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Dass Unternehmenskommunikation
im Idealfall keine EinbahnstraBe ist,
sondern moglichst vielfaltige Ruck-
meldungen von Kunden (und im
Ubrigen auch den offenen Gedanken-
austausch der Mitarbeiter unterein-
ander) durchaus einschlieft, ist im
Hause MIWE eigentlich eine Selbst-
versténdlichkeit.

Dennoch - oder gerade deswegen —
hat uns die Uberaus breite Resonanz
auf die Marktumfrage im letzten Heft
der MIWE impulse sehr gefreut.

Sie haben uns wichtige Hilfestellung
und wertvolle Auskunft gegeben.
Dafur mochte ich Ihnen auch persén-
lich ganz herzlich danken.

Wir haben von lhnen vor allem Lob
und Bestdatigung erfahren. Das tat
gut. Einige kritische Anmerkungen
nehmen wir dankbar zur Kenntnis.
Sie zeigen uns, wo wir uns noch
mehr MUhe geben und noch besser
werden missen.

Dass Sie die MIWE impulse mit so viel
Lob bedacht haben, freut uns ganz
besonders und ermutigt uns, den Weg
sorgfdltig erarbeiteter und anspre-
chend prasentierter Informationen
rund ums Backen weiterzugehen.

Zwischenzeitlich haben wir auch
unser Versprechen eingel6st und
den ,Arzten ohne Grenzen” in lhrem
Namen 1.500 Euro gespendet.
Mehr dartber erfahren Sie in dieser
Ausgabe auf Seite 22.
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Auch sonst werden Sie erleben,
dass sich lhr Einsatz gelohnt hat.
Nach und nach werden wir in

der MIWE impulse auf einzelne Ergeb-
nisse der Marktumfrage eingehen
und Artikel zu den von lhnen ange-
sprochenen Fragen publizieren.

In diesem Heft machen wir mit einer
systematischen Gegenuberstellung
von Herd- und Stikkenbr&tchen aus
der Sicht eines Backofenherstellers
den Anfang. Die diesbeziglichen
Vorlieben der Bécker sind nach
unserer Umfrage durchaus geteilt.
Fast 60 % der Befragten gaben
Strahlungshitze als bevorzugte Art
der Warmeubertragung an; immer-
hin gut 40 % entschieden sich aber
fur die Konvektion.

Neben der MIWE impulse haben

Sie vor allem zwei weitere Kontakt-
angebote als wichtige Informations-
und Kompetenzvermittler hervor-
gehoben: unseren AuB3endienst und
unsere Prdsenz auf Messen.

Zu letzterer wére zu sagen, dass

Sie auf der INTERNORGA in Hamburg
vom 4. bis 9. Mdrz oder auf der IHM
in MUnchen vom 10. bis 16. Marz Ge-
legenheit haben, das positive Urteil
Ihrer Kollegen live zu Uberprufen.

Ich lade Sie herzlich ein, zu diesem
Zweck — wie immer gratis — Gut-
scheine fur Eintrittskarten bei uns
anzufordern.

Bis dahin gruBe ich Sie herzlich,

'1:&_1, bk ,I'Ifl .-'{J.'_u..li.

Sabine M. Wenz



Mit dem

WebBicker immer
auf dem neuesten

Stand

Natirlich kénnen Sie den
WebBdcker jederzeit Gber
die MIWE-Homepage erreichen;

automatisch

up to date sind

Sie jedoch mit dem kostenlosen
Abonnement des wéchentlich

Information

Up to date

Wer mehr weil3, hat mehr vom Leben.
Deswegen gibt es den WebBdcker,
den Infodienst der Béckerbranche
mit aktuellen News zu allem, was
der Backer wissen muss.

Vor vier Jahren haben sich einige
Hersteller, darunter auch MIWE, zu
einer Kooperation zusammengefun-
den, um den Bdckern ein zeitgemdBes
Online-Medium fur den aktfuellen
Informationsaustausch zur Verfigung
zu stellen. Seither hat der WebBacker
eine rasch wachsende Leser- und
Fangemeinde gefunden. Immer mehr
Nutzer rufen immer mehr Daten ab
und bringen ihr Branchenwissen

so auf den neuesten Stand. Mehr als
12.000 waren es Monat fir Monat

Sie wdren gerne auch auf dem
Laufenden? Sie wissten gern, was
die Branche bewegt? Ganz einfach:
Klicken Sie auf den Newsticker auf
www.miwe.com. Der wird tdaglich
(auBer sonntags) aktualisiert und
informiert Sie rechtzeitig Uber die
neuesten Entwicklungen und Trends,
Neuigkeiten, Termine — und selbst-
verstdndlich auch Uber wichtige Per-
sonalia lhrer Branche.

Dort kénnen Sie auch den WebBdcker-
Newsletter abonnieren. Der wird Ihnen
dann einmal in der Woche, immer
freitags, in hre mailbox zugestellt

- kostenlos, versteht sich — und liefert
Ihnen alles Wissenswerte Ubersicht-
lich und kompakt ins Haus. Noch be-

erscheinenden N im Herbst 2004. quemer geht Informiert sein nicht. B
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... wird ein Systemwechsel hdufig
teurer als erwartet. Passen némlich
die vorhandenen Backwagen nicht
in den neuen Stikkenofen, missen
zum neuen Ofen neue Wagen gleich
mitgekauft werden. Das kann doch
nicht im Interesse der Bdcker sein,
dachten sich unsere Entwickler.

Stikkenwagen sind eine wertvolle
und langfristige Investition. Aber des-
wegen doch noch lange kein Grund,
einem unzureichenden Backofen
zéhneknirschend die Treue zu halten.
Also haben Sie den MIWE roll-in so
konzipiert, dass er die Stikkenwagen
nahezu aller Fremdfabrikate aufneh-
men kann. Jetzt lohnt sich der Wech-
sel zu MIWE also gleich zweifach:

Kostenreduzierung
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Erstens wegen des Backofens.

Ein MIWE roll-in ist nun einmal ,ein
sehr guter Ofen mit ausgewogenenen
Backleistungen und hervorragend
geeignet fur das komplette Back-
programm” — so die unabhdngige
Jury der Deutschen Bdcker Zeitung.
Und zweitens eben wegen lhrer Back-
wagen. Die kénnen Sie namlich

im MIWE roll-in in der Regel einfach
weiterbenutzen.

Kosten senken und gleichzeitig

die Backqualitat verbessern — das
sind Losungen, wie wir sie moégen.
Weil sie nédmlich genau das um-
setzen, was wir uns vorgenommen
haben: Ihnen das Béckerleben
einfacher zu machen. B




Stikken- oder
Herdbrotchen?
Backofensysteme
imVergleich

Backtechnik

das Brotchen

Wenn mehr und mehr Bécker
dazu ibergehen, die gleichen
industriell hergestellten Produkte
abzubacken wie der Discounter
- dann bleibt immer hdufiger
der Qualitatsunterschied auf der
Strecke, der in den Augen des
Verbrauchers einen hoheren Preis
(und eine womoglich weitere
Anfahrt) rechtfertigen wirde.
Wer die gleiche Qualitdt ,,um die
Ecke” deutlich billiger bekommt,
der wandert ab. Nicht etwa aus
Geiz - sondern aus Grinden der
kritischen Vernunft.

Der Backer, der sich in diesem Wett-
bewerbsumfeld zu behaupten hat,
muss sich deshalb Uberlegen, wo
er seinen auskommlichen Platz im
Markt findet: Ob er durch Rationalisie-
rung und weitgehende Standardisie-

rung im Massenmarkt bestehen kann;

ob er sein Heil lieber in Premium-
Produkten mit unverwechselbarem
Eigencharakter (und dafur hherem

Preis) zu finden vermag; oder ob
eine Mischung aus beiden Wegen
for ihn die ideale Losung darstellt.
Klare Positionierung und Differen-
zierung sind gefragt.

Ein wichtiges Instrument auf dem
Weg zur erfolgreichen, eigenen
Marktposition ist die Wahl des
richtigen Backofens. Sicherlich ist
das einer der Grunde, warum heute
in vielen Backstuben (und mit

dem MIWE condo auch in vielen
ambitionierten Verkaufsstellen)
wieder mehr Etagenbackofen Einzug
halten. Dieses System ist zwar

- bezogen auf die reine Backflache -
teurer als der Konvektionsbackofen;
aber das, was viele Ihrer Kunden
(und erst recht der sprichwortliche
Bdcker ,von altem Schrot und Korn”)
for das einzig wahre Béckerbratchen
halten, dieses Weizenkleingebdck
mit der appetitlich-hellbraunen Taille
- das gibt es eben nur aus dem
Etagenbackofen.

Aus aktuellem Anlass stellen wir
deshalb die zwei klassischen Back-
ofensysteme in Laden und Backstube
einmal einander gegenuber:

den Konvektionsbackofen und den
Etagenbackofen. Wir zeigen, wo sie
ihre jeweiligen Stérken am besten
ausspielen. Wir tun das objektiv

und ohne jeden Eifer fur die eine
oder andere Seite. Denn wie es sich
fur einen wirklich universellen Backer-
partner nun einmal gehdért: Bei MIWE
bekommen Sie selbstverstdandlich
beide Backofentypen, sowohl fur

die Backstube als auch fur den Laden.
Denn beide haben ihren Platz und
ihre Berechtigung — wenn man sie
mit Uberlegung einsetzt.

Wirmeiibergang
und Temperaturbeweglichkeit

Betrachten wir als erstes die Physik.
Ganz offenkundig geht Warme in
den beiden Ofensystemen anders
auf das Gebdck Uber. Das gleiche

Brotchen wird also zwangslaufig
im Etagenofen anders ausgebacken
als im Konvektionsbackofen.

Im Konvektionsbackofen spielt

— der Name sagt es deutlich genug -
fast ausschlieBlich die Konvektion
eine Rolle, genauer: die Zwangskon-
vektion, die Warmeubertragung durch
gezielte Zirkulation von heiBer Luft
und Dampf. Diese Form der Warme-
Ubertragung ist — je nach Menge
bzw. Geschwindigkeit der umge-
wdlzten Luft — besonders intensiv;
bei gleicher Temperatur wird damit
eine bedeutend groBere Warme-
menge auf das Backgut Ubertragen
als durch bloBe Warmestrahlung.

Im Umwadlzofen kann deshalb bei
niedrigerer Temperatur gebacken
werden als im Etagenofen. Die heiBe
Luft umflieBt das Gebdck im Konvek-
tionsbackofen von allen Seiten;

die Warme verteilt sich dabei gleich-
mdBig, es entstehen Backwaren mit
uniformer Kruste und Farbe. >

Laut unserer Marktumfrage
bevorzugen deutsche Bdcker
folgende Arten der Warme-
Ubertragung:

Etagenbackofen (58,7 %)
W Konvektionsbackofen (40,5 %)
unentschieden / k.A. (0,8 %)



Wadrmestrahlung / Strahlungshitze

Wadrmeleitung / direkte Strahlungshitze

Konvektion / Luftumwadlzung

Backtechnik

Das beeinflusst freilich auch die Aro-
maeigenschaften z.B. eines Brotchens
.in Richtung Einheitsgeschmack”, wie
Horst Skobranek es nennt.

Anders als im Etagenofen, wo das
Produkt in der Regel auf der heif3en
Herdplatte unmittelbar aufliegt, wirkt
der (anfénglich ja nur backraum-
warme) Backguttrager im Konvektions-
backofen sogar eher wie ein Isolator
gegenUber der heilen Umluft.

Der Boden bleibt anfanglich kuhler
und zieht unter Umsténden sogar
nach dem Backen hohl. Dieser Effekt
wird umso stdrker, je schlechter die
Backguttréger gereinigt sind bzw.
Backpapier oder -folie verwendet
wird, je deutlicher sie also als ther-
mische Isolatoren wirken.

Auch in der ruhigen Atmosphdre
des Etagenofens tritt durch die von
der Hitze ausgel6ste Luftzirkulation
in der Backkammer Konvektion beim
Backen auf, aber diese Eigenkonvek-
tion fallt naturgeman weit geringer
aus als die Zwangskonvektion im
Konvektionsbackofen und sie spielt,
aufs Ganze gesehen, kaum eine
thermische Rolle im Vergleich mit
der hier vorherrschenden Warmelei-
tung (zum Beispiel auf der Herdflache)
und Wéarmestrahlung (von Decke,
Wanden und Herdflache).

Wegen ihrer verschiedenen Heiz-
systeme unterscheiden sich Etagen-
und Konvektionsbackofen auch

bei der Temperaturbeweglichkeit.

Der Konvektionsbackofen verfugt
Uber wenig ,Hitzepuffer”. Er backt
ausschlieBlich uber die aktuell ab-
gerufene Leistung des Heizregisters.
Durch die relativ groBe Turéffnung
kann beim EinschieBen obendrein
mehr Hitze entweichen.

Deshalb sinkt die Temperatur nach
dem Einbringen der Backwaren

hier wesentlich deutlicher ab als im

Etagenbackofen. Man kann das in-
nerhalb gewisser Grenzen dadurch
ausgleichen, dass man den Kon-
vektionsbackofen mit einer héheren
Temperatur anfahrt als den Etagen-
backofen. Auch beim Schwaden
ergeben sich physikalisch bedingte
Unterschiede: Der Herd ,vernichtet”
den Schwaden mit seinen energie-
reichen, heien Ober- und Unter-
platten sehr viel schneller als der
Stikkenbackofen.

Diese unterschiedliche Temperatur-
charakteristik fUhrt beispielsweise
auch zu markanten Unterschieden
beim Ausbund. Wegen der dort
allseitig gleichmdBigen Hitze gerat
er im Konvektionsbackofen grund-
satzlich weicher; im Etagenbackofen
ist der Ausbund meist sicherer

und ausgeprdgter; er l&sst sich
durch forcierte Unterhitze, die den
Schluss noch starker reifen lasst,
sogar noch zusétzlich betonen.

Wie beim Aufheizen unterscheiden
sich die beiden Backofentypen
naturlich auch beim Abkuhlen deut-
lich: Der Stikkenofen kuhlt (im leeren
Zustand) deutlich schneller ab als
der Etagenbackofen, der in seinen
Wandungen, Platten und Fuhrungen
ganz erhebliche Warmemengen
speichern kann. >

Die Grafik zeigt es deutlich:

Beim AusschieBien / Turéffnen kihlt der Stikken-
ofen merklich schneller ab, als der ,gepufferte”
Etagenofen. Dafiir heizt er aber auch ,steiler” auf,
was allerdings zu Lasten der Energiebilanz geht.
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Backtemperatur erreicht

Der Stikkenofen schlechthin:
Mit MIWE aircontrol verfigt
der heutige MIWE roll-in

Uber eine energiesparende
Luftmengensteuerung und op-
timierte Schwadenverteilung




Intelligente Beschickungs-
technik vorausgesetzt, bieten
moderne Etagenbackofen

dem Bdcker den gleichen (oder
besseren) Komfort wie die die
Beschickung via Stikkenwagen

Backtechnik

Arbeitsorganisation
in der Backstube

Neben dem reinen Backverhalten
spielt fur die Entscheidung zugunsten
eines bestimmten Backofensystems
immer auch dessen moglichst rei-
bungslose Integration in die betrieb-
lichen Abldufe eine Rolle. Betrachten
wir zundchst einmal nur die Backstube.

Dort hat der Stikkenofen und die

um ihn herum gebaute ,rollende Be-
schickung” so offenkundig eine ganze
Reihe von Vorzugen, dass ihn sogar
die Lehrbucher zum vielseitigen
Rationalisierungsmeister in der Back-
stube haben aufsteigen lassen

- was uns bei MIWE nicht zuletzt
deshalb ganz besonders freut, weil
wir den Stikkenofen in Deutschland
in den siebziger Jahren Uberhaupt
erst hoffdhig gemacht haben.

Wadhrend zuvor mindestens zwei
Bdcker harte Arbeit leisten und viel
praktische Erfahrung und kérperliches
Geschick aufwenden mussten, um
einen Gdrwagen zu fransportieren
und die Teiglinge rasch einzuschiefBen,
war ihnen mit dem Stikkenofen, den
dazu gehorenden Stikkenwagen

und der heute sogar Gdr- und Kuhl-
anlagen einschlieBenden Prozessver-
kettung in der Backstube ein wichtiges
Rationalisierungsinstrument an die
Hand gegeben.

Aber die Etagendfen haben dies-
bezuglich langst aufgeholt. Moderne
Beschickungshilfen beschleunigen
und vereinfachen die Arbeit. Mit ei-
nem intelligenten Beschickungssys-
tem wie dem MIWE athlet ist selbst
eine ganze Batterie von Etagenback-
ofen auf einfachste Weise zu bedie-
nen — und selbstverstandlich eben-
falls mit der vorgelagerten Gar- und
Kuhlstufe automatisiert zu verketten.
In der Backstube kann heute mit
Etagenbackofen der gleiche Automa-

tisierungsgrad erreicht werden wie
mit Stikkenofen — zumal dem Stikken-
b&cker nach dem Backen manches
zu tun Ubrig bleibt, was dem Herd-
bécker nicht zur Last fallt: die Bleche
mussen gereinigt, eventuell neu ge-
fettet und gelagert werden.

Womit also backen?

Eine eindeutige, fur alle Félle richtige
Empfehlung gibt es nicht: Die Ent-
scheidung, welcher Backofentyp fur
lhre Aufgaben optimal geeignet ist,
hangt von Ihren Aufgaben ab, von
lhren Produkten und — von lhrer
Positionierung im Markt. Wenn Sie
den verwohnten Gaumen anspruchs-
voller Kundschaft mit Premium-Back-
waren bedienen wollen, werden

Sie sich vermutlich anders entschei-
den, als wenn Sie mit guter, preis-
werter Ware dem ,Discounter um
die Ecke” die Stirn bieten wollen.

Manche Produkfe lassen lhnen
keine Wahl. Roggenbrot, das auf
Strahlungshitze angewiesen ist,
Uberhaupt alles, was einen ausge-
pragten Boden braucht, gehért nun
einmal in den Etagenofen.

Kastenbrote werden dagegen
gerne und mit perfektem Ergebnis
im Stikkenofen gebacken.

Wenn Sie Ihren Baguettes und Cia-
batte die arttypische Porung und
einen delikat schmalen (staft einem
stikkenUblich breitflachigen) Boden
geben wollen, empfiehlt sich

der Efagenbackofen. Laugenbrezen
werden im Etagenbackofen (direkt
auf der Platte, nicht auf dem Blech,
wohlgemerkt) saftiger; auch sie pro-
fitieren von dem schmaleren Boden:
der FuB3 zieht runder, der Bruch
unterscheidet sich entsprechend
deutlich von dem einer breit aufsitzen-
den Stikkenbreze.

>

Vorreiter der ,Stikken-Bewegung”
zum Beginn der 70er Jahre:
Damals hieB der MIWE roll-in
noch ganz markig ,,Rotator”
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Ob Stikken- oder Etagen-
backofen; egal ob fir Laden,
Backstube oder Industriebetrieb:
Die CD ,,MIWE produkte” zeigt
lhnen kompakt und komfortabel
das gesamte Leistungsspektrum
unseres Hauses. Einfach mit Rick-
antwortschreiben abfordern!

Nebenbei bemerkt:

Der MIWE condo - modular
aufgebaut und héchst mobil -
wird heuer 33 Jahre jung.
Feiern Sie mit uns!
(Messeubersicht auf Seite 23)

Backtechnik

Und beim Brétchen? Bei Brétchen
haben Sie prinzipiell die freie
Wahl. Die wegen der gréBe-
ren Hitze am Boden
héhere Aromaausbeute
und die klassisch helle
Taille des vielgelob-
ten Herdbroétchens
erreichen Sie freilich
nur mit dem Etagen-
backofen. Umge-
kehrt glanzt das
Stikkenofenbrotchen,
vor allem wenn es
ofenfrisch verzehrt wird,
mit einer zarten Résche,
die manche Verbraucher Uber
alles lieben.

Feingebdck wird zwar im Allgemeinen
im Stikkenofen volumiger — aber alles
Gefullte kommt leckerer aus dem
Etagenbackofen; dem Konvektions-
backofen fehlt die solide Grundhitze,
der Boden bleibt unter dem Pudding
oder der Marmelade nur allzu gerne
speckig.

Wenn Sie es einrichten kénnen, sollten
Sie deshalb den salomonischen Mit-
telweg beschreiten. Manche Bécker
kombinieren die Verfahren sogar bei
einem Produkt, weil sie die Vorzuge
beider Welten zu ihrem Vorteil zu
nutzen wissen, und backen beispiels-
weise den charakferistischen Boden
in einem Etagenbackofen vor und
anschlieBend im Stikkenofen fertig.
Sie erreichen auf diesem Wege die
groBte Verfahrensflexibilitat bei den-
noch sortentypischer Charakteristik.

Und im Laden?

Ganz generell haben Sie furs Laden-
backen bei MIWE die gleiche breite
Auswahl wie in der Backstube.

Als Konvektionsbackofen empfehlen
sich beispielsweise der MIWE aero
oder auch der MIWE shop-in, der mit

Stikken ebenso leicht zu beschicken
ist wie in der Backstube. Als Etagen-
backofen macht der MIWE condo mit
seiner flexiblen Stapelbauweise eine
gute Figur.

Im Laden gelten eigene Gesetze.
Immer dann, wenn es darum geht,
halbgebackene Ware abzubacken,
hat die Konvektion — wegen der
oben geschilderten physikalischen
Eigenschaften — unstreitige Vorzige.
Ein halbgebackenes Brétchen wird

- jedenfalls nach unserer Erfahrung —
im MIWE aero besser gelingen als im
MIWE condo. Wenn Sie freilich darauf
aus sind, klassische Herdbrotchen
als Teiglinge im Laden zu backen,
wird lhnen das mit dem MIWE condo
eindeutig am besten gelingen.

Fur die typisch gastronomische
Vielzwecknutzung, also zum Backen,
Braten und Dinsten, eignen sich
prinzipiell beide Backofentypen.

Der MIWE condo mit seinen indivi-
duell steuerbaren Backkammern
kommt Ihnen dabei mit seiner Flexi-
bilitat entgegen.

Sollten Sie nach all dem Gesagten
zu dem Schluss kommen, dass fur
Ihre Aufgabenstellung nur eine
Kombination beider Backverfahren
in Frage kommt, kann Ihnen eben-
falls geholfen werden: Wir empfehlen
Ihnen den MIWE backcombi.

Der vereint das Beste aus beiden
Welten und kommt mit kleinstem
Raume aus. Ein typischer MIWE eben.
Eines freilich sollten Sie sowohl im
Laden als auch in der Backstube
berucksichtigen, wenn Sie von einem
gewohnten Backofensystem auf

ein neues wechseln (gleichgultig,

in welche Richtung Sie wechseln):
Wegen der unterschiedlichen Back-
charakteristik ist es meist nicht damit
getan, das alte Produkt unverdandert
auf dem neuen System zu backen.

Nur ausgesprochen ,gutmitige”,
nach allen Richtungen unkritische
Rezepturen und Produkte zeigen
sich sofort nach einem Systemwech-
sel wieder von ihrer besten Seite.

Je individueller (und entsprechend
kritischer) sich Ihr Produkt darstellt,

desto groBer ist die Wahrscheinlich-
keit, dass Sie erst mit einigen Anpas-
sungen (bei der Rezeptur, beim Back-
programm, bei der Gérsteuerung, ...)
die entschieden verbesserte Produki-
qualitat erreichen, die Sie sich vor-
genommen haben. l
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Fazit: Egal, wie Sie sich ent-
scheiden; ob rechts oder links,
ob Stikken- oder Etagenbackofen
- jeder Weg ist der Richtige,
solange er zu (noch) besseren
Backergebnissen, zu zufriedenen
Kunden und letztendlich zu lhrem
geschdftlichen Erfolg fuhrt!

Etagenbackofen Konvektionsbackofen

e Warmeleitung (an Kontakt- e (Zwangs-)Konvektion Wdarmeubergang
flachen, z.B. am Gebdckboden) (= gezielte Zirkulation von heiBer

e Warmestrahlung (von Decken, Luft und Dampf)

Wanden und Herdfldche)

e Vergleichsweise sanfter Warme- e Intensivere Warmeubertragung: WdarmeUbertragung

Ubergang durch die ruhende Back-
atmosphdre. Die Backtemperatur

Bei gleicher Temperatur wird eine
groBere Warmemenge Ubertra-

auf das Backgut und
Folgen fur die Back-

liegt deshalb in der Regel héher gen. Die Backtemperatur kann temperatur
als bei Konvektionsbackafen. daher niedriger eingestellt sein.
e Besonders infensiv an warme- e GleichmdBig an allen frei liegen- GleichmaBigkeit

leitenden Kontaktflachen, am ge-
ringsten an den Flanken

den, von Luft umstromten Seiten
des Backgutes. Backguttrager
kénnen als Isolatoren wirken
(hohl gezogene Boden maglich).

des Warmeauftrags

e [ntensivere Brdunung an Boden
und Oberflache mit lediglich helle-
rer Taille, damit auch Intensivie-
rung des Aromas. Sicherer, aus-
geprdagter Ausbund.

e Eher uniforme Brdunung und
Kruste, meist geringer ausgeprdg-
tes Aroma; Einheitsgeschmack”.
Weicherer Ausbund.

Folgen fur Kruste, Farbe,
Aroma, Ausbund

e Konstruktion wirkt wie ein aus-
gleichender Hitzespeicher.
Eher langsame Bewegungen.

e Geringer Hitzepuffer, backt wei-
testgehend Uber die abgerufene
Heizleistung.

Temperaturbeweglich-
keit

o Intelligente Beschickungs-
systeme wie MIWE athlet

¢ Rollende Beschickung; Prozess-
verkettung. Backguttrager erfor-
derlich (Reinigung!)

Rationalisierungs-
moglichkeiten

e Roggenbrot

e Baguettes oder Ciabatta
e Laugenbrezen

e Herdbrofchen

o GefUlltes Feingebdck

¢ Kastenbrote

e Feingebdck (wird volumiger)

o Stikkenofenbroétchen (mit zarter
Rosche, vor allem ofenfrisch)

e Generell alles Halbgebackene

Jdeale” Backwaren



Stikkenbrétchen

feinsplittrigere Kruste schwacher Ausbund mit geringem Farbkontrast hohler (hochgezogener) Boden gleichm&Rigere Krustenbildung
und -farbung

gleichmaRige Braunung grébere Porung

starker gefensterlt

feinsplittrigere Kruste sichtbarer Blechabdruck hochgezogener Boden

Herdbrotchen

verschiedene Farbtdone ausgepragter Ausbund kraftiger, abgesetzter Boden starkerer und markanterer Ausbund
(handwerklicher Eindruck oben dunklere Schnittkante mit starkem Farbkontrast

des Brotchens)

feinere Porung

unten und oben

weichere und besser aufzuschneidende Taille deutlich hellerer Schnitt dunklere Farbung starkere Krustenbildung gerader Boden



Finstere Geschifte
mit unserem
guten Namen

Da wundern sich Backer (und
Zéliner): Wie kann mit diesem
~Ofen” gebacken werden?

Aus dem Leben

Ekstase

Dass der Name MIWE exzellente
Backtechnik garantiert, hat sich offen-
bar auch auBerhalb des Backer-
handwerks herumgesprochen.

Aber nicht Uberall, wo MIWE drauf-
steht, ist auch MIWE drin.

Als es darum ging, eine knappe
Tonne MDMA (besser bekannt unter
seinem StraBennamen Ecstasy)
maoglichst unauffallig nach Australien
zu ,importieren”, verfielen findige
Spitzbuben auf die Idee, die Droge
in einer Art Backofen zu verstecken.
Handwerkliche Backofen, das weil
man, sind schwer von Hause aus.
Da fallen 800 kg Zuladung kaum ins
Gewicht. Um auch die letzten Zweifel
am Backvermdégen ihrer eher schlich-
ten Metallkonstruktion zu zerstreuen,
druckten die Exporteure in dicken
Lettern ,MIWE super 4" auf die
Gerdatefront. Ein solches Modell gibt
es zwar nicht (und kein Backer der
Welt hétte das simple Monster als
MIWE-Produkt durchgehen lassen),
aber, mogen sich die fleiBigen Hand-
werker gedacht haben, so genau
wird sich der australische Zoll da
schon nicht auskennen. Tat er aber
doch. Beim Rénfgentest kam dann
das berauschende Innenleben des

Superbackofens an den Tag:

820 Kilogramm MDMA in Pillen-
und Pulverform — eine unheimliche
Menge Stoff, wenn man bedenkt,
dass einem unerfahrenen Benutzer
schon 50mg fur einen Trip genugen.
Gut und gerne 200 Millionen Dollar
hatten die Méchtegernbdcker damit
auf dem schwarzen Markt erzielen
kénnen — es war der groBte Einzel-
fund dieser Droge in der australischen
Geschichte. Daraus wird nun gottlob
nichts. Zwei Ganoven sind in Haft.

Der vermeintliche Backofen kam
nach Recherchen der Bundespolizei
in Sydney ursprunglich Ubrigens aus
Polen, wurde aber von Deutschland
aus nach Australien geflogen.

Der Vorfall hat uns Besuch beschert,
den wir sonst eher selten im Hause
haben: Das Bundeskriminalamt
wollte sicherheitshalber wenigstens
einmal Uberprifen, wie ein echter
MIWE Backofen aussieht.

Lassen Sie uns deshalb bitte klarstel-
len: In einem echten MIWE Backofen
stecken keine ekstatischen Pillen
und Pulver. Wohl aber jede Menge
Potenzial, um lhre Kunden mit perfek-
ten Produkten zum Schwdarmen zu
bringen. B

Praxistipp

Kilte brauch
Hirte

In der vorletzten Ausgabe der

MIWE impulse haben wir uns aus-
fohrlich mit der Qualitét und dabei
vor allem mit der idealen Harte des
Wassers in der Backstube beschdaftigt.
Weil uns zu diesem Thema viele
Anfragen erreicht haben, stellen wir
das Wichtigste noch einmal kurz in
Stichpunkten heraus:

Je harter Ihr Wasser, desto mehr
Ablagerungen bilden sich im Schwa-
denapparat. Deshalb empfehlen wir
fur Gebiete mit einer Wasserhdrte
von mehr als 7 °dH den Einsatz einer
Entkalkungsanlage, die die Hérte
Ihres Wassers auf moderate 5 °dH
einstellt. Uber die Qualitét Ihres
Wassers informiert Sie bei Bedarf
Ihr 6rtliches Wasserversorgungsunter-
nehmen.

FUr Schwadenanlagen sind sogar
noch deutlich geringere Hértegrade

(bis hinunter zwischen 0 und 2 °dH)
geeignet. Wir empfehlen eine derart
niedrige Wasserhdérte aber insbe-
sondere dann nichf, wenn mit dem
gleichen Wasser eine Bdckerkdlte-
Anlage betrieben werden soll.

Die Beheizung nach dem Elektroden-
Prinzip in den Dampfzylindern die-
ser Anlage braucht mineralhaltiges
Wasser (etwa Hartegrad 4 bis 6 °dH),
um funktionieren zu kénnen, da es
Uber seinen eigenen Widerstand
erhitzt wird.

Wenn Sie superweiches Wasser
mit weniger als 4 °dH fur den Schwa-
den verwenden und gleichzeitig
eine Bdckerkdlte-Anlage betreiben
wollen, missen Sie Backofen und
Kélteanlage mit unterschiedlichem
Wasser, also auch Uber getrennte
Leitungen versorgen.

Denn Kalte braucht Harte. B

hY
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Jetzt giinstig investieren

Wenn Sie derzeit Investitionen planen
und in Berlin oder einem der neuen
Bundesldnder zu Hause sind, kommt
lhnen diese Information mit Sicher-
heit gelegen: das Investitionszulagen-
gesetz wird verlangert. In seiner
urspringlichen Form lief das Gesetz
aus dem Jahr 1999 Ende 2004 aus.

In dem fir Backer interessanten be-
trieblichen Bereich wurde mit dem
Investitionszulagengesetz 2005 jedoch
eine gleichwertige Anschlussregelung
geschaffen. Sie besagt, dass Erstin-
vestitionen, die nach dem 24. Marz
2004 begonnen und bis zum 31. De-

ber 2006 abgeschl » werden,
weiterhin gefordert werden. Der For-
dersatz betrdgt 12,5 % der Anschaf-
fungs- oder Herstellungskosten, bei
kleinen und mittleren Unternehmen
(im Sinne der KMU-Definition der EU)
erhoht sich der Fordersatz fir Ausriss-
tungsinvestitionen auf 25 %. In Rand-
gebieten liegt der Fordersatz jeweils
um 2,5 % hoher.

Der Antrag auf Investitionszulage

ist nach amtlichem Vordruck bei dem
fur die Einkommen- oder Korperschaft-
steuer zustandigen Finanzamt zu
stellen und eigenhdndig zu unter-
schreiben. Genaueres kénnen Sie
bei Ihrem Steuerberater oder bei
lhrer Kammer in Erfahrung bringen.
» Ein PDF mit der exakten Gesetzes-
formulierung finden Sie unter
~Know-How” auf unserer Webseite
www.miwe.de




Herr Liebig und
der Hunger

Die Anfinge der

Exkurs

chemischen Teiglockerung

Das weiBl doch jedes Kind:

+Wer will guten Kuchen backen,
der muss haben sieben Sachen”

- gelbfdrbenden Safran inklusive.
Backpulver aber braucht er nicht.
Noch nicht. Denn als das Kinder-
lied entstand (seine Melodie zumin-
dest reicht tonal bis ins Mittelalter
zuriick), war die chemische Teig-
lockerung womaglich noch gar
nicht erfunden. Heute ist Backpulver
langst eine Allerweltszutat.

Es fehlt in keiner Kiiche und in
keiner Backstube. Kaum ein feiner
Ruhrkuchen kommt aus dem Ofen,
dem nicht eine Mischung aus
doppeltkohlensaurem Natron und
einem Sduerungsmittel zu lockerer
Konsistenz aufgeholfen hdatte.

Justus von Liebig hatte allerdings
weder RUhrmassen noch feine Spe-
zereien im Sinn, als er die Erfindung
des Backpulvers vorantrieb.

Ihm, dem Begrinder und Wegbereiter
der Organischen Chemie, lag etwas
ganz anderes am Herzen: die Be-
kampfung des Hungers. Er sorgte
sich im schlichten Wortsinn um das
tagliche Brot, das vielen seiner Zeit-
genossen bitterlich fehlte.

Hunger war ein haufiger Gast im

19. Jahrhundert. Liebig selbst hat zu
seinen Lebzeiten (1803-1873) gleich
mehrere verheerende Hungersnote
erlebt. Die ersten (1813/14 und 1816/17)
waren eine Folge der Napoleonischen
Kriege und der Vernachl@ssigung
der Landwirtschaft. DreiBig Jahre spd-
ter litt ganz Europa und besonders
Irland nach lang anhaltender Trocken-
heit und sintflutartigem Ernteregen er-
neut unter einer schrecklichen Hungers-
not. 1867 ging als Katastrophenjahr
in die Geschichte Ostpreuf3ens ein,
als von Juni an ein trommelnder Regen
fiel, der die Felder in SUmpfe verwan-
delte und den Roggen verfaulen, die
Kartoffeln im Nass ersticken lieB3.

Vor diesem zeitgeschichtlichen
Hintergrund ist es kaum erstaunlich,
dass so viele der praktischen Erfin-
dungen Liebigs direkt oder indirekt
dem Kampf gegen den Hunger
dienten. Sein mineralischer ,Patent-
diunger” durfte die folgenreichste,
der Fleischextrakt — der bis heute
unter seinem Namen im Handel
erhdlilich ist - die bekannteste
seiner einschldgigen Schopfungen
sein. Der DUnger sollte die Erfrage
der ,Agrikultur” mehren. Das ,Fleisch-
infusum” (eine Vorstufe des Extrakts)
entwickelte Liebig, als die Tochter
eines Freundes an Cholera erkrankfe;
es sollte helfen, Menschen mit
schweren Magen- und Darmerkran-
kungen vor dem Tode zu retten.

Fur die Speisung der Armen, die Liebig
sich von dem Extrakt erhoffte, war er
allerdings entschieden zu teuer.

Auch im Backpulver sah Liebig in
erster Linie ein wirksames Mittel im
Kampf gegen den Hunger. ,Es ist den
Lesern bekannt, dass ein zufdlliges
Ereignis — die Noth in Ostpreussen —
mich veranlasst hat, die Aufmerksam-
keit darauf zu lenken, dass es noch
andere und bessere Methoden der
Brodbereitung gibt, als die Ubliche
ist” — so erdffnet er 1869 in den Anna-
len der Chemie und Pharmazie lapi-
dar einen zusammenfassenden
Beitrag Uber ,Eine neue Methode
der Brodbereitung”, der mehrfach
nachgedruckt worden ist.

Darin macht sich Liebig faktengestutzt,
wie es sich fur den aufgeklarten
Wissenschaftler gehort, aber in po-
puldr versténdlichen Worten fUr eine
neue Form der Teiglockerung stark:
die chemische. Sie besal} in seinen
Augen - auBer vielen praktischen —
vor allem zwei erndhrungsphysiolo-
gische Vorzige: Sie gab dem Brot
wichtige Ndhrsalze zurick, die dem
Getreide beim Mahlen entzogen

Gerade einmal 21 Jahre jung
war Justus von Liebig, als er
an der Universitat GieBen
zum Professor ernannt wurde

Hungersnot in Irland
Mitte des 19. Jahrhunderts
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Exkurs

worden waren. Und sie ermoglichte
eine Teiglockerung ohne jeden Mehl-
verlust.

Dabei war Liebig anfénglich ausge-
sprochen skeptisch gewesen. In sei-
nen ,Chemischen Briefen”, die er ab
1842 als Wissenschaftskolumne in
der Augsburger Allgemeinen Zeitung
veroffentlicht hatte, und die noch
jahrzehntelang in vielen erfolgreichen
Auflagen als Buch erschienen, hatte
er sich von chemischen Zutaten in
Lebensmitteln in aller Form distanziert:
.In der Brodbereitung wird nur eine
sehr kleine Menge Stérkmehl fur den
Zweck der Zuckerbildung verbraucht,
und es ist das Gahrungsverfahren
nicht blos das einfachste und beste,
sondern auch das dkonomischste
unter allen Mitteln, die man empfoh-
len hat, um das Brot pords zu machen.
Chemische Préparate sollten von
Chemikern Uberhaupt nicht zu Kichen-
zwecken vorgeschlagen werden, da
sie im gewdhnlichen Handel beinahe
niemals rein vorkommen.”
(ZweiunddreiBigster Brief, 6. Auflage
1878, S.339).

Aber die Chemie machte rasch Fort-
schritte; die Prozesse wurden ver-
bessert, die Praparate reiner.

Und Liebig hatte zwischenzeitlich ge-
nau analysiert, was die Bécker aus
ihrer tdglichen Praxis langst wussten:
Die biologische Teiglockerung mit
Hefe oder Sauerteig verbraucht Mehl
bei der alkoholischen Gérung

(und Ubrigens auch durch Atmungs-
prozesse bei der Energiegewinnung
der Hefe). Zundchst wird Starke

— ein langkettiger Vielfachzucker —
von den Hefeenzymen in Einfach-
Zuckermolekule (Glucose) zerlegt;
diese Zuckermolekile werden dann
bei der Garung in Kohlendioxid
(Kohlensaure), (fluchtigen) Alkohol
und Warmeenergie umgewandelt.
Aus jedem Glucosemolekil entstehen

dabei zwei Kohlendioxidmolekule.
Dieses Kohlendioxidgas treibt den
Teig auf und gibt ihm die gewunschte
Lockerheit.

So sehr dieser Vorgang aus ge-
schmacklichen Grinden erwinscht
und aus erndhrungsphysiologischen
Grunden unumgdnglich ist: Die Hefe-
gdrung ,verzehrt” Rohstoffe in durch-
aus messbarem Umfang. Der Bdcker
spricht von Garverlust. Bis zu 3%
der eingesetzten Rohstoffmengen
gehen auf diesem Wege verloren

- verschwindend wenig, wenn man
aus der Situation des Uberflusses
auf das einzelne Brot sieht, aber eine
gewaltige Fehlmenge, wenn man
die Erndhrung ganzer Landstriche,
FurstentUmer und Kénigreiche in
den Blick nimmt. Wo Brotgetreide rar
und kostbar ist, sind selbst geringste
Verluste schmerzlich. Liebig ging
davon aus, dass man aus dem Mehl,
das die zur Brotherstellung verwen-
dete Hefe verbrauchte, leicht einige
10.000 Brote zusdatzlich héatte backen
und damit viele tausend Hungrige
mehr hatte satt machen kénnen.
.Man erhdlt durchschnittlich 10 bis
12 Proc. mehr Brod als beim gewshn-
lichen Verfahren”, pries er euphorisch
den neuen Weg zur lockeren Krume.

Bei dem Versuch, die Lockerung des
Teiges auf chemischem Wege zu er-
reichen, setzte Liebig von Anfang an
auf das noch heute Ubliche Verfahren,
namlich eine Mischung aus zwei
pulverféormigen Substanzen: einem
JAlkalipulver” (dem Kohlendioxid-
Tréiger) und einem ,Sdurepulver”
(dem Kohlendioxid-Entwickler).

Als Trennmittel, das die beiden wirk-
samen Komponenten vor vorzeitiger
Reaktion bewahrt, wurden schon
damals meist Starke oder Mehl ver-
wendet. Bei der Teigbereitung
reagieren die beiden Substanzen im
feucht-warmen Milieu miteinander:

die Sdure setzt das Kohlendioxid im
Alkalipulver frei. Ein Teil des Kohlen-
dioxids wird bereits bei Raumtempe-
ratur freigesetzt (Vortrieb), ein weiterer
Anteil erst in der Hitze des Backofens
(Nachtrieb).

Als Kohlendioxid-Tréger wird seit
Liebigs Tagen fast ausschlieBlich
doppeltkohlensaures Natron (Natrium-
hydrogen-karbonat, NaHCO3)
verwendet. Bei den SGuerungsmitteln
dagegen wurde noch viele Jahre lang
manches erprobt und allerlei getestet.
Anfdngliche Versuche mit Salzséure
sollen, so wollen es jedenfalls die
Anekdoten, gelegentlich zu unkon-
trollierbaren und dramatischen, im
Einzelfall sogar zu explosiven Ergeb-
nissen gefuhrt haben. Spdater setzte
Liebig Kaliumbitartrat als alkalische
Zutat ein, das unter seinem Populdr-
namen Weinstein bekannter ist und
bei der Weinerzeugung in grof3en
Mengen billig anfallt.

1844 beauftragte er in GieBen einen
seiner Studenten, den Amerikaner
Eben Norfon Horsford (1818-1893),
ein geeignetes Treibmittel zum Brot-
backen aus den Grundsubstanzen
Kalziumbiphosphat und einem Bikar-
bonat zu entwickeln. Horsford scheint
sich eifrig bemUht zu haben, scheiterte
aber zundchst daran, das Phosphat
in der erforderlichen Reinheit herzu-
stellen. Sein Backpulver war deshalb
weder geschmacksneutral noch lager-
fahig — es zog Wasser und verdarb
schnell. Horsford wurde 1847 — nicht
zuletzt aufgrund einer Empfehlung
Liebigs — Professor fur Chemie an

der Harvard-Universitat. Ab 1856
beschaftigte er sich dort erneut mit
Backpulver, und es gelang ihm nun,
Kalziumbiphosphat in deutlich
verbesserter Reinheit herzustellen.
Damit war der Weg fur den Erfolg
des Backpulvers endgultig frei.

1859 grundete er zusammen mit

einem Kompagnon die ,Rumford
Chemical Works” und verkaufte das
dort produzierte Mittel unter der Be-
zeichnung yeast powder (,Hefepulver”).
Der amerikanische Burgerkrieg
(1861-1865), dessen Heerzige nach
einer einfachen Méglichkeit verlang-
ten, im Feld groBe Mengen Brot ohne
die leicht verderbliche Hefe oder den
umstandlichen Sauerteig backen zu
kénnen, bescherte ihm erste geschaft-
liche Erfolge. Die Armee orderte regel-
mdaBig groBere Mengen des auftrie-
bigen Pulvers. Horsford musste seine
Produktion stdndig erweitern.

Am Ende des Krieges war sein Pulver
in allen Staaten bestens bekannt
und verbreitet. Horsford selbst war
ein gemachter Mann.

Spater ergdnzte er seine Mischung
noch mit Kochsalz (Natriumchlorid),
nannte das Produkt backing powder
(,Backpulver”) und schickte 1867
davon ein Muster an seinen Lehrer.
Liebig prufte die Probe und lieB3 seinen
Schuler wissen, dass er die Wirkung
noch verbessern kénne, wenn er
das enthaltene Kochsalz teilweise
durch Kaliumchlorid ersetze.
Horsford folgte dem Rat, fand die
neue Mischung zufriedenstellend und
lieB sie sich kurzerhand patentieren.

Liebig hat sich seinerseits bemuht,
das Backpulver ab 1868 auch bei
den Backern in Deutschland einzu-
fohren. Er gewann zwei Chemie-
fabrikanten, ein Backpulver ,nach
meiner Vorschrift” herzustellen und
in den Handel zu bringen. Er selbst
lieferte prazise und einfache, allen-
falls durch die ungenormten
MaBe der Zeit ein
wenig umsténdliche
Rezepturen: ,Zur Her-
stellung eines guten
Brodes hat man auf
100 Pfd. Bayerisch =
112 Zollpfund Mehl, 1 Zoll-
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Nicht nur Professor Horsford
entwickelte sein Hefepulver
durch die Nachfrage des Militars
weiter ...

... auch die Backdfen von Pro-
fessor Wenz profitierten von den
hohen Anforderungen der mili-
tarischen Beschaffungsbehdrden:
Hier ein ,Wheel oven” fir die US-
Streitkrafte aus den 50er Jahren
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pfund doppeltkohlensaures Natron
nothig”. Seine Arbeitsanweisungen
unterscheiden sich kaum von den
Empfehlungen moderner Lehrwerke:
Am einfachsten sei es, ,dass man
das Backpulver mit einer Handvoll
Mehl mischt, und mittelst eines feinen
Siebs in das Mehl einsiebt, wahrend
beide beim Einsieben und nachher
noch sehr sorgfdltig mit einander
gemengt werden; von der innigen
Mischung des Mehls mit dem Pulver
hangt die mehr oder minder porése
Beschaffenheit des Brodes ab.”

Liebig wurde nicht mide, vor allem
den Automatisierungsvorteil seiner
Methode zu rthmen: ,Mit dem Aus-
schluss des Gdhrungsprocesses fallt
das Haupthinderniss hinweg, welches
dem industriellen Betrieb des Backer-
gewerbes entgegenstand. Das Brot
kann mit Hilfe des neuen Backver-
fahrens fabrikmdssig bereitet werden,
dhnlich, wie diess in den grossen

Bdckereien in Portsmouth geschieht,
wo drei Arbeiter, einer am Ofen und
zwei an der Knetmaschine, gentgen,
um 20,000 und mehr Rationen Zwie-
back taglich herzustellen.” Ideal er-
schien ihm sein Verfahrens Uberall
dort, wo viele ernghrt und wo mobil
gebacken werden musste — oder wo
groBte Not herrschte: ,FUr eine Armee
im Feld und fur die Brodbereitung auf
Schiffen scheint mir dieses neue Back-
verfahren von besonderer Wichtigkeit
zu seyn, und es wdre sehr winschens-
wert, wenn die Verwaltungsbehorden
von Geféingnissen und Armenhdusern
in Beziehung auf die Ermittlung des
Ndhrwerths des mit Backpulver be-
reiteten Brodes Erfahrungen sammeln
mochten”.

Es half aber alles nichts — die deut-
schen Bdacker waren nicht zu Uber-
zeugen und behielten fur die Brot-
bereitung die gute, alte biologische
Teiglockerung bei. Backpulver wird

in der Backstube auch heute Ublicher-
weise nur in solchen Massen und Tei-
gen als Triebmittel verwendet, deren
Zuckeranteil fur eine Hefegarung zu
hoch ist oder deren Ei- und Fettanteile
fur eine physikalische Lockerung
nicht ausreichen.

In modernen Backpulvern verrichten
vor allem Dinatriumdiphosphat

(E 450a) oder Monocalciumorthophos-
phat (E 341a) ihre sduernde Arbeit,
aber auch die schon von Liebig
genutzte Weinsteinstéure (E 336) und
Zitronensdure (E 330) kommen noch
immer zum Einsatz. Phosphatfreie
Backpulver gelten als geschmacklich
neutraler, sind aber meistens teurer.

Das Natron als der Kohlendioxidtrager
im Backpulver wird gelegentlich durch
Pottasche (Kaliumcarbonat, K2C0O3)
oder durch Hirschhornsalz (ein Ge-
misch aus Ammoniumhydrogencar-
bonat und Ammoniumcarbonat)
ersetzt, das bei Béckern auch unter
den Bezeichnungen ,ABC-Trieb” oder
einfach ,Ammonium” bekannt ist.
Pottasche und Hirschhornsalz kom-
men bei bestimmten Gebdcken
auch alleine, als ,Ein-Komponenten-
Backpulver” ohne Sduerungskompo-
nente, zum Einsatz; der sduernde
Anteil ist in diesen Rezepturen in an-
deren Zutaten enthalten (zum Beispiel
in der Ameisensdure des Honigs) oder
er bildet sich wéhrend der Lagerung
des Teiges erst noch aus.

Beim Hirschhornsalz entsteht unter
Hitzeeinwirkung Ammoniakgas,

das in dunnen Gebdcken vollsténdig
ausdunstet, sich in dicken Gebdcken
aber mit Wasser zu Salmiakgeist
verbindet. Daher ist Hirschhornsalz
auch nur fur flache Gebdcke wie
Amerikaner oder Lebkuchen als Trieb-
mittel zugelassen.

Seinen endgultigen Siegeszug in den
Ktchen der Welt und seinen Status

als Allerweltszutat verdankt das Back-
pulver der genialen Geschaftsidee
eines jungen Apothekers in Bielefeld.
Der entwickelte 1891 in der Hinterstube
seiner Apotheke nicht nur die Rezep-
tur des Backpulvers noch einmal
weiter und schuf dabei endlich ein
geschmacksneutrales, lange lager-
fahiges Produkt. Er erkannte auch,
dass die privaten Haushalte ein
gewaltiges Marktpotenzial darstellten
—wenn man ihnen nur den kleinen
Luxus bot, die geringen Mengen
Backpulver, die sie bendtigten, nicht
umstdndlich auf dafur vollkommen
ungeeigneten Kichenwaagen selbst
abwiegen zu mUssen. Also fullte

Dr. August Oetker die exakt richtige
Menge Pulver fur ein Pfund Mehl in
Tutchen ab und verkaufte diese Tut-
chen fur wenig Geld (wenn auch mit
gewaltiger Gewinnspanne) fortan an
jedermann. Weil er auf hohe Qualitat
und genaue Mischung der eingesetz-
ten Rohstoffe peinlich genau achtete,
gelang selbst der fahrigsten Haus-
frau mit dem neuen Wunderpulver ab
sofort jeder Kuchen.

So wurde das Backpulver doch noch
zum Erfolgsmodell — wenn auch nicht
ganz im Sinne seines Erfinders.
Seinem Ziel, den Hunger zu besiegen,
ist Justus von Liebig dennoch ein gutes
Stuck néher gekommen: Alleine dank
seiner Mineralstoff-Theorie liegen
die Pflanzenertrage landwirtschaft-
licher Boden heute etwa sechs bis
sieben mal héher als noch zu Liebigs
Lebzeiten. ®

Fur die freundliche Unterstiitzung und viele

wertvolle Hinweise zum Thema danken wir

dem Archivar der Justus-Liebig-Gesellschaft
zu GieBlen, Herrn Dr. Ginter K. Judel.

Alle Zitate stammen - so weit nicht anders
angegeben - aus Justus von Liebigs Beitrag
.Eine neue Methode der Brodbereitung”

in den Annalen der Chemie und Pharmazie,
Bd. 149 (1869), 5.49-61.
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Die wichtigsten Aussagen
der Mineralstoff-Theorie:

1. Pflanzen bendtigen fir ihre
normale Entwicklung Mineral-
stoffe, die sie als Ndhrstoffe
mit ihren Wurzeln aus dem
Boden aufnehmen.

2. Fruchtbar bleibt ein Boden
nur, wenn die ihm entzogenen,
mineralischen Pflanzenndhr-
stoffe vollstindig ersetzt werden.

3. Der Bedarf der Pflanzen
an mineralischen Ndhrstoffen
ist artverschieden.

4. Die Ndhrstoffe konnen sich
nicht gegenseitig vertreten.
Speziell aus dieser Erkenntnis
ergibt sich das ,Gesetz vom
Minimum®”, das ist die Feststel-
lung, dass der jeweils in relativ
geringster Menge vorhandene
Ndhrstoff die Hohe des Pflan-
zenertrages bestimmt.
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Messetermine

Bakkerij Dagen
s'Hertogenbosch/Niederlande
01.-02.03.2005

BALTPIEK
Danzig/Polen
04.-06.03.2005

INTERNORGA
Hamburg
04.-09.03.2005

IHM

Minchen

Halle A3/Stand 118
10.-16.03.2005

Nationale Food Week
Utrecht/Niederlande
03.-06.04.2005

Alles fir den Gast
Wien/Osterreich
10.-13.04.2005

Europain
Paris/Frankreich
16.-20.04.2005

Daily Food Business
Essen
17.-19.04.2005

OBA & OKONDA
Wels/Osterreich
17.-21.09.2005

Polagra
Posen/Polen
20.-23.09.2005

Modern Bakery
Moskau/Russland
03.-06.10.2005

Messetermine /Impressum

W [mpressum

Herausgeber:

MIWE Michael Wenz GmbH
Postfach 20 - 97450 Arnstein
Telefon +49-(0) 9363-680
Fax +49-(0) 9363-6 84 01
e-mail: impulse@miwe.de

Redaktion:
Charlotte Steinheuer

Autoren:

A. Brauer, M. Jepsen,

A. Karsdorf, E. Kerler,

T. Kleinschnitz, W. Knorn,
J. Koch, Dr. M. Pittroff,
H. Spath, Dr. H.-J. Stahl,
M. Wohlgezogen,

E. Zuckschwerdt

Gestaltung/Text:
hartliebcorporate, Arnstein;
Dr. Hans-Jurgen Stahl

Druck:
Bonitas-Bauer, Wiirzburg

Abb.: BKA Wiesbaden,
DigitalVision, MIWE,
Premium, Stockfood

Alle Rechte vorbehalten:

Alle veroffentlichten Beitrdge
sind urheberrechtlich ge-
schitzt. Ohne Genehmigung
des Herausgebers ist eine
Verwertung strafbar.
Nachdruck nur mit aus-
dricklicher Genehmigung
des Herausgebers und

unter voller Quellenangabe.
Dies gilt auch fir die Ver-
vielfaltigung per Kopie, die
Aufnahme in elektronische
Datenbanken und fir die
Vervielfdltigung auf CD-ROM.

Sidback
Stuttgart
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