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steiner Backerei ReiBBe, begutachten die frischen Backwerke.

Pradikate ..Sehr gut® und
LGut® fiir Brot aus Landkreis

/wel Experten haben eine 6ffentliche Qualitatsprifung
des Backwerkes bei der Leipziger Volksbank in Borna vorgenommen

Von Nikos Natsidis

Borna. Das erste Brot wurde Wissen-
schaftlern zufolge vor 40 000 Jahren
gebacken. Das war in einer Hohle
im Norden des heutigen Irak. Das
Brot, dasam Donnerstag in den Rau-
men der Leipziger Volksbank in der
Bornaer Bahnhofstrae unter die
Lupe genommen wurde, war natir-
lich nicht so alt. Vielmehr war es
frisch gebacken. SchlieBilich wurde
es von Backermeister Michael Isen-
see vom Institut fiir Qualitatssiche-
rung von Backwaren auf seine Giite
untersucht.

Alljahrliches Ritual
bei der Biackerinnung

Ein alljahrliches Ritual der Backer-
innung Landkreis Leipzig/Nord-
sachsen. Das Ergebnis der Brot- und
Brotchenprifung kann sich sehen
lassen. Die Brote der Backereien,
die am Mittwoch in Torgau und tags
darauf dann in Borna geprtft wur-
den, sind nicht zu beanstanden. Alle
Brote erhielten das Pradikat ,Sehr
gut” beziehungsweise ,Gut". Ahn-
lich die Qualitdt der Brotchen, von
denen lediglich zwei Prozent nicht

pramiert wurde, also nicht mit den
beiden Top-Kategorien bewertet.

Form, Aussehen und Oberfliche

Aus den beiden Landkreisen der
Backerinnung hatten sich insge-
samt 13 Betriebe an der Priifung be-
teiligt, die es nach Angaben von
Ingo Schéne, Geschiftsfithrer der
Kreishandwerkerschaft Landkreis
Leipzig/Nordsachsen, in dieser
Form bereits seit dem Einheits-
jahr 1990 gibt. Untersucht wurden
auch diesmal bei den Broten Form
und Aussehen, die Oberflache und
die Krusteneigenschaften sowie die
Textur. Dahinter verbergen sich
Struktur und Elastizitat des Back-
werkes, wie Backermeister Falk
Mader sagt.

Der Unterschied
zu Discounterbroten

Der 40-Jahrige ist Stellvertretender
Innungsmeister und Inhaber der
Gandsteiner Backerei Reille. Er ver-
wies auf den Unterschied zwischen
Discounterbroten und dem, was mit
solider Handwerksarbeit in den
Backbetrieben zwischen Geithain
und Groitzsch fabriziert wird. , Wir

Michael Isensee (l.) vom Institut flir Qualitatssicherung von Backwaren und Falk Mader, Stellvertretender Innungsmeister und Inhaber der Gnand-

Kraftig und
aromatisch
mit
abgerundeter
Saure.

Michael Isensee,
Backermeister vom
Institut far
Quialitatssicherung
von Backwaren, Gber
den Geschmack von
Roggenvollkornbrot
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verwenden kein industrielles Back-
pulver”, wie es bei Brot im Super-
markt tiblich sei. Backerbrot sei ty-
pischerweise immer kraftig ausge-
backen. Es ist eben das Ergebnis
klassischer Handarbeit. — Und wie
schmeckt ein ordentliches Roggen-
vollkornbrot? Antwort des Brotpri-
fers Isensee: ,Kraftig und aroma-
tisch mit abgerundeter Sdure."”

Herbstbrot und
Brot mit Esskastanien

Das Spektrum der Brotsorten aus
den hiesigen Backereien ist breit.
Auf dem Tisch der Priifer lagen sai-
sonale Backwerke wie etwa ein
Herbstbrot. Und Brot mit Esskasta-
nien und Sonnenbumenkernen.

Zu den am meisten verkauften
Broten gehdren Roggenvollkorn-
brote — keineswegs nur in Sachsen
und Mitteldeutschland, sind son-
dern auch an der Ktiste, wie Backer-
meister Isensee betonte. ,Weil das
Bierregionen sind.” Zum Gersten-
saft passt Roggenvollkornbrot eben
besser als helles oder gar Weilibrot.
Dieses sei eherim Stiden und vor al-
lem in den deutschen Weinanbau-
gebieten verbreitet.



