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EINLADUNG ZUM BROTGENUSS

Brot ist mit der Geschichte der Menschheit verbunden wie kaum ein
anderes Lebensmittel. Die Basis des Brotes, das Getreidekorn, ist die
Symbiose von fruchtbarem Ackerboden, Wasser und Sonnenlicht,
welche durch die Kunst des Landwirts, des Miillers und des Backers
in einen Brotlaib verwandelt wird. Brot ist also gebackenes Sonnen-
licht, ein Wunder der Natur und ein Zeugnis hochsten Handwerks.

Solange Menschen Brot essen, hat es eine Sprache. Frither gehor-
ten dazu das Knurren des Magens in harten, brotlosen Zeiten und
das Erschallen des Bickerhorns, wenn es dem Backer gelungen war,
einen Brotteig zur Garung zu bringen und zu backen. Denn mangels
kultivierter Hefe musste er sich ebenso wie der Brauer auf die natiir-
liche Garung verlassen, die noch nicht erforscht war. Daher galt:
»Backen und Brauen gelingt nicht immer.« Bevor der Biacker in sein
Horn geblasen hat, um den Verkaufsbeginn zu verkiinden, 6ffnete er
den Fensterladen vor seinem Verkaufsraum. Das Wort »Laden« ist
heute ein Wort fiir jede Form von Verkaufsgeschift, und das dazu-
gehorige Backerhorn wurde durch modernere Formen der Kommu-
nikation ersetzt.

Gemaf der Bedeutung des Brotes fiir das (Uber)leben der Mensch-
heit hat Brot auch seinen Platz in der Sprache gefunden. Dies ist bei
Redewendungen wie »in Lohn und Brot stehen«, »sein Brot verdie-
nen« oder »brotlose Kunst« sehr augenfillig, bei anderen Redewen-
dungen jedoch nicht. So ist der »Kumpan« urspriinglich jemand, mit
dem ich mein Brot teile. Das Wort stammt aus dem Lateinischen:
Cum panis = mit Brot.

Beim Genuss des Brotes sind wir aber weitgehend sprachlos.
Wiahrend Wein hochst komplex beschrieben werden kann, fehlen
uns bei Brot vielfach die passenden Begriffe, um die Vielzahl mogli-
cher Brotaromen zu beschreiben. Dieses Buch und dessen Kern,
die Weinheimer Brotsprache, mochten diesen Umstand andern.
Wir laden Sie ein, den Duft und Genuss des Brotes mit Hilfe dieses
Buches selbst in Worte zu fassen.




» Als Food-Trendforscherin mit ihrem multi-
disziplindren Zugang zu Fragen des Ess-
und Trinkverhaltens hat sich Hanni Ritzler
weit iber den deutschsprachigen Raum
hinaus einen Namen gemacht. Als Gourmet
liegen ihr die Qualitit und der Geschmack
des Brotes sowie die Kompetenz, diesen
auch artikulieren zu kénnen, sehr am
Herzen.

Hanni Riitzler: Der Duft des Brotes

Mit dem Brechen des Brotes wurde jahrhundertelang
die gemeinsame Mahlzeit eingeleitet. Spiter wurde
es auch zu einem zentralen Ritus bei der christli-
chen Eucharistie, zum Symbol dafiir, dass wir Leben
miteinander teilen und einen Raum fiir Gemein-
schaft schaffen. Zwar ist Essen immer noch ein
Symbol fiir Gemeinschaft - aber die Wertschatzung
fiir unsere Lebensmittel kommt dabei viel zu selten
zum Ausdruck.

Im Alltag ist es oft noch schlimmer: Wenn ich miide
und hungrig bin und dann endlich der Teller auf den
Tisch kommt, esse ich oft zu schnell und nur wenig
achtsam. Der Teller ist dann leer, ehe sich ein Satti-
gungsgefiihl einstellt. Danach spiire ich, dass ich zu
viel gegessen habe, und irgere mich, dass ich gar
nicht mit allen Sinnen genossen habe. Wenn ich
mir beim Essen aber Zeit nehme, durchatme und
die unterschiedlichen Aromen und Konsistenzen
wahrnehme, passiert fast automatisch Folgendes:
Ich esse langsamer und - weil sich das Sittigungsge-
fithl schon beim Essen einstellt - auch weniger. Und
danach fiihle ich mich rundum wohl.

So erreiche ich mit bewussterem Essen und Genie-
3en zwei Ziele, die mir beide wichtig sind: Ich esse
weniger und meist auch besser. Durch ein bewuss-
tes Genusstraining gewinnt mein Geschmack Macht
uber fahrldssige Alltagsgewohnheiten und verin-
dert damit im positiven Sinn auch meine Konsum-
entscheidungen. Und das gilt nicht nur fir mich. Je
geschulter unser personlicher Geschmack ist, desto
kritischer werden wir alle bei der Wahl unserer
Lebensmittel und Zubereitungsarten. Geschmacks-
kompetenz ist daher eine wichtige Kulturtechnik im
Zeitalter des Lebensmitteliiberflusses.

Um die Macht des eigenen Geschmacks zum
Ausdruck zu bringen, braucht es aber eine wichtige
Zutat: Wir miissen lernen, iiber das, was wir essen,
zu sprechen. Genusssprache hilft uns nicht nur,
Qualitaten zu unterscheiden, sondern auch, kulina-
rische Erfahrungen zu teilen und im Gedichtnis zu
speichern.

Genussmittelerzeuger wie Schokoladenhersteller,
Wein- und Kaffeeproduzenten haben die Macht der
Sprache schon ldnger erkannt: Winzer haben schon
immer ihre »Weinsprache« kultiviert, ein bekann-
ter Kaffeehersteller kommuniziert sein reichhaltiges
Sortiment mit Farbcodes und kurzen Geschmacks-
beschreibungen, und ein exklusiver Chocolatier zeigt
flir seine »Le Grand Cru«-Selection verschiedene
Geschmacksvariablen auf, die die Kommunikation
uber den jeweiligen Geschmack erleichtern.

Das Prinzip »mehr Qualitidt, weniger Kalorien«
gilt aber nicht nur flir klassische Genuss-, sondern
auch fiir alle Grundnahrungsmittel. Michael Klein-
ert, Bernd Kiitscher und einige avancierte Bicker
haben das schon frith erkannt und leisten wertvolle
Pionierarbeit bei der Entwicklung einer spezifischen
»Brotsprache«, mit deren Hilfe wir tiber Brot ebenso
genussreich und differenziert sprechen konnen wie
iber Wein, Tee und Schokolade. Dieses Buch leistet
dazu einen wesentlichen Beitrag. Nicht nur fiir uns
Konsumenten, sondern vor allem fiir Backer, Koche
und Brotsommeliers, die uns bei der passenden Wahl
der Brotbegleitung unterstiitzen. Es ist ein Buch, das
alle, die mit der Herstellung und dem Vertrieb von
Broten zu tun haben, zukunftsfitter macht.
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Michael Kleinert: Wie es zu diesem
Buch kam

»Duftet gut - schmeckt lecker«... das waren die
Worte eines guten Bekannten, als ich ihm 2004
in einem bekannten Ziircher Feinschmeckerres-
taurant eine Scheibe des genussvollen Schweizer
Brotes vorgelegt hatte. Eines Brotes, das mir unser
Hochschulbickermeister gebacken hatte. Unsere
Frauen, die uns begleiteten, lachten laut, als sie
diesen Ausspruch horten. Es war eher ein mitleidi-
ges Lachen, denn zuvor hatte mein Bekannter den
bereits eingeschenkten Rotwein mit sehr blumiger
Sprache beschrieben: »Mmmbh, Vanille, Himbeer,
dunkelrote Beeren, im Abgang eine Kaffeeenote und
mindestens zwolf Monate Reifung im franzosischen
Eichenfass ...« Er horte fast nicht mehr auf mit den
weiteren Geschmacksnuancen des Weins. Was fiir
ein »Armutszeugnis«! Wie schlecht kam das Brot in
der Beschreibung sensorisch weg, und wie wenig
besaf3 er die Fahigkeit, den Geschmack und den Duft
des Brotes zu beschreiben.

Dieses Erlebnis hat mich stark geprigt und die
Motivation in mir wachsen lassen, die »Sprache
des Brotes« neu zu entwickeln. Ich wusste, dass
es in Kalifornien bereits anfangs der Neunziger-
jahre das erste Wein-Aromarad gegeben hatte. Die
Idee flir das weltweit erste Brot-Aromarad war da,
aber es dauerte noch bis 2009, ehe ich zusammen
mit unserem Team von der Zircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften nach intensiven
Forschungsarbeiten das »Widenswiler Brot-Aroma-
rad« vorstellen konnte. Es war die Publikation der
Bachelor-Abschlussarbeit von Esther Raemy in der
Zeitschrift Getreide Mehl und Brot, die die Fachwelt
und Offentlichkeit aufhorchen lief3.

Wihrend Journalisten, Konsumenten und einige
Fachleute neugierig mehr tiber das »Brot-Rad« erfah-
ren wollten, verstand es die Mehrzahl der Akteure
der Béckereibranche nur sehr begrenzt, die Chan-
cen der Profilierung von Brot und Backwaren iiber
die Sprache zu erkennen. Hiufig erinnerte ich mich
in diesen ersten Monaten nach der Vorstellung des
Aromarads an die Worte des Osterreichischen Philo-
sophen Ludwig Wittgenstein (1889-1951), der einmal
den folgenden Satz formulierte: »Die Grenzen meiner
Sprache sind die Grenzen meiner Welt«.

Zunichst war es eine vergleichsweise kleine Minder-
heit der Branche, die neugierig in die Weiterbil-
dungskurse zum Thema »Entdecke das Geheimnis
der Sprache des Brotes« kam. Doch Béckerei-Unter-
nehmer wie die Familie Wolf in Augsburg oder der
Bécker Baier in Herrenberg erkannten sehr schnell,
welches Erfolgspotenzial dieses neue Tool sowohl im
Verkauf als auch in der Produktion aufweist. Jochen
Baier, der seit mehr als 20 Jahren mein bester Freund
ist, hat von Beginn an als Meinungsmacher, aber vor
allem als iberzeugter Anwender der »Sprache des
Brotes« gezeigt, wie man innovativ den Geschmack
seiner Brote beschreiben kann. Die Lektiire seiner
aktuellen »Brot-Broschiire« zeigt dies ebenso wie die
Genussfibel der Bickerei Wolf. Auch Bernd Kiitscher
als Direktor der Akademie des Deutschen Béicker-
handwerks war sofort Feuer und Flamme fiir die
Steigerung der Wertigkeit des Brotes. Schon Anfang
2009 initiierten wir erfolgreich Seminare zum Thema
»Die Sprache des Brotes« in Weinheim, und mit der
Lancierung der Ausbildung zum Brot-Sommelier im
Jahr 2015 haben wir die grundlegenden Forschungs-
arbeiten zur Sprache des Brotes mit der Entwick-
lung der Weinheimer Brotsprache weiterentwickelt
und flir die Umsetzung in die betriebliche Praxis
vorbereitet. Viele Erfahrungen in dieser erfiillenden
Arbeit rund um die Sprache des Brotes konnten wir
sammeln. Und jetzt ist es Zeit, diese Gedanken und
praxisnahe Umsetzungsangebote niederzuschreiben
und zu publizieren.

Getreu dem Zitat von Erich Kastner: »Es gibt nichts
Gutes, aufler: Man tut es!« wiinsche ich mir zusam-
men mit Bernd Kiitscher viele Menschen, die begeis-
tert sind von der Sprache des Brotes und Inspiratio-
nen aus diesem Buch in die Sprache und ihr Handeln
im Lebensalltag mit Freude einflief3en lassen.










Bernd Kiitscher: Die Renaissance
des Brotes

Die kulturhistorische Bedeutung des Brotes ist ebenso
unbestritten wie dessen Stellenwert in der mensch-
lichen Erndhrung. Zwar machte die Entdeckung der
Kartoffel, die spanische Eroberer im 15. Jahrhundert
aus Slidamerika mitbrachten, dem Brot seinen Rang
als Lebensmittel Nummer Eins zwischenzeitlich
streitig, konnte dieses aber nie i{iberholen. In der
Erndhrung unserer Ahnen gab es reichlich Brot, vom
Frithstlick iiber das Pausenbrot und das Stiick Brot
zur Suppe bis hin zum Abendbrot. Niemand ist hier-
von seinerzeit dick oder krank geworden. Doch in den
vergangenen 100 Jahren hat sich der Brotverbrauch
in Deutschland um gut die Hélfte reduziert. Noch im
19. Jahrhundert betrug der tdgliche Brotverbrauch
zwischen 400 und 500 Gramm und machte damit
fast 80 Prozent der gesamten Energiezufuhr aus. Seit
Beginn des 20.Jahrhunderts nahm der Brotverzehr
kontinuierlich ab und liegt heute bei etwa 220¢g.!
Grund dafiir sind neue Erndhrungsgewohnheiten.

Heute heifdt es nicht mehr: »Du bist, was du isst,
sondern eher »Du bist, was du nicht isst«*. Erndhrung
wird zunehmend zum personlichen Lifestyle und die
verschiedenen, sich oft widersprechenden Ernih-
rungstrends zu einer Art Ersatzreligion, an die sich
glauben lisst oder auch nicht. Viele Menschen méch-
ten sich von anderen heute auch in der Art unter-
scheiden, wie sie sich erndhren. Sie bilden Commu-
nities im Internet und bestirken sich gegenseitig in
ihrer Erndhrungsphilosophie. Viele dieser Ernidh-
rungstrends stellen die traditionelle Erndhrungsweise
unserer Ahnen in Frage - und damit auch das Brot.
Unser Lebensmittel Nummer eins wird angeprangert
und viele Menschen glauben, sich etwas Gutes zu tun,
wenn sie ganz oder zeitweilig auf Brot verzichten.

Zu Unrecht: Die Wissenschaftler im Beirat des Deut-
schen Brotinstituts bestitigen, dass »unser tiglich
Brot« in seiner langen Geschichte nie besser war als
heute. Dennoch greifen auch die Medien regelmaiflig
das Brot an. Mit Blick auf Quote oder Auflage werden
Menschen verunsichert und veringstigt, indem z.B.
regelméflig behauptet wird, Brot kdnne »bis zu 300
Zusatzstoffe« enthalten - was falsch ist. Die deutsche
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung umfasst zwar
340 Zusatzstoffe, die in Lebensmitteln eingesetzt
werden dirfen mit einer E-Nummer gekennzeich-
net werden. Doch die meisten dieser Stoffe sind

fiir das Brot des Bickers untersagt, z.B. Farbstoffe
(E100-E180) oder Konservierungsstoffe (E200-E297).
Und warum sollte ein Bicker seinem Brot Sauer-
stoff (E948), Salzsdure (E507), Bienenwachs (E901),
Wasserstoff (E949) oder gar Gold (E175) zusetzen?

Mit seinem Ansehen ist auch der monetédre Wert des
Brotes gesunken. Backwaren sind in den deutsch-
sprachigen Lindern tiberall und zu niedrigsten Prei-
sen verfligbar. Ein Kulturgut, das die Geschichte der
gesamten Menschheit mehr gepréigt hat als jedes
andere, droht unter die Rdder zu geraten. Doch die
Riickkehr des Brotes hat schon begonnen! Sie nimmt
splirbar Fahrt auf und wird durch verschiedene
Quellen befeuert.

Einerseits entspringen den Meisterschulen des
Bickerhandwerks zunehmend junge Bickerinnen
und Béacker, die dem Niedergang der Brotkultur
nicht ldnger zusehen wollen und die beschriebenen
Entwicklungen als Ansporn sehen, das Image des
Brotes zu korrigieren. In der Folge pflegen mehr und
mehr Bickereien die hohe Kunst des traditionellen
Brotbackens und sind sehr erfolgreich damit. Viele
bieten heute sogar Backkurse an, um Kunden an
unserer Brotkultur aktiv teilhaben zu lassen, die von
der Deutschen UNESCO-Kommission im Jahr 2014
in die Liste des immateriellen Kulturerbes Deutsch-
lands eingetragen wurde.

Andererseits hat sich auch eine grof3e Zahl an Hobby-
biackern und Bloggern entwickelt, die mit grofier
Passion Brot backen und ihre Erfahrungen im Inter-
net mit Gleichgesinnten teilen. Manche sind inzwi-
schen sogar zu Profis geworden. Auch der Verbrau-
cher selbst scheint ein gutes Brot wieder verstarkt
zu schitzen. Neben den Impulsen guter handwerk-
licher Brotbéacker liegt ein mdglicher Grund hierfiir
in der Arbeit des Deutschen Brotinstituts und bei den
vielen Dutzend Brot-Sommeliéren und -Sommeliers,
die das Brot auch tiber die Medien wieder »in aller
Munde« bringen.

Die Renaissance der Brotkultur ldsst sich bereits an
den Marktzahlen zum Brotkonsum ablesen. Im Jahr
2017 wurde erstmals wieder mehr Brot gekauft als im
Vorjahr. Dieser Aufwirtstrend wird durch dieses Buch
hoffentlich weiter befeuert. Denn Brot ist viel mehr
als ein Lebensmittel. Es bietet Genuss und unzihlige
Geschichten, deren Kombination Menschen begeis-
tert und zu Brotfans macht.
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Entstehung und Bedeutung des Wortes
»Brot«

Im Lateinischen heifdt Brot »Panis«, wovon sich das
franzosische »Pain« ebenso ableitet wie das italieni-
sche »Pane«, das spanische »Pan« und viele dhnliche
Brotbezeichnungen, z.B. »Pen« in Haiti oder »Ppang«
in Korea. Das Wort »Brot« selbst stammt von dem
altgermanischen Wort »brauda« ab, womit zunichst
aber nur gelockerte Brote mit Sauerteig bezeichnet
wurden. Das »brauen« von Bier hat den gleichen
Ursprung. Auch die Prozesse sind ja dhnlich und
basieren auf einer alkoholischen Gidrung. Brote aus
ungesiduertem Teig hingegen nannte man damals
»Laib«. Noch heute heifdt Brot in Estland »Leib« und
im Finnischen »Leipd«.

Bereits in althochdeutscher Zeit wurde die Bezeich-
nung »Prot« auch auf Backwaren aus ungesiuer-
tem Teig libertragen. Hieraus ist das deutsche Wort
»Brot« entstanden, ebenso wie »Bread« im engli-
schen Sprachraum, »Brgd« oder »Bréd« in Skandi-
navien bzw. »Brood« u.a. auf Niederldndisch, wobei
dieses Wort frither nicht allein dem Lebensmittel

Wenn das Bdckerhorn (links) erschallte,
war das Backen frither gelungen und
die Menschen konnten Brot kaufen, das
damals aber noch ganz anders hiefs.
Hier erfahren Sie spannende Fakten zum
Namen des Brotes.

galt, sondern Synonym fiir Nahrung, Speise, Beschif-
tigung oder Unterhalt war. Wir sprechen ja heute
noch etwas altmodisch vom »Broterwerb«, wenn wir
den ausgeiibten Beruf meinen.

In Deutschland regeln die »Leitsdtze fiir Brot
und Kleingebédcke« der Deutschen Lebensmittel-
buch-Kommission, wie Brot definiert wird. Demnach
gilt in der flir das Jahr 2018 giiltigen Fassung: »Brot
wird ganz oder teilweise aus Getreide und Getrei-
deerzeugnissen, meist nach Zugabe von Fliis-
sigkeit, sowie von anderen Lebensmitteln (z.B.
Leguminosen-, Kartoffelerzeugnisse) in der Regel
durch Kneten, Formen, Lockern, Backen oder Heif3-
extrudieren des Brotteiges hergestellt. Brot ent-
hélt weniger als 10 Gewichtsteile Fett und/oder
Zuckerarten auf 90 Gewichtsteile Getreide und/oder
Getreideerzeugnisse.«

Werden die genannten Anteile an Fett und/oder
Zucker iiberschritten, spricht man nicht mehr von
Brot, sondern von »Feinen Backwaren«. Es gibt
hiervon Ausnahmen. So sind einzelne Sorten wie
z.B. Friichtebrote oder Magenbrote trotz dieser



Kruste Krume

Begrifflichkeit hinsichtlich der Zutaten traditionell
keine Brote, sondern feine Backwaren. Die vorge-
nannten Leitsidtze sind zudem recht betagt, sodass
eine Uberarbeitung durch die Deutsche Lebensmit-
telbuch-Kommission in Aussicht steht.

In den Leitsdtzen ist ebenfalls definiert, dass das
Gewicht des Einzelstiicks bei Kleingebicken wie
z.B. Brotchen »nicht {iber 250 g« liegen darf. Damit
ist zugleich die Gewichtsuntergrenze von Brot defi-
niert. Man kann also sagen, dass es sich um ein Brot
handelt, wenn Getreidemahlerzeugnisse wie z.B.
Mehl mit Fliissigkeit und einem Lockerungsmittel
wie z.B. Hefe oder Sauerteig mit nur minimalen oder
gar keinen Anteilen von Fett und Zucker geknetet,
geformt und dieser Teig dann bis zur vollstindigen
Verfestigung erhitzt wird, sofern das Gewicht nach
dem Backen mindestens 250 Gramm betrigt.

Bezeichnungen der verschiedenen
Brotteile

In Deutschland wird die duflere, harte Hille des
Brotes in Fachkreisen »Kruste« bzw. »Brotkruste«, bei
Verbrauchern manchmal auch »Brotrinde« genannt.
Das Innere des Brotes wird als »Krume« bezeichnet.

Fiir das Endstiick eines Brotes - die duflere, oft harte
Kante einer Kruste - gibt es im deutschsprachigen
Raum eine Vielzahl an eigenstindigen regionalen
Bezeichnungen, deren Erkliarung sich oft aus der
Mundart der jeweiligen Region ergibt. Durch den
Niedergang der Dialekte sind manche davon nur
noch ilteren Menschen bekannt. Doch wer Brot-
Events veranstaltet oder Vortrige zu Brot hilt, kann
diese auch damit bereichern, dass er das Publi-
kum nach jenem Namen des Brot-Endstiicks fragt,
das in seiner Heimat verwendet wird. Dies konnen
Dutzende sein!

Vermutlich wegen der Bezeichnungen Kruste und
Krume fiir das Auflere und Innere eines Brotes
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beginnen auch die meisten Endstiick-Bezeichnun-
gen mit dem Buchstaben »K«. So spricht man je nach
Region von Knust, Kniistchen, Kriistchen, Knerzel,
Knorzen, Knorzla, Knorzchen, Knidusperle, Keyzl,
Knédppchen, Knédppele, Kniippchen, Knippchen,
Knurrn, Kniefichen, Knduschen, Knduzchen oder
Kanten. Dariiber hinaus werden auch Bezeichnun-
gen wie Anschnitt, Timpken, Miirgel, Aheuer, Ortstii-
ckel, Bodeli, Gupf, Bugl, Scherzl, Anscherzl, Riebele,
Reiftle, Reiftchen, Gigele, Stiitzle, Gnertzla, Kipf,
Kipfla, Ranfl oder Ranftl verwendet.?

Viele Menschen verbinden den jeweils regional
verwendeten Begriff fiir das Endstiick mit ihrer eige-
nen Kindheit. Dies hingt damit zusammen, dass die
eigenen Grofieltern oft noch einen ganz anderen Bezug
zu Brot hatten und niemals auf die Idee gekommen
wairen, einen Teil hiervon wegzuwerfen. So gaben sie
den eher harten Endstiicken liebevolle Namen und
bezeichneten diese gegeniiber Kindern und Enkeln
stets als etwas Besonderes - gewissermaflen als Filet-
stiick eines Brotes. Schon immer bekamen kleine
Kinder dieses Endstiick, um daran zu nuckeln, auch
als wirkungsvolle Mafinahme gegen die Schmerzen
beim Zahnen. Dies ist nur eines von vielen Beispielen
fiir die grofle emotionale Bedeutung von Brot.

Brotbezeichnungen

Der Name einer Brotsorte kann auf verschiedene
Arten gebildet werden. Zum einen kann sich dieser auf
die urspriingliche Herkunft einer Brotsorte beziehen,
wie z.B. Eifeler Landbrot, Hunsriicker Bauernbrot,
Rheinisches Schwarzbrot, Westfilischer Pumperni-
ckel, Bayerisches Urbrot oder Schwarzwélder Brot. In
diesem Fall spricht man von einer Gattungsbezeich-
nung, wobei diese keinesfalls an die jeweilige Region
gekniipft ist. Ein Bicker in Miinchen darf durchaus
ein Oldenburger Landbrot backen und verkaufen, ein
Bicker in Oldenburg ein Miinchner Hausbrot. Erst
mit der zusétzlichen Angabe »echt« oder »original«
wird aus der Gattungsbezeichnung eine Herkunftsbe-
zeichnung. Ein »Original Miinchner Hausbrot« muss
also in der Tat aus Miinchen stammen.

Auch Phantasiebezeichnung fiir Brote sind moglich,
z.B. »Unser Bestes« oder »Opa Johann Brot«. Dem
Erfindungsreichtum des Bickers ist dabei keine
Grenze gesetzt, sofern die Bezeichnung nicht

irrefiihrend oder der Name bereits fiir eine andere
Béckerei markenrechtlich geschiitzt ist. Bei Phanta-
sienamen ist in Deutschland zur Orientierung des
Verbrauchers - zumindest bei verpackter Ware -
eine Ergdnzung um die sogenannte Verkehrsbezeich-
nung verpflichtend. Diese ergeben sich aus dem
»Leitsdtzen fiir Brot und Kleingebidcke« im Deut-
schen Lebensmittelbuch, welche von der Deutschen
Lebensmittelbuch-Kommission laufend iiberarbeitet
und gepflegt wird.

Die Leitsatze definieren fiir Deutschland, welchen
Anteil wertbestimmende und namensgebende
Zutaten im Brot enthalten miissen, um Verbraucher
vor Irrefiihrung zu schiitzen. Demnach muss ein
»Roggenbrot« mindestens 90 Prozent Roggen enthal-
ten, bezogen auf die Gesamtgetreidemenge. Bei einem
»Weizenbrot« sind es dementsprechend mindestens
90 Prozent Weizen, bei einem »Dinkelbrot« mindes-
tens 90 Prozent Dinkel. Diese Regel ist aber nicht
durchgingig. Bei den sogenannten Nicht-Brotgetrei-
dearten wie z.B. Hafer, Reis, Mais oder Hirse geniligen
20 Prozent Zugabe der jeweiligen Getreideart. Auch
viele andere Verkehrsbezeichnungen sind definiert:
Ein »Leinsamenbrot« muss mindestens 8 Prozent
Leinsamen enthalten, ein »Quarkbrot« mindestens
10 Prozent Quark und ein »Buttermilchbrot« mindes-
tens 15 Liter Buttermilch auf 100 kg Getreidemahler-
zeugnisse. »Mehrkornbrote« miissen aus mindestens
drei Getreidearten - davon mindestens eine der eben
genannten Nicht-Brotgetreidearten - bestehen und
bestimmte Mengen hiervon einhalten. Ein »Holz-
ofenbrot« muss freigeschoben oder angeschoben
(also nicht im Kasten) in einer Steinkammer geba-
cken werden, die zuvor nur mit naturbelassenem
Holz als Heizmaterial angefeuert wurde. Es gibt in
den Leitsitzen viele weitere Regelungen, die im
Internet nachzulesen sind.

Neben den Herkunftsbezeichnungen, Phantasiena-
men und Verkehrsbezeichnungen sind auch soge-
nannte Herstellungsbezeichnungen mdoglich. Wenn
etwa der Bicker den Brotteig direkt aus dem Kessel
der Teigknetmaschine aushebt und nach kurzem
Abwiegen ohne weiteren Formprozess backt, wird
das Produkt oft als »Ausgehobenes Brot« bezeich-
net. Voraussetzung hierfiir ist in aller Regel ein sehr
weicher Teig, der mit befeuchteten (benetzten)
Hinden aus dem Teigkessel gehoben und direkt
gebacken wird. Daher findet man hierfiir auch die
Herstellungsbezeichnung »Genetztes Brot«. Weitere
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