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Das duftet aber...

[ Von Cornelia Muller

Libbecke (WB). »Hmm,
duftet das nicht herrlich? Wie
in einer Backerei«, schwarmt
Schulleiter Michael Hafner, als
er das Foyer der Stadtschule
betritt, Er atmet ganz tief ein,
denn es riecht tatsachlich im
ganzen Raum verfuhrerisch
nach frisch gebackenem Brot.
Grund: Die Brotprifung der
Backer-Innung Wittekindsland
wurde dieses Jahr in der Stadt-
schule ausgerichtet.

13 Biéckereien hatten insgesamt
68 Brote eingereicht, um sie hegut-
achten zu lassen. Weif3-, Grau- und
Schwarzbrote, Vollkorn- und Rosi-
nenbrote, »Omas Liebstes« und
»Vehlager Riibli« lagen eintréchtig
nebeneinander und wurden nach
und nach von Karl-Ernst Schmalz,
Priifer des Instituts fir die Quali-
tatssicherung von Backwaren,
nach festgelegten Kriterien bewer-
tet. Der Priifer weifl, worauf es bei
einem guten Brot vor allem an-
kommt: »Ein gutes Brot schmeckt
nicht nur, wenn es gerade aus dem
Ofen kommt.«

Priifer Karl-Ernst Schmalz (mit Thomas Brinkmann,
Michael Hafner, Hermann Oltersdorf, Manon Oltersdorf-Stuwe) testet

Wenn's um die tigliche Stulle
geht, sind die Deutschen eigen. »In
Deutschland gibt es eine unheimli-
che Brotvielfalt und Graubrot ist
ldngst nicht gleich Graubrot«, sagt
Thomas Brinkmann, Geschéftsfiih-
rer der Kreishandwerkerschaft
Wittekindsland. Brot ist mehr als
nur ein Grundnahrungsmittel. Brot
ist ein Kulturgut.

Der Konkurrenz durch die Dis-
counter stellen sich die Innungsbé-
ckereien, indem sie auf ein solides
handwerkliches Fundament setzen
und immer neue Rezepte entwi-
ckeln. »Ein eigenes Brot wie unser
>Gritet Gehrmker< auf den Markt
zu bringen, ist ein langwieriger
Prozess«, erzdhlt Manon Olters-
dorf-Stuwe. Und es kommt dabei
nicht nur auf den Geschmack an,
sondern andere Kundenwiinsche
wollen auch berticksichtigt wer-
den: Das Brot soll eine individuelle
Note haben, aber auch nicht zu ex-
travagant sein, damit es noch zur
Stulle taugt. Die Scheiben sollten
moglichst in die Brotdose passen.
Und natiirlich sollen die Zutaten
moglichst wenig Allergene enthal-
ten.

Die Brotprifung hilft den Bi-
ckern bei ihrem Bemithen, sich
standig weiterzuentwickeln, denn
»es geht dabei ja gar nicht in erster
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mit allen Sinnen. Die Brotprufung der Backer-Innung Wittekindsland ist
diesmal in der Stadtschule abgehalten worden. Fotos: Cornelia Miller

Kostprobe gefallig?

Heimische Backer lassen ihr Brot fachmannisch testen — Stadtschule macht mit

Linie darum, sich mit anderen Bi-
ckereien zu messen, sondern da-
rum, dazuzulernen und seine eige-
nen Produkte zu verbessern«, sagt
Hermann Oltersdorf. Schmunzelnd
erzdhlt er, dass er im ersten Jahr
noch fiir sein Dinkelbrot ein »Man-
gelhaft« kassiert habe. »Wir haben
die Tipps des Priifers ernst genom-
men, haben uns jedes Jahr verbes-
sert und sind inzwischen beim
»Sehr gut« angekommen. «

Anders als der um Objektivitét

bemiihte Profi-Priifer konnten die
Schiiler, die ebenfalls alle Brotsor-
ten probieren durften, ihren Vor-
lieben und ihrer Neugier freien
Lauf lassen. Dem 15-jdhrigen Jo-
hannes zum Beispiel schmeckte
das Zwiebel-Kartoffelbrot auf An-
hieb besonders gut — dabei isst er
eigentlich am liebsten »ganz nor-
males Toastbrot«. Das sei auch ein
Grund gewesen, die Brotpriifung
nicht in einem Labor durchzufiih-
ren, sondern in einer Schule: »Die

Und so haben die heimischen
Biéckereien unter den Teilneh-
mern ahgeschnitten:

Feinbdcker  Brante  (Bad
Oeynhausen):  Elsdsser  Ba-
guette und Zweipfiinder sehr
gut, Solebrot gut;

Hermann Oltersdorf (Liibbe-
cke): Volle Erna, Graubrot, Din-
kelbrot, Schwarzer Wolfgang
und Roggenschwarzbrot sehr
gut, Gratet Gehrmker und Fa-
milienbrot gut;

Karl Nolte (Espelkamp): Rosi-
nenbrot, Vehlager Riiblibrot,
Schwarzbrot und Graubrot
sehr gut, Sauerkrautbrot und
Steinofenbrot gut;

Markus Redeker (Minden):
Schwarzbrot sehr gut, Graubrot
gut;

Schiirmanns Backstube (Bad
Oeynhausen): Schwarzbrot und
Kernbrot sehr gut, Graubrot
gut;

Seeger Brot (Bad Oeynhau-
sen): Baguette, Chiapower Ha-
ferbrot und Vollkornbrot sehr
gut, Kartoffelbrot, Dinkel Ur-
kornbrot, Korn Protz und Kern-
beiBer gut;

Stephan Rippin (Minden):
Vollkornbrot sehr gut, Roggen-
mischbrot gut;

Wolfram Kolling (Rahden):
Schwarzbrot sehr gut, Ange-
schobenes Graubrot gut.

Jugendlichen sollen Gelegenheit
habe, neue Erfahrungen zu ma-
chen. Es gibt Schiiler, die haben
hier zum ersten Mal in ihrem Le-
ben ein Vollkornbrot probiert«,
sagt Thomas Brinkmann.

Apropos probieren: 68 Brotpro-
ben waren am Ende selbst fiir Profi
Karl-Ernst Schmalz zu viel. Maxi-
mal 60 Proben durfte er bewerten,
dann war Schluss. Die restlichen
Proben bleiben Hausarbeit fiirs
Wochenende.

Druckprobe:  Priifer  Karl-Ernst
Schmalz tberprtft die Konsistenz,

Stela, Sina und Johannes (von links, mit Thomas Brinkmann, Manon Ol-
tersdorf-Stuwe und Alice Banduch) bilden sich ihre eigene Meinung.



