Alte und neue Weizensorten im
Backvergleich

Ein Versuch zur Eingrenzung von Weizenqualitaten (Teil 2)

Backprifungen in den
Vorjahren

DieMuhlenbackerei Jurgen Zippel
auf HausBollheimerzeugt seit Jah-
ren neben dem herkdmmlichen
Weizen-Hefebrot ein Honig-Sal z-
Weizenbrot und seit drei Jahren
auch ein Ferment-Wei zenbrot auf
der Grundlageeinessel bst entwik-
kelten Fermentes. Das Anliegen
von Jurgen Zippel ist, ein zeitge-
maélies Backverfahren zu finden,
dasfir denheutigenMenschendie
rechte Ernahrungsgrundlage bie-
tet. Nach seiner Uberzeugung muss
eseinmoglichst,,|ebendigesBrot”
sein. Auch dieser Backversuch
stellt einen Schritt dar, umsichei-
nem solchen Teigverfahren zu n&-
hern.

Als 1996 die ersten Proben der al-
ten Weizensorten (siehe Beitrag
vonH. Franzkeauf S. 40) zur Back-
prifung anstanden, zeigten sich
diese im Hefeteig von minderer
TauglichkeitalsdiemodernenWei-
zensorten; im Honig-Salz-Teig
warensietberraschendgleichwer-
tig. Seit 1997 wurden dann jedes
Jahr zur Bollheimer Forschungs-
tagungWei zen-Hefeteigeund auch
Honig-Salz-Teigeper Hand gekne-
tet und gebacken, um regelméaiig
einen Vergleich der Sorten zu er-
zielen.

Bel denHefeteigengingenalleJah-
re die Brote aus den modernen
Weizen-Sorten gut auf, sie bilde-

teneinegleichmaligelockereKru-
me. Dagegen blieben die Hefetei-
geausdenalten Sorteninden For-
men , sitzen” und entwickelten
keine handelsfahige Qualitét.
Uberraschend anders fielen die
Honig-Salz-Teige aus. Hier zeig-
ten sich Jahr fir Jahr in Garver-
haltenund BrotvolumenkeineUn-
terschiedezwischendenmodernen
und den alten Sorten. Im Ge-
schmack wurde dagegen ein auf-
falliger Unterschied erlebbar: Die
alten Sorten zeigten ein feineres,
reicheresAromaund einen bl iten-
haften Geschmack.

Der Backversuch des
Jahres 2001

DiesesJahr wurdenzwei alte(Wal-
tenberg, Kolad) und zwei moder-
neWeizensorten (Bussard, Nandu)
der Ernte 2000 miteinander ver-
glichen, also je ein Sommer- und
einWinterwei zen. Dazukamender
im Betrieb seit 1996 angebaute
Emmer und ein moderner Winter-
weizen (Bussard) aus konventio-
neller Erzeugung. Erstmalig ein-
bezogenwurdedasdritte Backver-
fahren — der Ferment-Teig (s.u.).
ZumBackenwurden die Getreide
individuell optimal ausgemahlen,
die Wassermenge der einzelnen
Teigewurdejeweilsins Optimum
gebracht und jedes Brot kam im
Moment seiner giinstigsten Gare
inden Ofen.

Neben der optischen und der sen-
sorischen Prufung wurden alle
Brotemit denbildschaffendenMe-
thoden Kupferchlorid-Kristalli-
sation, Steigbild und Rundfilter-
chromatogramm untersucht und

ausgewertet. Dies erscheint auch
deshalb als Erfolg versprechend,
weil Schilperoord (2001) im Ver-
gleich von alten Bergweizen mit
modernen Sortenmit diesenMetho-
denDifferenzierungenam Getrei-
deund am Brot aufzeigen konnte.

Bereitsinder Planungsphase Uiber-
raschten uns die nicht erwarteten
hohen Eiwei3gehalteder alten Sor-
ten (dieWertealler Vorjahrelagen
unter 10%), die sprunghaft tber
die Gehalte der modernen Sorten
auf 13,5% stiegen. Daswar aller-
dings ein einmaliger Effekt; im
Jahre 2001 fielen alte und moder-
ne Sorten unter 10%. Der Back-
versuch wurde an drei aufeinan-
der folgenden Tagen im Rahmen
einesBackertreffensdurchgefiihrt,
an dem funf Bécker teilnahmen.
Die Teige wurden per Hand ge-
knetet. Die einzelnen Kneter/In-
nenwechseltenmdglichstdenTeig
Uber dieTagenicht. DieTischarbeit
wurde fir ale Teige von Jirgen
Zippel ausgefhrt. EinviertesBak-
ken fand dann anlé&sslich der dies-

Jiirgen Zippel,
Gotthard Stielow und
Jorgen Beckmann

Hefe- und Honig-Salz-Brote.

Mittig die alte Sorte, jeweils

auBen die moderne Sorte.
links das Honigsalz-Brot,
rechts das Hefebrot.
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Teigabriss im
Sortenunterschied.
Vorne Teigdehnung der
modernen Sorte,
hinten Teigabriss der
alten Sorte.
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jahrigen Forschungstagung auf
Haus Bollheim statt, wieder mit
den gleichen Sorten und Back-
verfahren.

Die Untersuchungen mit den
Steigbildern und der Kupfer-
chlorid-Kristallisation fiihrte Re-
natelrionauf Hof Grub durch, die
Rundfilterchromatographie Gott-
hard Stielow. Zusétzlich wurden
dieverbackenen Getreidesortenals
12-Stunden-Frischkornbrei mit
SteigbildundKristallisation unter-
sucht. Die Auswertung der Steig-
bilder undder Kritallisationenfand
mehrfach statt, zumeist gemein-
samdurch dieAutoren.

Die eingesetzten
Backverfahren

Bel den drei Backverfahren wird
stets versucht, sich an dem Leit-
satz von R. Hauschka (1989: 220)
zu orientieren: ,, Der Backprozess
muss so gefUihrt werden, dass das
Brot lebendigbleibt”. Umdieszu
erreichen, wird das Schrot scho-

nendauf groRen Natursteinmiihlen
ermahlen, dasWasser dhnlichwie
die Préparate gerdhrt, werden die
Teige mehrfach gewirkt (eineArt
rhythmischen Wechsels von Ru-
hezeit und besonderem K neten per
Hand) und erhalten lange Gér-
zeiten.

BeimHefeteigwird die zugekauf-
te Biohefe auf Weizen (nicht auf
Melasse) gezogen und tragt des-
halb schon etwas vom L eben der
Weizenpflanze in sich. Der Kle-
ber wird im Hubkneter langsam
und schonend entwickelt. Im Ge-
gensatz dazu ist der heute Ubliche
Hefeteigalseinreinbio-mechani-
schesVerfahrenzubetrachten, bei
demdieeingesetzten Spiralkneter
zu einer erheblichen Verkiirzung
der Zeit der Kleberentwicklung
fahren.

Das Honig-Salz-Brot wird ohne
Hefeund ohne Sauerteigangesetzt.
Angeregt wurde dieses Backver-
fahrenvon Steiner, ausgef iihrt vom
Béckermeister Burkhard und von
Hauschka (1989: 218ff). Der Teig
wirdzunéchst eineStundegeknetet,
enthalt 1,5% Salz, ausgesuchten
Honig und etwas Sonnenblumen-
ol, vollzieht dann eine zwanzig-
stiindigeni chtal koholische, spon-
tane Géarung, in der vor alem die
imHonigenthaltenen Bl (itenhefen
(Kreuzhefen?) wirken, und wird
schliefdlich—alsBesonderheit—in
geschlossenen Kasten abgebak-
ken. Esist ein dufZerlich einfaches
Backverfahren, daszuverléssig zu
arbeiten scheint, aber intensive
Beobachtung und stetig leichte
Korrekturen in den Zeiten, Tem-
peraturverlaufen etc. braucht, da-
mit dasBrot tatsachlich gelingt.

Der Ferment-Teig ist ein sehr al-
ter, mehrstufiger Prozess, der heu-
tenochinFrankreich, auchinkon-
ventionellen Backereien genutzt
wird. Das Ferment von Jirgen
Zippel wird mit Rosinen und Em-
mer angesetzt und dient zum Imp-
fendertaglichenVorteige, dieliber
zwei Stufen gefuhrt werden. Der
eigentliche Teig wird 20 Minuten
geknetet, esfolgen Teig- und Stiick-
gare und das Backen. Dasfertige
Brot unterscheidet sich aul3erlich
inForm, Krusteund Krumewenig
vom Hefebrot. Fir dieam Backen
und Auswerten beteiligten Perso-

nenfielenAroma, Geschmack und
Bekodmmlichkeit aber deutlich zu
Gunsten des Ferment-Brotes aus.
Im Alterungsverhalten beginnen
dieHefe-Brotenach 3bis4 Tagen
trocken zu werden, dagegen rei-
fen die Ferment-Broteerst nach 1
bis2 Tagenrichtig aus; siezeigen
dastypische Verhalten von mehr-
stufig gefiihrten Sauerteig-Broten,
sind aber im Geschmack nicht sau-
er.

DiebeidenBackverfahrendesHo-
nig-Sal z- und desFerment-Brotes
sind in ihrem Gelingen auf3eror-
dentlich stark vom sauberen und
exakten Arbeiten in der Backstu-
be abhangig. Eine stetige, rhyth-
misch gleichbleibende Teigfih-
rungist notwendig, ebensosinddie
einzelnenReifestufengrindlichzu
durchlaufen, damiteinvoll ausge-
reiftesBrot entstehen kann—hier-
fUr bedarf es der wachen Anteil-
nahme des Backers.

Die Backergebnisse

Die verwendeten Weizensorten
zeigten beim Hefe- und beim Fer-
ment-Teigim Brotvolumenundin
der Krumenur geringeUnterschie-
de. DieFerment-Teigegingenins-
gesamt etwashoher auf. Der fertig
geknetete Teig war allerdings bei
den neuen Sorten gut dehnbar, bei
den alten Sortenrisser schnell ab,
dadiedten Sortenweniger Kleber-
eiweil3enthalten.

Die meisten Brote der Hefe- und
der Ferment-Teige wie auch die
Honig-Salz-BroteerfiilltendieAn-
forderungen an ein verkaufsfa-
higesProdukt, nur dieHonig-Sal z-
Brote des 2. und 3. Backtages
hatten aus bislang nicht erklérba-
ren Einfllssennicht diegewiinsch-
te Brotqualitét. Aromatisch und
geschmacklich hoben sich dieal-
ten Sorten — nach dem sensori-
schenUrteil der amVersuch betei-



ligten Personen — erkennbar von
den neuen Sorten ab. Der konven-
tionelle Bussard fiel geschmack-
licham weitesten ab.

Die Ergebnisse aus den
Untersuchungen mit den
bildschaffenden
Methoden

DieSteighilder differenzierenein-
deutignachdenTeigartenundnach
der 6kologischen bzw. konventio-
nellen Produktionsweise. Letztere
weisen im Fahnenbereich ausge-
prégt Leerstellenbzw. Hohlformen
auf. DieHefe-Teige ergeben typi-
sche,, Zuckerbilder”, dieFerment-
Teigetypische, Saurebilder” inder
Kategorisierung nachWALA.

Sortenunterschiede lassen sich
nicht finden, auch nicht bei Hin-
zunahme der Steigbilder der ein-
zelnen Getrel desorten. Zudemlas-
sen sich die Steigbilder nach den
Backtagen gruppieren. Bei den
Kristallbildern fallen die Struktu-
renstarker Buschel bildungauf, die
durchgangig bei alen Broten der
konventionellen Bussard-Sortezu
findensind. DieHefeteigeder 6ko-
|ogischen Sorten des ersten Tages
zeigen ansatzweise auch diese
Strukturen starker Blischel bildung.
Im Gbrigenist die Fulle der Infor-
mationen bisher nicht begreifbar,
selbst wenn man die Klassifikati-
onder Kristal Ibild-Elementenutzt,
die von Gerhard Schmidt (1985:
49) aufgestellt wurden.
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Die Rundfilterchromatogramme
differenzieren eindeutig nach den
Teigarten und sind gemald der
Backtage gruppierbar. Bei den
Hefe-Teigen sind die finf Wei-
zensorten nicht zu unterscheiden.
Bei den Ferment-Teigen hebt sich
der WaltenberginFarbeund Struk-
turen leicht gegen die beiden
Bussardsorten ab, die nicht unter-
scheidbar sind.

Zusammenfassung

Der Backversuch hat gezeigt, dass
die alten Weizensorten in den in
der Mihlenbackerei Zippel prak-
tizierten Backverfahrensichback-
technisch gut verarbeiten lassen
und zu wohlschmeckenden Bro-
tenfihren. Siehatten (Ernte2000)
mehr Gesamteiwei 3al sdiemoder-
nen Sorten, aber deutlich weniger
Klebereiweil3 as diese, wie das
Teigverhalten zeigt (Dehnungs-
test). Sie verfiigen folglich Uber
einen hdheren Gehalt an dem er-
nahrungs-physi ol ogisch bedeuten-
denAleuron-Eiweil3 (u.a. Albumi-
ne).

Indengeschilderten Teigverfahren
ist jeder Weizen, ab etwa 10% Ei-
weil3, backfahig, ebenso auch der
Emmer. Alsoist nach GoethesWort
»Wissen bildet nicht, was bildet,
sind Handwerk und Kunst” (zu
Eckermann) der Aufbau hand-
werklicher Backereien das Gebot
der Stunde. Ob der bessere Ge-
schmack und die bessere Hal thar-
keit des Brotes sowie das Wissen
um HerkunftundVerarbeitung des
Getreides bei der Kundschaft so
geschétzt wird, dass sich wieder
mehr handwerkliche Béckereien
etablieren kénnen, muss die Zu-
kunft zeigen. Fir solche Backe-
reien ergibt sich ein neues Ziich-
tungsziel fir den Weizen: Daein
hoher Gehalt an Klebereiweild
backtechni schnicht zwingend not-
wendigist, sollteauf dasausgewo-
genemenschengemal3eVerhdtnis

der Aleuron-Eiwei3e zum Kleber
hingearbeitet werden, so wie es
auch von Hagel (1999: 38) emp-
fohlenwird.

Unserer Annahmenachfuhrendie
heutigenmodernenBackverfahren
zuBroten, diedem Menschenden
Aufbaueiner Verbindung zum Gei-
stigen erschweren. Deshalb geht
die Suche nach einem zeitgemé&-
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f3en Backverfahren weiter. Wenn
wir die Entwicklung der Brot-
bereitung betrachten, so kénnen
wir erkennen, wiealle Ernéghrung
parallel zu der geistigen Entwick-
lung der Menschenvoranschreitet
(vgl. Hauschka 1989: 214ff, ins-
besondere221f). Esstelltsichfolg-
lich die Frage, welches Backver-
fahren fur die Entwicklung der
Bewusstseinsseel efdrderlichsein
kann. m

Steigbilder vom
Zuckertyp (rechts) und
vom Sauretyp (links).

Ein ausfiihrlicher Bericht
kann bei den Autoren
bezogen werden:
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Dr. rer. nat. Gotthard Stielow,

AugustenstraBe 2,
29348 Eschede,
DrGStielow@aol.com
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