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Viele andere sonst ubliche
Backmittel und Zusatzstoffe
wie farbendes Zuckercouleur
oder synthelische Ascorbin-
saure bleiben in der Bio-Ba-
ckeret auffen vor. Amylasen
und andere hisher noch nicht
kennzeichnungspifichtige En-
zyme, denen viele Deutsche
skeptisch  gegenliberstehen,
sind bet Verbandsware eben-
falls verboten. Nicht gegeizt
wird dagegen mit diversen
Saaten, Nussen, Frichien und
Gemise, was die Auswahl
noch deutlich erhoht, Das
Spektrum reicht von Leinsaat
oder Chia tber Wal- und Ha-
selnusse bis zu Kirbis oder
Oliven. Je nach Region, Re-
zeptur und in der Wintersai-
son erganzen Bio-Gewirze
die Zutatenliste.

Traditionelles
Handwerk ist
gefragt

Im Bin-Backgewerbe ist es tat-
sachlich noch haufig zu fin-
den, Selbst wenn fiir manche
Prozessschritte  Maschinen
singesetzt werden, kommi es
beim Priifen der Teigqualitat,
beim Ausformen und ande-
rem auf das handwerkliche
Kannen der Backer an. Letzte-
res ist bei den Betrieben, die
dem Verein Die Backer. Zeit
fiur Geschmack angehdren,
iibrigens an der Tagesordnung
(s. Kasten).

Fir die typische gute Kru-
menstruktur und die lange
Haltbarkeit sorgt ansonsten
die Zeit. Die Bicker setzen
daftr auf die aufwindige
mehrstufenfithrung, bevor-
zugt mit eigenen Matur-
sauerteigen, Stark im
Kommen isl zudem
die Verwendung von
Backferment, wenn
auch durchaus
Backwaren mit Bio-
Hefe als natiirlichem
Trighrmittel ihren Platz

Folts EDMA (G,

behaupten,

Handler haben nicht nur eine
riesige Produkivielfalt zur Aus-
wahl. Vielmehr knnen sie je
nach Wunsch und Kunden-
struktur die Backtheke mit fri-
schen Waren, Trockenregale
mit vorgebackenen und / oder
pasteurisierten  Backwaren
wie Schnittbroten oder Brit-
chen, Tiefkiihltruhe mit halb-
oder fertiggebackenen Back-
waren besticken.

Téglich frisch
gebacken — mit
Lokal-Bonus

Die Abgabe an der Theke mag
am aufwindigsten sein und
vom Personal dber die Bio-
Kontrolle bis zur LMIV-Um-
setzung reichen. Aber die
meisten Verbraucher bevor-
zugen Brot und Brotchen nun
mal frisch. Mur hier ldsst sich
die schon vom Anschauen her
sehr attraktive Vielfalt optimal
zur Geltung bringen.

Freie Bicker

Die Bicker. Zeit fur Ge-
schmack ist eine unab-
hangige Berufsorganisa-
tion des Backerhand-
Die:  Mitgliedsbetriebe
stammen aus Deutsch-
land, Osterreich und seit
kurzem mit einem Be-
it 3 ke
Verbindende Leitgedan-
ken der Verginsmilglie-
der sind:

handwerkliche Le-
bensmittethersteller,
durch den Erhalt
und die Weiterent-
wicklung van Wis-
sen und Know-how
zu erhalten;

U ein erweiterter Qua-
litdtsbegriff, zu des-
sen Grundlagen eine
Saatgutziichtung im
Sinne des Gemein-
wohls, das Konzept
der bauerlich-nach-
haltigen Landwir-
schaft sowie faire
Handelsstrukturen
gehtiren.
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Immer wieder neue Kreatio-
nen sorgen weiter fiir Ab-
wechslung. Bis zu 40 ver-
schiedene Sorten Brot, 14 Sor-
ten Britchen, sechs Klein-
gebdcke wie Ciabatta, Ba-
guettes oder Rosinenbrot plus
finf Weikbrotsorten entstehen
jeden Tag in der Backstube
von Markisches Landbrot,

Zum Bestilcken der Backtheke
bieten sich generell regionale
Bio-Bickereien an, von denen
viele selber ausliefern, Wie er-

Was sind die ~;
Trends bei Bio-
Baclowaren?

Was wilnscht sich

Backwaren ohne
Hefe

1 Brot mit gesundheitli-
chem Mehrwert
{Ballaststoffe, Ei-
weil-, Keimlinge ...}

) Spezialbackwaren:
glutenirei, vegane
Feine Backwaren
bzw. free fram

I Mediterranes,
Snacks, To-Go

U Getreide aus
Deutschland, Her-
kunftsgarantie

I

der Verbraucher?
“\.LJ Dinkel-Backwaren
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folgreich Bio auf diese Weise
Kreise ziehen kann, sieht man
zum Beispiel bei |hr Bicker
Schiiren aus Hilden: Versorgt
werden neben den eigenen
Filialen im Disseldorfer Raum
Wiederverkiufer wie Reform-
hduser oder Supermirkte und
Lieferkunden wie Hotels oder
Seniorenheime. Diese kénnen
aus zwei duberst umfassenden
Bio-Angeboten wihlen, zum
einen aus der Vollwert-Pro-
duktlinie mit Vollkombroten,
-Bristchen und Kuchen und
zum anderen aus der Linie mit
hellem Mehl, zu der auch me-
diterrane Spezialititen zihlen.
Ein weiterer schmeckbarer
Grund fiir den Erfolg ist der
konseguente Verzicht auf Fer-
tigmischungen, Teiglingen
und Shnlichem,

Andere, ebenso Uberzeugte
Handwerkshetriehe  liefern
iiber sinen normalen oder
einen  Spezial-GroBhandler
wie Slottke, Naturlogistik, Jo-
chen Asel Bioerzeugnisse &
Vertrieb oder La Nouvelle.
Dabei gibt es neben den Be-
trieben mit einem Vollsori-
ment auch Backersien, die zu-
sitzlich bestimmte Schwer-
punkte setzen. Mal handelt es

"\ sich etwa um demeter-Quali-

| tat (u.a. Camphill Werkstitten

/ Lehenhof, Bahde, Herzber-

gerh, mal um auBergewdhnli-
che Getreidesorten {u.a. Goti-

schaller, Bohlsener Miihle).
Auch hinsichtlich der Back-
techniken wollen einige Bi-
ckereien Individualitat zeigen,
beispielsweise mit besonders
grofen Broten (unter anderem
Brot Manufaktur mit rustikalen
Vier-Kilo Nuss- oder Roggen-
broten) ader Ultner Brot und
Mauracher Hof mit knusprig-
frischem Schiittelbrot.,

Ein weiteres Beispiel sind
Backwaren flr besondere Er-
nahrungsanspriiche wie ve-
gan, hefe- oder glutenfrei.
Kohlenhydratarmen Backwa-
ren mit Lupineneiweil (unter
anderem Fritz Miihlenbacke-
red, kﬁWHe:zbﬁfger}
runden das Spektrum ab.

Bio-Backwaren

im SB-Regal
steigern das
SB-Image deutlich

Zur abgepackten Ware zihlen
Uberwiegend halbgebackene
Bristchen und anderes Klein-
gebdck sowie praktische
Schnittbrote. Ersteres bietet
die Herzberger Backerei
neben frischen und tiefgefro-
renen Backwaren in grober
Auswahl an.

Abgepackt unter Schutzgas
und in wenigen Minu-
ten vom Ver-
bray- =




