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Unser Brotgetreide

Brot wird hauptsachlich aus Weizen, Dinkel gehért zur Weizen-
familie und wird vorwiegend
in Stddeutschland angebaut.
Dinkelgetreide ist vor allem in
der Vollwertkiiche beliebt.

Roggen und Dinkel gebacken.

Weizen gehort zu den dltesten
Kulturpflanzen und ist das weltweit
bedeutendste Brotgetreide. Es hat
die grofRte Backfahigkeit.

Roggen vertragt raues Klima.
Brotteige mit Roggen brauchen
Sauerteig. Die herzhaften Brote
bleiben lange frisch.

Gerste, Hafer, Mais,
Buchweizen (Pseudogetreide)
und Hirse werden liberwiegend
fir Fladen und Brei verwendet.
Kleine Mengen werden
Spezialbroten beigemischt.

Urgetreide




Wie und wo wachst Getreide?

WEIZEN- UND ROGGENANBAU
IN BADEN-WURTTEMBERG

Entwicklungsstadien von Getreide

am Beispiel Winterweizen (Aussaat Ende September bis Ende Oktober)
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Das Getreidekorn
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In Vollkornmehl sind alle Bestandteile des Korns
enthalten. Der Gehalt an Mineralstoffen, Vitaminen,
Ballaststoffen und Fetten ist deshalb am hochsten

von allen Mehlen.
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...es gut schmeckt.

...es satt macht.

... es vielseitig und
abwechslungsreich ist.

...es mir gut bekommt.

...es schnell
zubereitet ist.

Brot ist reich an Viel Brot — wenig Belag!
Kohlenhydraten /Starke Erndahrungswissenschaftler empfehlen fur
Ballaststoffen Erwachsene taglich etwa vier bis sechs
B-Vitaminen Scheiben Brot.
Mineralstoffen Tipp: Vollkorn ist besonders wertvoll!
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Mehl ist
nicht gleich Mehl!




Mehr als 300 Brotsorten gibt es in
Deutschland, so viel wie nirgendwo auf der Welt.
Da kommt jeder auf den Geschmack!

Weizenbrot und Roggenbrot
z.B. Stangenweibrot, Roggenlaib
(mind. 90% der genannten Getreideart*)

\lo\\kornbrot/

Weizenmischbrot, Roggenmischbrot
z.B. Schwarzwalder Brot, Korbbrot
(mind. 50% der genannten Getreideart*)

Quelle: Zentralverband
des Deutschen Bickerhandwerks e. V.
nach Angaben des GfK Consumer Scans, 2012

Vollkornbrot
z.B. Rheinisches Vollkornbrot
(mind. 90% Vollkorn*)

Schrotbrot Mehrkornbrot Toastbrot Knackebrot
z.B. Grahambrot, Pumpernickel z.B. Dreikornbrot, Fiinfkornbrot (mind. 90% Weizenmehl*)
(mind. 90% Backschrot*) (aus drei oder entsprechend

mehr Getreidearten)

@ BLICKPUNKT
ERNAHRUNG

*bezogen auf Getreideerzeugnis



Brot braucht nur wenige Zutaten:

Mehl, Wasser, Hefe und/oder Sauerteig und Salz.
Gute Zutaten, handwerkliches Geschick und
genligend Zeit zum Kneten und Garen

machen ein gutes Brot aus.

Weizen und Dinkel enthalten Klebereiweil3,

das mit Wasser und Hefe einen stabilen Teig bildet.
Bei Roggen ist dazu der Sauerteig notwendig.

Gase, die sich wahrend der Garung bilden, werden in
den Poren des Teiges festgehalten. Das Brot wird beim
Backen locker. Salz verbessert die Teigeigenschaften,
die Qualitat und den Geschmack des Brotes.
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»Arm und Reich«, Flamischer Maler um 1600
Museum der Brotkultur, Ulm

Vo

"\

f inschaft:
Brot steht fur Arbeit, Wohlstand und Gemeins
r F

Ausleger einer Ulmer Béckerei,
Museum der Brotkultur, Ulm

fies Brot gib’ uns fheute ...

Unser taglic
Die Butter vom Brot nehmen.
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Die Brezel ist das

) €5 ist ein hartes Yrof.
Pen Brothorb hoher handen.

Wappenzeichen des Backerhandwerks.

Eine Legende erzahlt, dass es sich bei der

) seiNe Zarétcﬁeu ve‘r&e‘aeﬂm i Brezel um die Darstellung der zum Gebet
- gekreuzten Arme eines Monches handelt.
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Ob pur, mit Butter, belegt

- oder gar als. ngene
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Zu schade zum Wegwerfen!

Rund 12 kg Backwaren wirft jeder Verbraucher
pro Jahr weg. Dabei gibt es leckere Rezepte
mit altbackenem Brot: Arme Ritter, Brotsuppe,
Semmelknodel, Brotauflauf, Bruschetta...

BLICKPUNKT
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Viele Menschen arbeiten, damit aus Getreidekornern Brot entsteht.

Nur wenn alle verantwortungsbewusst handeln, konnen wir einwand-

freie Lebensmittel geniefRen.

Landwirt: Landhandel:
Aussaat ¢ Dingung ° Grobreinigung ¢ Lagerung
Pflanzenschutz ¢ Ernte

Einzelhandel: Backer:
Kennzeichnung ¢ Lagerung Teigherstellung ¢ Backprozess ¢ Reinigung ¢ Mehlherstellung
Kennzeichnung

Verbraucher:
Lagerung ¢ Zubereitung

@ BLICKPUNKT
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Brot im Notvorrat

VORRAT - WARUM?

Ein Lebensmittelvorrat hilft, Versorgungsengpasse zu liberbriicken
und bietet Vorteile im Alltag als praktische Reserve. Brot ist ein
wichtiger Bestandteil des Notvorrats. Pro Person sollte der 14-tdgige
Notvorrat etwa 2,4 kg Brot enthalten.

Knackebrot

ist ein meist aus Roggen-
schrot hergestelltes Brot,
das sehr kurz und heif§
gebacken und anschliefend

getrocknet wird.

Zwieback
ist eine Feinbackware,
die in Scheiben
geschnitten ein zweites
Mal gebacken wird.

Pumpernickel
ist ein Vollkornbrot aus
Roggenschrot, das sehr

lange und schonend
gebacken wird.

Vollkornbrot

besteht aus geschrotetem oder
gemahlenem Vollkorngetreide,
meist Roggen oder Weizen.

Dosenbrot

ist ein durch Konservierung
in Dosen haltbargemachtes
Brot.

WELCHES BROT EIGNET SICH FUR DEN NOTVORRAT?

doppelt verpacktes Zwieback 5 .
Vollkornbrot . osenbrot

Haltborkeit
é Monate

Weitere Informationen zum Thema
Notvorrat erhalten Sie unter

www.ernaehrungsvorsorge.de.



