine Aromen gut halten und entfalten.

ROSINENEROT

@ Kartoffelbrot entsteht aus Hefeteig, fiir
den Weizenmehl und gekochte Kar-
toffeln oder Kartoffelflocken verar-
beitet werden. Man kann auch
Mehlmischungen verwenden. Es
hat einen leicht wiirzigen Ge-
schmack und ist besonders saftig.

¢ .
%

b

i
|

FUR WELCHES BROT WERDEN DIE TEIGLINGE MIT OFFENEM FEUER GEFLAMMT?

Pumpernickel
Knéckebrot
Gersterbrot
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SPEZIAL HEISST AUCH:
TOTAL INTERNATIONAL

Toastbrot ist ein im Kasten gebackenes @ Das Rezept fiir das traditionsreiche

Weizen-, Weizenvollkorn- oder Mehr-
kornbrot, dessen Scheiben durch Ros-
ten - in der Regel im Toaster - ihr be-
sonderes Aroma erhalten. Meist wird

es fertig geschnitten und abgepackt ver-
kauft. Die Urspriinge des Toasts liegen
in England. Inzwischen ist es auch bei
uns ein Klassiker.

TOASTEROT

@ Sehr beliebt ist ebenfalls das verwandte

groBere Sandwichbrot mit feiner, watti-
ger Krume. Es wird gerne getoastet und
ungetoastet sowie Uppig belegt genossen.
Seine urspriingliche Herkunft aus dem an-
gloamerikanischen Raum verraten Marken-
namen wie ,Sammy’s Super Sandwich®.
Genauso wie beim Toast entsteht die typi-
sche quadratische Form durch das Aufset-
zen eines Deckels auf die Kastenform.

Grahambrot stammt ebenfalls aus
den USA. Grahambrot wird meist

aus geschrotetem Weizen - oft unter
Beimengung fein gemahlener Kleie -
gebacken. Es ist trockener als Roggen-
schrotbrot und bedeutend leichter be-
kémmlich.

@ Das aus Skandinavien stammende

Knackebrot ist ein Flachbrot aus Wei-
zen- und Roggenmahlerzeugnissen mit
hohem Nahrwert und sehr langer Halt-
barkeit. Die flachen Scheiben bestehen
praktisch nur aus Kruste.

Das mit Hefe aus
Weizenmehl gebackene
Baguette ist ein stan-
genformiger Brotklassi-
ker aus Frankreich mit
knuspriger Kruste und zarter,
poriger Krume. Man erhalt sie sowohl
frisch - zum Beispiel ofenwarm an der
Backstation - wie auch zum Fertigbacken
fir zu Hause.

Heimat der eher flachen, lang gezogenen
Ciabatta aus Weizenmehl mit lockerer
Krume und kréftiger Kruste ist Italien.

Je nach Rezeptur sorgt Olivendl fir eine

FUR WELCHES BROT WERDEN DIE TEIGLINGE MIT OFFENEM FEUER GEFLAMMT?

@ Gersterbrot




CIABATTA

mediterrane Note. Zutaten wie getrock-
nete Tomaten und Oliven kdnnen der
Ciabatta besonderen Charakter geben.
Beliebt sind Produkte zum Fertigbacken.

Fladenbrot ist rund, flach und weich.

Es gibt kleine und groBe Varianten. Die
Grundzutaten sind Weizenmehl, Wasser,
Salz und Hefe. In Italien wird das Brot mit
Olivendl und mediterranen Krautern zu-
bereitet. In der Tirkei bestreut man den
Fladen vor dem Backen mit Sesam oder
schwarzem Kimmel. Die Spezialitét aus
dem Siden erfreut sich hierzulande
wachsender Beliebtheit. Fladenbrot
macht jede Party mit und wird zu siidlan-
dischen Speisen am Tisch gebrochen.

FLAPENEBROT

WARENWISSEN

Y Y e

WOLH MEHR SPEZIALGEBACKE

Glutenfreies Brot ist ein derzeit gefragtes
Nischenprodukt flr Verbraucher, die unter der
erblich bedingten Zdliakie (Sprue) leiden oder

zu Weizensensitivitat neigen. Gluten ist ein natiir-
liches KlebereiweiB, das in Getreide vorkommt
und bei Zéliakie nicht vertragen wird. Fiir Brot aus
glutenfreien Getreiden beziehungsweise Mehlen
wird der fehlende Kleber ersetzt, indem man den
Teig doppelt so lange gehen lasst.

7

Als Brétchen bezeichnet man Kleingebacke
bis 250 Gramm. Regional sind auch die Bezeich-

nungen Schrippe, Semmel, Wecke oder Rund-
stlick géngig. War frither der Inbegriff des Brot-

chens ein Weizenkleingeback, so wird heute
breiteste Vielfalt geboten. Zum Beispiel Brotchen
mit oder aus Roggen oder Brétchen mit Kérnern

oder wiirzenden Zutaten.

7

Fir Laugengeback werden die Teiglinge, zumeist
Kleingeback aus schwerem Hefe-, aber auch Plun-
derteig, in Natronlauge (bis zu 4 Prozent) ge-
taucht. Beim Backen entstehen durch diese Be-
netzung der Oberflache der typische braune Glanz
und das spezielle Aroma, das oft durch Bestreuen
mit Salz oder Mohn noch unterstrichen wird.

7

Franzdsischer Abstammung ist das Croissant aus
Plunderteig. Langst hat es sich aber fast europa-
weit zum Friihstiick oder als Snack zwischen-
durch eingebiirgert. Die klassische Variante ist
siiB. Es gibt Croissants jedoch auch zum Beispiel
mit Kase oder als Laugengebéack.

AL

AUS WELCHEM LAND KOMMT DIE CIABATTA ZU UNS?

England
Frankreich
Italien
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INHALTSSTOFFE IM VERGLEICH

MISCHEROT VolLiLkoRnEROT

A veramine
| vne mince-
\ KALSTOFFEY

* Vitamine (B1, B2, Niacin) und

Mineralstoffe (Kalium, Kalzium, Phosphor, Eisen usw. Quelle: Elmadfa/Leitzmann: Erndhrung des Menschen, 2020

NAHRWERTTABELLE

Inhaltsangaben pro 100 g

BROTSORTEN BRENNWERT |BALLASTSTOFFE

Roggenvollkornbrot 191 kcal 89¢g 09¢g 6,6 g
Pumpernickel 188 kcal 9,0g 1,1g 56 g
Weizenvollkornbrot 212 kcal 6,0g 1,0g 8,0¢g
Weizentoast 264 kcal 3,2g 3,5g 7,5g
Knéckebrot 370 kcal 2,1g 2,1g 11,4¢g

Quelle: Harry-Brot

AUS WELCHEM LAND KOMMT DIE CIABATTA ZU UNS?

@ Italien




BROT - FURS
LEBEN GERN!

Kaum ein anderes Lebensmittel spielt

flr unsere Erndhrung eine so wichtige
Rolle wie Brot. Das ist nicht nur dem guten
Geschmack zu verdanken, sondern auch
seiner besonderen Néhrstoffzusammen-
setzung. Brot enthalt viele Stoffe, die der
Korper téglich braucht:

Kohlenhydrate liefern Energie. EiweiBe
bendtigt der Organismus als lebenswichtige
Zellbausteine und ebenso als Energieliefe-
ranten. EiweiB pflanzlicher Herkunft wird be-
sonders leicht verstoffwechselt. Zudem ent-
hélt Brot ein glinstiges Fettsdurenspektrum
und kein Cholesterin.

VOLLES KORN VORAUS!

Brot hat einen nicht zu unterschatzenden
Gehalt an Vitaminen, Mineralstoffen und
Spurenelementen. Besonders interessant
ist der Anteil an Vitaminen der B-Gruppe -
gut flr Nerven, Augen und Haut - sowie an
Magnesium und Kalium, Phosphor und Eisen.
Das gilt besonders fiir Vollkornprodukte. Eine
wichtige Funktion erflllen auch die im Brot
enthaltenen Ballaststoffe. Was viele iiber-
rascht: Sie sind selbst in hellen Backwaren
noch reichlich vorhanden. Ballaststoffe sind
weitgehend unverdaulich - und gerade das
macht ihren groBen Wert aus. Sie unter-

WELCHE NAHRSTOFFE SIND IM BROT ENTHALTEN?

Vitamine
Cholesterin
Spurenelemente

MARKTWISSEN

stlitzen die Verdauungstatigkeit, fordern die
Darmgesundheit und kénnen schéadliche
Stoffe binden.

Der positive gesundheitliche Nutzen von
Brot kann durch spezielle Rezepturen gezielt
eingesetzt werden. Von glutenfreiem Brot
war schon friher die Rede. Statt etwas weg-
zulassen kann man Brot aber auch anrei-
chern, etwa mit Mineralien oder mit Ballast-
stoffen. Die Nahrstoffzusammensetzung
macht Brot so wertvoll fir die Gesundheit,
dass Erndhrungswissenschaftler empfehlen,
statt der 220 g Brot, die wir téglich im
Durchschnitt verzehren, 300 g Brot pro Tag
zu essen. Brot ist und bleibt ein rundum
hochwertiges Lebensmittel!

S ABGEDECKT

Der Bedarf an den
meisten B-Vitaminen lasst;,
sich liber Lebensmitt
decken.




34

DESIGN MIT DURCHBLICK

>D>D

Brot, das im Selbstbedienungsregal ange- keitsdatum, Inhaltsstoffe sowie gegebenenfalls
boten wird, bendtigt eine solide, hygienische die QUID-Angabe: ,quantitative ingredients
Verpackung. Sie schiitzt vor duBeren Ein- declaration®. Laut Paragraf 8 der Lebensmittel-
flissen und hélt die Ware frisch. Dariiber Informationsverordnung miissen némlich
hinaus ist sie ein wichtiger Informations- Charakter gebende oder Wert bestimmende
und Werbetrager, der Auskunft gibt. Zutaten bei verpackten Lebensmitteln in
Gewichtsprozenten angegeben werden.
GESETZLICHE ANGABEN »Roggenmischbrot mit 35 % Roggen* bedeutet
also, dass in 100 g des fertig gebackenen Bro-
Da sind zundchst die gesetzlich vorgeschrie- tes 35 g Roggenmehl enthalten sind. Die Ubri-
benen Angaben: Name und Firmensitz des gen Zutaten wie Weizenmehl, Wasser, Salz
Herstellers, Artikelname und Bezeichnung und Hefe machen die restlichen 65 g aus.
des Lebensmittels, Gewicht, Mindesthaltbar- Nicht verwirren lassen: Auf den vorherigen

VERPACKUNGSANGABEN

Zahlreiche gesetzliche und freiwillige
Angaben auf der Verpackung vermitteln
dem Kunden alles Wissenswerte (iber

das Brot, das er kauft. _‘CLIF MmMIT PATUM
FUR VERZEHRFRISCHE
mur)
MARKENZEICHEN

Une mARKENNAME

HINWELS: VERZICHT
AUE KONSER-
VIERUNGSSTOLEE

ARTIKEL -
BEZEICHNUNG

WELCHE NAHRSTOFFE SIND IM BROT ENTHALTEN?

@ Vitamine
@ Spurenelemente
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Seiten haben wir die Verkehrsbezeichnungen
flr Brote vorgestellt. Sie beziehen sich nur auf
das Mischungsverhéltnis der Mehle. QUID
gibt dagegen die Gewichtsanteile im gesam-
ten fertig gebackenen Produkt an. Seit De-
zember 2016 sind auch Nahrwertangaben
auf allen verpackten Produkten verpflichtend.

FREIWILLIGE ANGABEN

Harry druckt dariiber hinaus weitere niitz-
liche Hinweise auf die Verpackungen,
fiihrt zum Beispiel besonders gute Roh-

WARENWISSEN

Lexikon

QUID ,quantitative ingredients declaration” | Fiir
bestimmte értlich oder bildlich hervorgehobene Lebens-
mittelzutaten muss seit 2001 in der gesamten Européi-
schen Union eine Angabe der Gewichtsprozente erfolgen.
Dies kann in der Zutatenliste oder in Verbindung mit der
Verkehrsbezeichnung erfolgen (Quelle: www.gmf-info.de).

stoffe wie Natursauerteig an, den Verzicht
auf Konservierungsstoffe, Backweise,
Gesundheitsaspekte und Verzehrtipps.
Auch die Qualitadtsgarantie findet sich hier:
Die Kunden-Hotline der Harry-Backer ist
gebiihrenfrei, jede Anfrage wird mindlich
oder schriftlich beantwortet. Als Verpa-
ckungsmaterial hat Harry Ubrigens das in
Herstellung und Entsorgung wieder ver-
wertbare Polypropylen gewahlt.

QUIP-ANGABE

BEZEICHNUNG PES LEEENSMITTELS

HINWELS AUF PAS VERWENPETE
TEIGLOCKERUNGSMITTEL

WEHRWERT -
(NrORMATION

%-ANTEIL A
PER REFERENZ -
MENGE LUR PIE
2UTATENLISTE ZUPORR AN
MINPESTHALT- ENERGIE UND
BARKEITSHINWELS AUSGEWAHLTEN
WAHRSTOFFEN
GEMASS A~
WAME UnP SIT2 7 HANG VIIU/TEI
PES HERSTELLER- . ¥ £ DER LIV
BETRIELES
(NEORMATION ZUM HARRY-LRISCHE- Ut
it P G VERPACKUNGSMATERIAL  BUALITATSGARANTIE

WELCHE DIESER ANGABEN IST FREIWILLIG?

Vollkornbrot
Ohne Konservierungsstoffe
Mindesthaltbarkeitsdatum
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GERNE MAL WAS

BESONDERES!

Ganz gleich, ob aus gesundheitlichen
Grlinden oder Erndhrungsvorlieben - immer
mehr Verbraucher fragen nach glutenfreien
oder veganen Friihstiicksalternativen.

GENUSS OHNE REUE

Viele Getreidesorten enthalten Gluten -
zum Beispiel Weizen, Roggen und Gerste.

©

GLUTENFREIES GETREIDE
UND PSEUPOGETREIDE

Von Natur aus glutenfrei sind:

HIRSE UD TEFF

7

AMARANTH

7

BUCHWEIZEN

7

autnoa

7

LUPInNEN

7
RE(IS

Dabei muss es nicht immer Weizenmehl
sein. Auch Mandelmehl, Kastanienmehl
oder Kichererbsenmehl eignen sich als
Beimischung im Teig fiir Backwaren. Fir
Menschen mit einer Glutenunvertraglich-
keit (Zdliakie) oder solche, die auf das
KlebereiweiB verzichten wollen, gibt es
mittlerweile Spezialbrote. Mehlfrei ist
zum Beispiel das Harry Vital+pur.

VEGANE VIELFALT

10 Prozent der Deutschen ernahren sich
mittlerweile vegetarisch oder vegan. Die
vegane Erndhrungsform liegt voll im Trend
und spricht vor allem eine jiingere Zielgrup-
pe an. Wer sich vegan ernéhrt, verzichtet
auf Milch, Eier und andere tierische Inhalts-
stoffe in Lebensmitteln. Das heift aber
nicht, dass Vega-
ner zwangslaufig
auf einen genuss-
vollen Start in den
Tag verzichten
missen.

Quelle: BMEL-
Erndhrungsreport, 2023

WELCHE DIESER ANGABEN IST FREIWILLIG?

@ Ohne Konservierungsstoffe




NACHFRAGE NACH
NACHHALTIGKEIT

Neben den gewéhlten Zutaten spielt auch
ihre Herkunft eine immer gréBere Rolle, wenn
es um die Kaufentscheidung vieler Kunden
geht. So geben 81 Prozent der Verbraucher
an, dass ihnen eine regionale Herkunft bei
Brot- und Backwaren sehr wichtig ist. Dass
in Deutschland nahezu iiberall Getreide mit
hervorragenden Backqualitdten angebaut
wird, bedeutet flr Harry, dass man fiir alle
Produktionsstandorte Mihlen im regionalen
Umfeld finden muss. Im Schnitt fahrt der
Hauptrohstoff zu den Harry-Backereien
nicht weiter als 97 Kilometer.

WARENWISSEN

/f-:l--..“‘_

REGIONAL GEBACKEN

Auch spezielle Produktlinien, die sich

der Regionalitat verschrieben haben,
erflllen den Wunsch der Verbraucher nach
Produkten mit kurzen Transportwegen und
Zutaten aus der Region. Bei Harry bedeutet
das: In finf Regionen werden exklusive
Sorten gebacken und verkauft - speziell fir
regionale Geschmécker und mit fir die Re-
gionen typischen Zutaten.

Quelle: BMEL-Erndhrungsreport, 2023

i

REGIONALITAT IST MIR WICHTIG BEI:

Angaben in Prozent

Eier

Frisches Obst und Gemise

Brot und Backwaren

Fleisch und Wurstwaren

Milchprodukte

Quelle: Deutschland, wie es isst - Der BMEL-Ernéhrungsreport 2023

WELCHE ZWEI ASPEKTE WERDEN IMMER RELEVANTER BEIM BROTKAUF?

Vegane Sorten und Nachhaltigkeit

Vegane Sorten und MHD
Nachhaltigkeit und MHD
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BROTVERKAUF:
CONVENIENCE & CO.

Friher wurde die vom Béckerhandwerk
hergestellte Ware unverpackt an der
Bedienungstheke verkauft. Vorverpackte
Ware aus der GroBbackerei gab es haupt-
sachlich im Selbstbedienungsregal. Diese
einst Uiblichen Angebotsformen haben sich
inzwischen verandert und erweitert! Und
so sind Uberschneidungen und Varianten
heute die Regel.

Beispielsweise werden an vielen Bedie-
nungstheken nun auch vorgeschnittene
Backerbrote oder Produkte zum Fertigba-
cken verkauft. Viel mehr hat sich jedoch
dadurch verdndert, dass in den letzten

20 Jahren in nahezu jedem Lebensmittel-
geschéft eine Backstation installiert wurde,
in der unverpackte Brote und Brotchen wie
beim Bécker, jedoch in Selbstbedienung,
angeboten werden.

VIELFALT

Aber auch wenn sich die Grenzen verwi-
schen: Vorverpacktes Markenbrot im
SB-Regal ist und bleibt ein Muss fiir den

Lebensmitteleinzelhandel. Die Griinde dafiir

sind vielféltig. Einer der flr die Kundinnen
und Kunden wichtigsten: Convenience
(Bequemlichkeit). Am Brotregal finden sie
hauptséchlich Schnittbrot sowie Toast-

und Sandwichbrot in idealen Packungsgro-
Ben fiir ihren Haushalt - von der 750-
Gramm-Packung fiir die Familie bis zur pas-
send portionierten 250-Gramm-Packung fiir
Singles. Die praktischen Verpackungen hal-
ten das Produkt bis zur letzten Scheibe
frisch, ohne dass man es in einen anderen
Behalter umpacken muss.

PA GREIFEN

bIE kKUNPEN
GERNVE 2V
BACKSTATIONEN
SIND EINE PESTE
GROSSE (m
LEBENSMITTEL-
HANDEL,

e,
TEN

'*‘.QQI_- g
a1

b /m
S TREND

R
' Das Bediirfnis nach Con-
| venience und To-go-Artikel

WELCHE ZWEI ASPEKTE WERDEN IMMER RELEVANTER BEIM BROTKAUF?
@ Vegane Sorten und Nachhaltigkeit




POS-WISSEN

Lexikon

Convenience-Produkt | Der Begriff Convenience-Pro-
dukt steht fiir Fertigprodukte oder Fertiggerichte wie Kon-
serven, Tiefkiihlkost, Komplettgerichte fiir die Mikrowelle,
Backmischungen, Instant-Pudding und Tiitensuppen,
welche bereits verzehrfertig sind und ggf. nur noch auf-
gewdrmt werden miissen (Quelle: dge-s.de).

Auch die Sortimentsbreite ist wichtig. Trotz der Backstationen sind Produkte

Am SB-Regal geniefit man eine groBe Aus- zum Fertigbacken mit Schnelldrehern wie
wahl. GroBbéackereien wie Harry tberzeugen ~ Baguette und Brdtchen sowie Spezialitdten
die Kunden zudem immer wieder durch kre- mit Ruchmehl zum Beispiel im SB-Regal
ative Produktinnovationen. Der Markenna- unerlasslich. Die langer haltbaren Produkte
me garantiert gleichbleibend hohe Qualitat. eignen sich ideal fir die Bevorratung. Man
Tagliche Belieferung und Regalpflege sorgen  béackt sie erst kurz vor dem Verzehr in weni-
jederzeit verlasslich fr Frische. gen Minuten zu Hause fertig.

WIE BEZEICHNET MAN DEN TREND ZU ZEITSPARENDEM EINKAUF UND VERZEHR?

Chilled Food
Convenience
Functional Food



40

MITARBEITER DES MARKT-
ERFOLGS: DAS BROTREGAL

Das Brotregal ist neben der Obst- und im Markt und eine optimale Orientierung
Gemiiseabteilung oft der erste Kontaktpunkt flir den Shopper.

mit den Shoppern. Es signalisiert Frische

und bildet zusammen mit der Prebake-Sta- @ Durch Zweitplatzierungen und Regal-

tion die ideale Kombination, um alle Kunden- kommunikation werden die Aufmerk-
wiinsche abzudecken. samkeit der Shopper erhéht und Impuls-
kaufe gefordert. Neuprodukte und
Eine Sortierung nach Marken & Seg- Promotion kdnnen so beispielsweise
menten sorgt fir ein effizientes Handling hervorgehoben werden.

AB INS REGAL UND PERFEKT PLATZIERT

Zur Sicher-
stellung der
Produktqualitéat
sollte Schnitt-
brot liegend
(Boden nach
vorn gerichtet)
platziert
werden.

Toastbrot quer mit der langen Kante zum Shopper und groBe Sandwich
KUNPENLAUVE mit der kurzen Bodenseite zum Shopper gerichtet platzieren. Kleine
.9 Verpackungen der gleichen Sorte kdnnen stehend platziert werden.

WIE BEZEICHNET MAN DEN TREND ZU ZEITSPARENDEM EINKAUF UND VERZEHR?

@ Convenience




POS-WISSEN

é % LEXtkon

MHD | MHD ist das Kiirzel fiir Mindesthaltbarkeitsdatum:
Auf allen abgepackten Lebensmitteln muss angegeben
sein, bis zu welchem Datum der Inhalt bei sachgerechter
Lagerung ohne wesentlichen Geschmacks- und Quali-

; @ @ @ gg tétsverlust und ohne Risiko fiir die Gesundheit verzehrt

werden darf.

Optional kénnen spezielle Artikel nach achten - Produkte mit der kiirzesten
Shopperbediirfnissen zusammenhangend Haltbarkeit nach vorn (FiFo-Prinzip =
préasentiert werden, z. B. EiweiBartikel im first in - first out).
Block.
@ Die Preisschilder optimalerweise in
@ Brot hat eine hohe Frequenz! Die Kundenlaufrichtung am Anfang der
Schnelldreher im Regal sollten deshalb Artikelplatzierung anbringen.

regelmaBig nachbestlckt werden. Hier-
bei auf das Mindesthaltbarkeitsdatum

2 GroBe und kleine Packungen zur besseren

Orientierung zusammenhangend platzieren.

Reckzone: Zur Orientierung aus
der Entfernung fiir den Shopper
Ankerartikel der Kategorie so-
wie Spezialitaten platzieren.

Sicht- und Greifzone: Die
verkaufsstarkste Zone fiir
Markenartikel und Neuproduk-
te mit hoher Wertschopfung.

Biickzone: Preiseinstieg und
groBere Packungen sowie
Brotlaibe.

Aufbackware im Anschluss an das SB- ‘L
Brotregal platzieren oder im separaten
Aufbackwarenregal.

WELCHE REGALZONEN SIND FUR DEN VERKAUF AM STARKSTEN?

Reckzone
Blickzone
Sicht- und Greifzone
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KLARE SACHE:

KENNZEICHNUNG VON BROT

Selbstverstandlich werden Produkte in der
Backstation ausgezeichnet mit ihnrem Namen,
eventuell plus Verkehrsbezeichnung, dem
Gewicht (bei Backwaren ab 250 Gramm) und
ihrem Preis - gegebenenfalls mit Grundpreis.
Mehr denn je wollen Verbraucher aber auch
Details wissen, etwa zur Herstellungsweise,
zu Zutaten und Nahrwerten ihrer Lebensmit-
tel. Sofern dies nicht am Regal erfolgen kann,
sollten die Marktmitarbeiter in der Lage sein,
kompetent Auskunft zu geben.

Anders als bei vorverpackten Lebensmitteln
ist eine Information ber die Zutaten bei lo-
sem Brot und Backwaren nicht verpflich-
tend. Zwingende Kennzeichnung besteht nur
flir bestimmte Zusatzstoffe oder -gruppen
nach § 9 ZZulV (Zusatzstoff-Zulassungs-

P

°¢

&

verordnung), beispielsweise auf einem Schild
neben der Ware. Dies sind unter anderem
Farbstoffe sowie Konservierungs- und Anti-
oxidationsmittel. Der Hinweis auf weitere
Zusatzstoffe wie beispielsweise Emulgatoren
und Verdickungsmittel ist nicht erforderlich.
Es empfiehlt sich jedoch, fiir interessierte
Kunden eine sogenannte ,Kladde“ bereitzu-
halten, in der die vollstandige Zutatenliste
wie bei verpackten Backwaren nachzulesen
ist. Es sollte auch erkennbar sein, ob die
verwendeten Zusatzstoffe pflanzlichen oder
tierischen Ursprungs sind.

@ Greif- und Sichtzone

WELCHE REGALZONEN SIND FUR DEN VERKAUF AM STARKSTEN? ’




POS-WISSEN

UBERSICHT UBER DIE KENNZEICHNUNG VON WAREN

Angebotsart

Loses Brot /
lose Backwaren

Ladenpackungen

Abgabe nicht in
Selbstbedienung

Ladenpackungen

Abgabe in Selbst-
bedienung

Quelle: Harry-Brot

Definition

Der Verbraucher nimmt die
unverpackte Ware und ver-
packt sie selbst in bereitge-
stelltes Verpackungsmaterial.

Ware, die auf Verbraucher-
wunsch vom Marktpersonal
verpackt wird oder fiir den
unmittelbaren Verkauf, wobei
der Kunde vor dem Kauf die
M@glichkeit zur verlésslichen
Information hat.

Ware, die vom Marktpersonal
in Abwesenheit des Kunden

vorverpackt wurde. Dieser hat

keine weitere Informations-
moglichkeit am Verkaufsort.

In der Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) wird die Auskunft tber Allergene
zwingend fiir alle Lebensmittel vorgeschrie-
ben, selbst wenn die Zutat als solche nicht
deklarationspflichtig ist. Die Auskunft ist

bei loser Ware grundsatzlich mindlich mog-
lich. An der Backstation muss es einen gut
sichtbaren Hinweis geben, dass beim Markt-

Verpflichtende Kennzeichnungselemente

* Allergene Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe

* Nettoflillmenge und Grundpreis bei Back-
waren ab 250 g

* ggf. Kennzeichnung nach §9 ZZulvV

Siehe loses Brot /
lose Backwaren

Wie vorverpacktes Brot

* Bezeichnung des Lebensmittels (Verkehrs-
bezeichnung)

* Zutatenverzeichnis

* Allergene Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe

¢ Quid (Mengenangabe wertbestimmender
Zutaten)

* Nettoflillmenge

* Mindesthaltbarkeitsdatum

* Name, Anschrift des Inverkehrbringers

* Ausnahme: N&hrwertangaben sind nicht
verpflichtend

personal nachgefragt werden kann. Seit
2016 regelt die LMIV auch die Nahrwert-
kennzeichnung. Genauso wie die Zutaten-
liste ist diese flir lose Backwaren nicht
zwingend. Harry informiert mit der Produkt-
spezifikation vollstandig tber alle Kenn-
zeichnungselemente.

WORUBER MUSS DER VERBRAUCHER BEI LOSER WARE INFORMIERT WERDEN?

Allergene
Alle Zusatzstoffe
Nur bestimmte Zusatzstoffe



Deshalb mache den Test:

EINFACH LANGER

LECKER

Harry liefert taglich frisch von den Frisch-
brot-Béckereien innerhalb weniger Stunden
in den Handel: ,Frischer” geht es kaum. Im
Handel angekommen ist es wichtig, Brot
moglichst weder in der Nahe von Obst und
Gemise noch allzu dicht neben Kihl- und
Tiefkiihltruhen zu platzieren. Denn in diesen
kiihlen Zonen mit hoher Luftfeuchtigkeit er-
hoht sich das Schimmelrisiko und das Pro-
dukt konnte vorzeitig altern. AuBerdem sollte
das Brotregal stets sauber gehalten werden.
Staub und Krimel sind Nahrboden fir Schim-
mel - und unansehnlich fiir die Kunden.

()

OFT LANGER GUT

WeiBt Du eigentlich, was die Bezeichnung
»Mindestens haltbar bis...“ bedeutet?

Das MHD beschreibt, wie lange sich ein Lebens-

mittel mindestens halt. Aber auch nach Uber-
schreiten des MHDs ist ein Lebensmittel

7,
L

nicht automatisch unverzehr-
bar. So sind beispielsweise

auch Backwaren haufig
#0ftLangerGut.

Schauen, Riechen,
Probieren!

<
<
<

e
P o e et

FRISCHER GENUSS FUR ZU HAUSE

Nach dem Einkauf ist vor der Lagerung zu
Hause. Um méglichst lange ein frisches
Brot genieBen zu kdnnen, sollte man ein
paar Dinge wissen:

Verpacktes Brot halt sich am besten
in der Originalverpackung.

Frisches Brot Iasst sich auch gut
einfrieren.

Je groBer der Anteil an Roggen,
Schrot oder Sauerteig, desto langer
halt sich Brot.

AuBerdem bewahrt: der Brottopf oder Brot-
kasten. Diese speziellen Behélter gibt es
mittlerweile aus verschiedenen Materialien.
Sie halten frisches Brot langer frisch und
schiitzen es vor Dunst, der beim Kochen in
der Kiiche entsteht. Die Lagerung von Brot
im Kihlschrank ist hingegen nicht zu empfeh-
len, denn dort trocknet es nur schneller aus.

Dann lieber gleich in die Tiefklhltruhe: Am
besten friert man Brot mdéglichst frisch bei
mindestens minus 18 Grad ein. Es halt sich
so mehrere Wochen ohne wesentlichen Ge-
schmacksverlust. Tiefgefrorene Scheiben
werden im Toaster schnell wieder verzehr-
frisch und aufgetautes Laibbrot schmeckt

WORUBER MUSS DER VERBRAUCHER BEI LOSER WARE INFORMIERT WERDEN?

@ Allergene
@ Nur bestimmte Zusatzstoffe




WISSEN PLUS

EIV BROTKASTEN KANN BEl PER FRISCHHALTUNG VO
ANGESCHNITTENEM EROT WOCLH GUTE PIENSTE LEISTEN.

besonders gut, wenn man es kurz im heien
Backofen aufbéckt. Ubrigens: Backwaren \ ]
sind haufig auch uber das Mindesthaltbar- \
keitsdatum hinaus genieBbar.

v

" peLiertes
EKOT

KEINE KONSERVIERUNGSSTOFFE

Soll ein Schnittbrot langer als vier Tage halt-

bar sein, setzt man bei Harry trotzdem keine Laut Deutschem Brotinstitut '
Konservierungsstoffe ein, sondern sorgt mit isst jeder Deutsche im
Verpackung in hygienischer Reinraumatmo- . Durchschnitt drei bis vier .
sphére oder schonender Pasteurisation .  Scheiben Brot pro Tag

durch HeiBluftbehandlung fiir Haltbarkeit.

Quelle: www.brotinstitut.de

WO BLEIBT SCHNITTBROT AM LANGSTEN FRISCH?

Kihlschrank
Originalverpackung
Aluminiumfolie
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REZEPTIDEE: TOASTBROTCHEN
FUR KASEFANS

2UTH ), 2y
RSTCHEN GRILLKASE 7

4 Harry Toastbrétchen Prise Schwarzer Pfeffer,

- e frisch gemahler
1 Bund Rauke e

0 g Tapenade
7 .
schwarze Olivenpaste)

- S | Oliven .
po. ~ ° /4 rocknete
4 Stiick Grillka

SUBERE(TUNG
Rauke putzen, waschen und trocken- '
schleudern. -

Rosmarin vom Zweig streifen und fein h e

schneiden, dann mit Olivenol ver-

Grillkase mit ma‘ ivendl bestre
und in einer Grillpfanne je 8 Minuten.
bei mittlerer Hitze grillen, anschlieBend
in Scheiben schneiden, e d
pfeffern.

Toastbrotchen toaste
jeweils beide Halften
Olivenpaste bestreiche
dann mit Grillkése-
- Scheiben, getrockne
Tomaten und Rauke
“Dbelegen.

GENIESSEN!

WO BLEIBT SCHNITTBROT AM LANGSTEN FRISCH?
@ Originalverpackung




WISSEN PLUS

WELTREKORP!

Der offizielle Guinness-Weltrekord flir das groBte Brot
wurde wéhrend des Brot- und Backerfestes am 10. Juli
2005 im portugiesischen Vagos aufgestellt: Fiir das gut
1,2 Kilometer lange Brot

wurden 5.000 Kilo-
gramm Mehl ver-  +
wendet. ;

Die Brotkultur wird in Deutsch-
land groBgeschrieben, weshalb

g A die Deutschen Innungsbécker
P sie jahrlich am Tag des Deutschen Brotes
am 5. Mai wiirdigen. Fiir den Handel lohnt
sich der Tag des Deutschen Brotes als
AU SG EZ E I CH N ET zusétzliche Absatzchance .im Verkauf.

Passende Werbeaktionen im Markt und

online laden Kunden dazu ein, sich mit
der Historie des Backerhandwerkes aus-
einanderzusetzen - und sich durch die
Vielfalt im Regal zu probieren.

Sensation: Im Jahr 2004 erhielt ein Brot
i den Adolf-Grimme-Preis. Es handelt
*_sich dabei um Bernd das Brot. Seit dem
Jahr 2000 unterhalt der Preistrager -

k mal mehr oder wenjger gyt gelaunt - Ubrigens: Am 16. Oktober ist Welttag
+ die Zuschauer des KiKa (Kinderkanals). des Brotes. Ebenfalls ein Termin, der in

keinem Marketingkalender fehlen sollte!

In Ulm steht das dlteste Brotmu-
seum der Welt. Es wurde 1955
gegriindet und umfasst 14.000

Objekte. Das Museum verstanden
die Griinder von Anfang an auch VM
als einen Ort, an dem liber eine
bessere und gerechtere Welter- Ko ﬂ[
nahrung nachgedacht und disku- 5 r /Sr WELT’KUL &6&56
tiert werden kann.

Im Jahr 2014 haben es deutsche Innungsbéacker ge-
schafft: Die Deutsche Brotkultur wurde durch die natio-
nale UNESCO-Kommission im Jahr 2014 in das Bundes-
weite Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes auf-

QUT’ZU W/SSEM/ f genommen. Ahnlich wie die franzdsische Esskultur oder

der argentinische Tango zéhlt das deutsche Backerhand-

Sobald Brot kleine Anzeichen von @ werk zur ,Vielfalt der lebendigen kulturellen Ausdrucks-
Schimmel hat, sofort das ganze formen, die unmittelbar von menschlichem Kénnen ge-
Brot entsorgen. Die Pilzfadden haben tragen werden® und erfiillt damit die wichtigste Voraus-

sich dann némlich schon durch setzung, um als Kulturerbe geschitzt zu werden.

§ das gesamte Brot gezogen. Quelle: www.baeckerhandwerk.de

WANN IST TAG DES DEUTSCHEN BROTES?

15. Mai
5. Mai
25. Mai
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I | " Fag N
MUT ERISCHEM EROT AN BORD::
PER HARRY-FRISCHPIENST

Die Harry-Brot GmbH mit Sitz in Schenefeld
bei Hamburg ist Marktfihrer bei Brot- und
Backwaren. Ca. 4.800 Mitarbeiter backen
an zehn Standorten. Das Sortiment umfasst
sowohl Prebake- als auch SB-verpackte
Produkte. Zum Prebake-Sortiment flr Back-
stationen zdhlen vorgebackene Laibbrote,
Brotchen und Baguettes.

Verpackt im SB erhéltlich sind frische
Schnittbrote, Toast, Sandwichbrot, SiiBes
und Snacks sowie Brotchen und Baguettes
zum Fertigbacken. Der Harry-Frischdienst,

das Alleinstellungsmerkmal des GroBbé-
ckers, liefert diese Backwaren téglich frisch
aus der nachstgelegenen Harry-GroBbacke-
rei Uber die zugehorigen Vertriebsstellen in
den Lebensmittelhandel.

ERFOLGREICH SEIT 1688

GemaB dem Unternehmensclaim ,,Frisch
wie Harry“ gelangen die Produkte so inner-
halb weniger Stunden in die Verkaufsregale.
Das 1688 gegriindete Familienunternehmen
ist damit der groRte deutsche Backer.

WANN IST TAG DES DEUTSCHEN BROTES?

@ 5.Mai
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UMKNICKEN!
LOSUNG AUF
PERWACHSTEN
SEITE.

L

,,,/—\
ALLES KLAR?

Mehrfachantworten sind moglich!

WIE VIELE BROTSORTEN GIBT ES IN DEUTSCHLAND?

000 000 000 000 000

000

Mehr als 30

Mehr als 100

Mehr als 3.000

WIE HOCH IST DER JAHRLICHE BROT-PRO-KOPF-VERBRAUCH

DER BUNDESBURGER?

Rund 80 Kilogramm

Rund 8 Kilogramm

Rund 800 Kilogramm

WAS IST DER HAUPTBESTANDTEIL EINES BROTES?

Zucker

Fett

Getreide

WELCHES SIND DIE WICHTIGSTEN
BROTGETREIDEARTEN?

Weizen

Hafer

Roggen

WAS VERSTEHT MAN UNTER,,SCHROT*?
Abfall bei der Brotherstellung

Besonders feines Mehl

Vo d

Grobkdrniges Mehl

WORAUS BESTEHT NATURSAUERTEIG?

Schrot und Korn

SIS

Roggenmehl und Wasser

Mehl und Fett
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HIER
Umkntckenr
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PER Wécksten

SEérre,

ﬁ) ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

WAS KENNZEICHNET EIN ,,FREIGESCHOBENES* BROT?
Keine Kruste an den Enden

WAS ZEICHNET EIN VOLLKORNBROT AUS?
Es wird aus 90 Prozent Weizenmehl gebacken

WIE SCHMECKT ,,PUMPERNICKEL*?
Séuerlich

NACH WELCHEN KRITERIEN SOLLTE DAS SORTIMENT
IM BROTREGAL DEFINIERT WERDEN?

Umsatz, Absatz und Rendite

WAS VERBIRGT SICH HINTER DEM
»PREBAKE“-KONZEPT?

Verpacktes Brot aus dem SB-Regal




—

NOCH MEHR
BRAINFOOD!

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest

Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form:

/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit
allen aktuellen Markenlehrbriefen
/7" Niitzliche Basis- und Priifungstrainer

Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
Du jederzeit

// Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
und Nachschlagewerken oder Smartphone.

VY

¥:IN\D4

(g % ,;:,,ﬁ S S lzdirekt-lernwelt.de
< training.lzdirekt.de

Smartes £-Training fix dem LEW

12, vouLLstinblg
IMPRESSUM & UBERAREEITETE
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Mainzer LandstraBe 251, 60326 Frankfurt am Main Tel. +49 89 613871-71, Fax +49 89 613871-79

lernwelt@herold-fulfillment.de, www.lzdirekt-lernwelt.de
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