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LIEBE LESER,
Kompromiß zur Novel-Food-Ver-
ordnung gefunden – so lautet die
erfreuliche Botschaft aus Brüssel.
In Zukunft sind neuartige Lebens-
mittel und damit auch gentech-
nisch veränderte Lebensmittel
einheitlich in der Europäischen
Gemeinschaft geregelt. Gentech-
nisch veränderte Lebensmittel,
die sich wissenschaftlich nach-
weisbar in Zusammensetzung,
Nährwert und Verwendungszweck
von herkömmlichen Lebensmit-
teln unterscheiden, müssen ge-
kennzeichnet werden. Darunter
fallen etwa die „Anti-Matsch-To-
mate“, gentechnisch veränderte
Sojabohnen und Zuckerrüben, da-
gegen nicht Zucker oder Sojaöl.
Bei dem Kompromiß wurde den
Forderungen der Verbraucherver-
treter nach sehr weitgehender
Kennzeichnung Rechnung getra-
gen. Nicht vergessen werden darf
bei der Diskussion um gentech-
nisch veränderte Lebensmittel,
daß eine grundsätzliche Voraus-
setzung für das Inverkehrbringen
von Lebensmitteln deren gesund-
heitliche Unbedenklichkeit ist.
Die Kennzeichnung „mit Hilfe der
Gentechnik hergestellt“ gibt also
einen zusätzlichen Hinweis über
das Herstellungsverfahren eines
gesundheitlich unbedenklichen
Lebensmittels – nicht mehr und
nicht weniger.

Dr. Catharina Würth
Geschäftsführerin
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NÄHRSTOFFVERSORGUNG. Der Beitrag des Brotes.

Bei welchen Nährstoffen steht Brot als Lieferant an der Spitze, für welche 
Nährstoffe sind andere Lebensmittel bessere Quellen? Wir geben Ihnen einen 
detaillierten Überblick über den prozentualen Beitrag des Brotverzehrs 
an der Nährstoffbedarfsdeckung – differenziert für einzelne Nährstoffe. 2

NEUE BROSCHÜREN des Backmittelinstituts

In der Schriftenreihe des Backmittelinstitutes werden zwei kontrovers 
diskutierte Themen aufgegriffen: „Allergien durch Backwaren?“ und 
„Welchen Nutzen haben Backmittel für den Verbraucher?“ 4

LEBKUCHEN. Vielfalt und rechtliche Anforderungen.

Printen, Spitzkuchen, Dominosteine, Elisenlebkuchen und weiße Lebkuchen – seit
September füllen sie und zahlreiche andere Sorten die Regale der Geschäfte und
Bäckereien/Konditoreien. Wir informieren Sie, wie die verschiedenen Sorten 
Lebkuchen hergestellt werden und welche Zutaten sie enthalten. 6

E I N E  I N F O R M A T I O N  F Ü R  D I E  E R N Ä H R U N G S -  U N D  V E R B R A U C H E R B E R A T U N G .

MALZ. Ein vielseitiger Rohstoff.

Bekannt als Ausgangsprodukt für Pils, Kölsch und Co. wird Malz, also gekeimtes 
Getreide, auch in zahlreichen anderen Lebensmitteln wie Backwaren, 
Süßwaren und Getränken eingesetzt. Grund dafür sind sowohl die typischen
geschmacklichen Eigenschaften als auch technische Funktionen. 5
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er jährliche Pro-Kopf-
Verbrauch für Brot und
Kleingebäck liegt bei

82,7 kg (Getreidewirtschaftsjahr
95/96). Das entspricht einer
Menge von ca. 220 g Brot pro
Tag. Abbildung 1 zeigt, wie sich
der Brotverzehr auf die verschie-
denen Brotsorten aufteilt. Emp-
fohlen wird, die Aufnahme von
Brot aufgrund der günstigen
Nährstoffzusammensetzung auf
300 g zu erhöhen. Für die Praxis

Backwaren (Weizenbrötchen
etc.) enthalten entgegen der
landläufigen Meinung noch be-
trächtliche Mengen Ballaststoffe.
Mit 3–4 g pro 100 g sind Weizen-
brötchen und Weizenbrote dem
Obst und Gemüse zumindest
gleichwertig, häufig sogar überle-
gen. Tabelle 2 ermöglicht einen
Vergleich verschiedener Brot-
sorten hinsichtlich ihres Ballast-
stoffanteils. Die Aufnahme von
Ballaststoffen liegt derzeit be-
trächtlich unter der DGE-Emp-
fehlung von 30 g. Mit der ver-
zehrsüblichen Menge Brot deckt
man 40 % des Ballaststoffbedarfs,
mit 2 Scheiben mehr pro Tag
(insgesamt 300 g) sogar 55 %.
Die Bedeutung von Brot als Ei-
weißquelle wird häufig unter-
schätzt. Dabei liegt Brot mit an-
deren Getreideprodukten nach
Fleisch an zweiter Stelle. Eiweiß
ist kein kritischer Nährstoff, die
Empfehlungen für die Zufuhr
werden überschritten. Pflanzli-
ches Eiweiß hat jedoch den Vor-
teil, daß es weder Cholesterin
noch gesättigte Fettsäuren oder
Purine in relevanter Menge mit-
bringt.  

bedeutet dies zwei Scheiben Brot
pro Tag mehr.
Tabelle 1 zeigt detailliert, wie
hoch der prozentuale Beitrag zur
Bedarfsdeckung bei den einzel-
nen Nährstoffen ist. Dabei wird
einmal ausgegangen von der der-
zeitigen Verzehrsmenge (220 g),
wobei die verzehrsübliche Zu-
sammensetzung zugrunde gelegt
wird. Zum anderen wird von der
wünschenswerten Verzehrsmen-
ge (300 g) ausgegangen.

Hauptnährstoffe

Die Kohlenhydrataufnahme liegt
beträchtlich unter den DGE-
Empfehlungen. Brot ist eine her-
vorragende Quelle für komplexe
Kohlenhydrate. Es besteht zu
etwa der Hälfte aus Stärke, die
aus dem Mehlkörper des Getrei-
dekorns stammt. Somit liefert die
verzehrsübliche Brotportion ca.
ein Drittel, die wünschenswerte
fast die Hälfte der empfohlenen
Kohlenhydratmenge.
Ballaststoffe sind ebenfalls in gro-
ßen Mengen im Brot enthalten.
Nicht nur die Vollkornbrote,
sondern auch sogenannte helle
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Brot ist allgemein als gesundes Grundnahrungsmittel

anerkannt. Für die Ernährungsberatung hilfreich und

sinnvoll ist es jedoch, differenziert für einzelne

Nährstoffe zu wissen, welchen Anteil Brot an der

D

Tabelle 1: Nährstoffquelle Brot

Empfohlene Beitrag von 220 g Brot Beitrag von 300 g Brot
Zufuhr (Ø Tagesaufnahme) (wünschenswerte Zufuhr)

zur empfohlenen zur empfohlenen 
Menge, ca.-Werte Menge, ca.-Werte

Kohlenhydrate 300 – 350 g 33 % 45 %
Eiweiß w 48 g 34 % 46 %

m 59 g 28 % 38 %
Ballaststoffe 30 g 40 % 55 %

Vitamine
Thiamin (B1) 1,1–1,3 mg 25 % 34 %
Riboflavin (B2) 1,5–1,7 mg 12 % 16 %
Pyridoxin (B6) 1,6–1,8 mg 19 % 26 %
Folsäure 150 µg 20 % 27 %

Mineralstoffe
Calcium 900 mg 6 % 8 %
Magnesium 300–350 mg 27 % 37 %
Kalium 2 g 18 % 25 %

Spurenelemente
Eisen w 15 mg 25 % 34 %

m 10 mg 38 % 52 %
Zink 12–15 mg 19 % 26 %
Mangan 2–5 mg 65 % 88 %
Selen 100 µg 3 % 4 %

Modifiziert nach Becker, H.G. – Der Beitrag des Brotes zur Ernährung, AID 1995

Der Beitrag des Brotes
zur Nährstoffversorgung
Der Beitrag des Brotes

zur Nährstoffversorgung



an diesen Nährstoffen zu erwar-
ten ist. 
In den Blickpunkt des allgemei-
nen Interesses ist in letzter Zeit
das Spurenelement Selen ge-
rückt. Der Selenanteil in Ge-
treide hängt stark vom Boden-
gehalt ab und unterliegt daher
enormen Schwankungen in Ab-
hängigkeit der Herkunft des Ge-
treides. Inländischer Weizen und
Roggen weist im allgemeinen

gnesium (27 %) und Kalium
(18 %). Was den kritischen Mi-
neralstoff Calcium anbetrifft, so
ist die Bedeutung des Brotes je-
doch gering: 220 g decken nur
6 % der empfohlenen täglichen
Zufuhr. Hier stehen ganz eindeu-
tig Milch und Milchprodukte als
Lieferanten im Vordergrund.
Brot ist ein wichtiger Lieferant
von Eisen (25 % der empfohle-
nen Menge bei Frauen bzw. 38 %
bei Männern). Dies kann durch 2
Scheiben Brot mehr pro Tag ge-
steigert werden auf ein Drittel
(Frauen) bzw. die Hälfte (Män-
ner). 
Allerdings wird Eisen aus pflanz-
lichen Lebensmitteln – also auch
Brot – schlechter resorbiert als
aus Lebensmitteln tierischer
Herkunft. Dies ist bei der Inter-
pretation der angegebenen
Daten zu berücksichtigen. Die
Resorption kann verbessert wer-
den, wenn gleichzeitig Häm-
Eisen (Fleisch) oder Vitamin C
in der Kost enthalten sind. 
Brot stellt weiterhin eine wesent-
liche Quelle für die Spurenele-
mente Zink und Mangan dar,
wobei üblicherweise kein Mangel

Der relativ geringe Gehalt an der
Aminosäure Lysin in Getreide-
produkten wird bei üblicher ge-
mischter Kost durch Eiweiß-
träger tierischer Herkunft aus-
geglichen.

Vitamine

Zu den kritischen Vitaminen
zählen die B-Vitamine Thiamin,
Riboflavin, Pyridoxin und Fol-
säure. Wie Tabelle 1 zu entneh-
men ist, liefert die verzehrsübli-
che Menge Brot bei drei der
genannten Vitamine – nämlich
Thiamin, Pyridoxin und Folsäure
– 20 % oder mehr der empfohle-
nen Menge. Brot stellt also eine
ernährungsphysiologisch rele-
vante Quelle dar. Durch Anhe-
bung des Brotverzehrs auf 300 g
wird ein Drittel des Thiaminbe-
darfs und rund ein Viertel des Py-
ridoxin- und Folsäurebedarfs ge-
deckt.

Mineralstoffe und
Spurenelemente

Brot leistet einen wesentlichen
Beitrag zur Versorgung mit Ma-
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Bedarfsdeckung hat. Wir stellen Ihnen daher im

einzelnen den prozentualen Beitrag des tatsächlichen

wie auch wünschenswerten Brotverzehrs zur Deckung

des Nährstoffbedarfs vor.

Tabelle 2: Ballaststoffanteile in %

Weißbrote/ Roggen-/Weizen- Vollkornbrote
Brötchen Mischbrote

3 – 4 % 4 – 6 % 7 – 9 %

Roggenmischbrot
34,6 %

Vollkornbrot
20,7 %

Mehrkornbrot
11,4 %

Toastbrot
8,1 %

Stangenbrot/
Baguette 1,6 %

Weizenbrot
4,5 %

sonstige 
Brotsorten 1,9 %

Weizenmischbrot
17,2 %

Abbildung 1: Durchschnittliche
Zusammensetzung des Brotverzehrs

aus: Becker, H.G. 
Der Beitrag des Brotes zur
Ernährung. AID-Verbraucher-
dienst 40 (1995), Heft 4
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sehr niedrige Selengehalte auf.
Falls jodiertes Speisesalz bei der
Brotherstellung verwendet wird,
ist Brot eine gute Quelle für die
Jodversorgung.
Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente sind vorwiegend
in den Randschichten des Ge-
treidekorns enthalten, so daß
Vollkornbrot eine besonders gute
Quelle darstellt. Allerdings fin-
den sich die Mikronährstoffe
auch zur Hälfte bzw. zu einem
Drittel in hellen Backwaren. Ta-
belle 3 zeigt die unterschiedli-
chen Nährstoffgehalte verschie-
dener Brotsorten, bezogen auf
50 g, dies entspricht ungefähr
einer Scheibe Brot.
Brot stellt also für eine Reihe von
Nährstoffen eine hervorragende
Quelle dar und sollte daher
reichlich verzehrt werden. ■
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Tabelle 3: Durchschnittlicher Nährwert
Brötchen

Mehrkornbrot

W
eizenm

ischbrot

W
eizenbrot

W
eizenvollkornbrot

Roggenm
ischbrot

Roggenbrot

Roggenvollkornbrot

Kalorien (kcal) 100 110 115 115 135 120 130 135

Joule (kJ) 420 450 480 480 550 510 540 550

Kohlenhydrate (g) 18,7 21,4 22,9 20,7 26,4 24,2 23,6 26,4

Eiweiß (g) 3,6 2,8 3,2 4,0 3,9 3,5 4,0 3,9

Fett (g) 0,7 0,4 0,4 0,8 0,4 0,4 1,1 0,4

Vitamin B1 (µg) 50 60 40 80 20 40 60 20

Vitamin B2 (µg) 50 30 30 40 20 30 40 20

Vitamin B6 (µg) 70 50 40 110 40 50 50 40

Folsäure (µg) 15 13 11 11 6 11 11 6

Kalzium (mg) 13 11 10 16 9 10 22 9

Magnesium (mg) 32 19 14 45 10 13 21 10

Kalium (mg) 140 90 60 110 40 60 70 40

Eisen (mg) 1,0 0,9 0,8 1,3 0,6 0,7 0,9 0,6

Angaben nach dem Bundes-Lebensmittelschlüssel (BLS)
aus: CMA – Kennwort Brot – ein Brot-Lexikon

ren, 500 Jahren und in jüngerer
Zeit? Seit wann gibt es Backmit-
tel? Und wie war die Entwick-
lung von Brot und Backmitteln
miteinander gekoppelt? 
Dies sind einige der Fragen,
denen Dr. Hans Huber im ersten
Teil der neuen Broschüre des
Backmittelinstitutes nachgeht.
Der zweite Teil gibt Auskunft
über die Zusammensetzung von
Backmitteln und den Nutzen,
den die einzelnen Bestandteile
dem Bäcker und dem Verbrau-
cher bringen. 

Weiterhin nimmt der Autor Stel-
lung zu einigen häufig geäußer-
ten Angriffen gegen Lebensmit-
telzusatzstoffe. ■

rufsbedingten Atemwegsallergie
Bäckerasthma als auch die Frage
nach möglichen Allergien durch
Verzehr von Backwaren werden
ausführlich behandelt. Dabei
wird u.a. deutlich, daß ein Stoff,
der Atemwegsallergien (Stich-
wort Bäckerasthma) auslösen
kann, nicht ebenfalls Bedeutung
haben muß bei allergischen Re-
aktionen durch Verzehr von Le-
bensmitteln.

Broschüre Nr. 23: 
„Backmittel und Backgrund-
stoffe – der große Nutznießer ist
der Verbraucher“ 
von Dr. Hans Huber.
Wie war die Qualität des Brotes
früherer Zeiten – vor 1000 Jah-

Das Backmittelinstitut hat im
November zwei neue Broschüren
herausgegeben. Die Themen
„Allergien durch Backwaren?“
und „Nutzen von Backmitteln für
den Verbraucher“ stehen beide
in der öffentlichen Diskussion.

Broschüre Nr. 22:
„Allergien in Zusammenhang mit
Backwaren und deren Herstellung
– ein Diskussionsbeitrag“ 
von Prof. Bärbel Kniel und 
Dr. Catharina Würth.
Das Heft gibt zunächst eine Ein-
führung in die Thematik Allergi-
en (Definition, Symptome, Dia-
gnose und Ursache) und wendet
sich dann dem Bereich Backwa-
ren zu. Sowohl das Thema der be-

Neue Veröffentlichungen
des Backmittelinstitutes
Neue Veröffentlichungen
des Backmittelinstitutes

Bezugsadresse:
Backmittelinstitut e.V.
Markt 9
53111 Bonn
Tel. und Fax: 02 28/65 54 50

Schutzgebühr 5,– DM je Heft
zuzügl. Porto und 7 % MwSt.

Bestellformular auf Seite 8

in 50 g



prinzipiell wie die Bierherstel-
lung. Je nach Art der Tempera-
turführung erhält man helle bis
dunkle Malzextrakte, die sich
ferner dadurch unterscheiden
können, ob sie noch enzymaktiv
sind oder nicht.
Zur Süßwarenherstellung (Malz-
bonbons, Lakritze etc.) oder als
Bindemittel für Tabletten wer-
den Malzextrakte ebenso genutzt
wie als Stärkungsmittel. Bei der
Herstellung von Backwaren stel-
len sie ähnlich wie Malzmehle
der Hefe vergärbare Zucker zur
Verfügung. Sie verbessern damit
die Teiglockerung und sorgen für
einen aromatischen Geschmack
und die Krustenbräune. ■

Verwendung von Malz und
Malzprodukten in Backwaren

Malzmehle und Malzextrakte ha-
ben in der Bäckerei eine lange
Tradition. Schon im vorigen
Jahrhundert wurden sie als Back-
mittel verwendet.

Malzmehle werden vorwiegend
aus Gerstenmalz, aber auch aus
Weizen- und Roggenmalz herge-
stellt. Sie werden in erster Linie
wegen ihres Aromas und ihrer
geschmacklichen Eigenschaften
sowie wegen ihres Gehaltes an
stärkespaltender α-Amylase in
Backwaren eingesetzt. Der
Bäcker kann damit die schwan-
kende Enzymaktivität des Meh-
les auf ein optimales Maß einstel-
len. Die α-Amylase bildet im
Teig aus der Stärke Zuckerstoffe,
die von der Hefe als Nahrung
verwertet werden können. Da-
durch wird der Trieb und die
Lockerung der Teige verstärkt.
Es kommt zu einer Volumenstei-
gerung. Mit Eiweißstoffen im
Teig reagieren die Zuckerstoffe
beim Backen zu braunen aroma-
tischen Verbindungen, die den
typischen malzigen Geschmack
hervorrufen und die Krusten-
farbe verstärken.

Malzextrakte sind konzentrierte,
wäßrige Malzauszüge, die die
durch Enzymeinwirkung gelösten
Eiweißstoffe sowie ein Gemisch
aus Maltose, Glucose und Dex-
trinen enthalten. Sie sind von
unterschiedlich ausgeprägter
Süße mit dem typischen Malzge-
schmack. Die Konsistenz ist ähn-
lich der von Honig. Wie aus der
Abbildung zur Malzextrakther-
stellung zu ersehen ist, verläuft
die Herstellung bis zur Würze

Den meisten Menschen dürfte
Malz (gekeimtes Getreide) in er-
ster Linie als Rohstoff für die
Bierherstellung bekannt sein.
Verwendung finden Produkte
aus Malz wie Malzmehle oder
Malzextrakt jedoch aufgrund
ihres aromatischen Geschmackes
und ihrer Inhaltsstoffe in vielen
Lebensmitteln, wie beispielswei-
se Backwaren, Dauerbackwaren,
Frühstückscerealien, Süßwaren,
Diätprodukten und Getränken.

Die Herstellung  
von Malz

Getreide (vorwiegend Gerste)
wird mit Wasser gewaschen und
einem Quellprozeß ausgesetzt, in
dem es ca. 50 % seines Eigenge-
wichtes an Wasser aufnimmt.
Nach diesem Weichen läßt man
das Getreide in großen Kästen
keimen. Durch Siebböden der
Keimkästen wird temperierte
Luft durchgeblasen. 
Während der Keimung werden
stärke- und eiweißabbauende
Enzyme (Amylasen, Proteasen)
gebildet, die einen Teil der Stär-
ke und des Getreideeiweißes zu
Zuckerstoffen und niedermole-
kularen Eiweißstoffen abbauen. 
Das nach der Keimung vorlie-
gende sogenannte Grünmalz
muß wegen seines hohen Was-
sergehaltes (42–45 %) schonend
getrocknet werden. Dieser Vor-
gang wird als „Darren“ bezeich-
net. Beim Darren bilden sich je
nach Länge und Intensität der
Hitzeentwicklung über die Mail-
lard-Reaktion das charakteristi-
sche Aroma und die Farbe aus.
Das Darrmalz wird anschließend
von den Keimen befreit und
gründlich gereinigt.
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Malz – Ein Rohstoff nicht 
nur für die Bierherstellung
Malz – Ein Rohstoff nicht 
nur für die Bierherstellung



Elisenlebkuchen

Man unterscheidet die zwei
Hauptgruppen Braune Lebku-
chen und Oblatenlebkuchen.
Braune Lebkuchen werden aus
plastischen Teigen ohne Unterla-
ge gebacken. Sie werden che-
misch (typischerweise mit Pott-
asche) gelockert. Oblatenlebku-
chen werden aus weichen Mas-
sen hergestellt, die auf Oblaten
aufgestrichen werden.

Die rechtlichen 
Anforderungen

In den Leitsätzen für Feine Back-
waren sind detailliert die Anfor-

Lebkuchen sind süßaromatisch
schmeckende Erzeugnisse, die
wegen ihrer guten Lagerfähigkeit
(geringer Wassergehalt) zu den
Dauerbackwaren zählen. Ausge-
wählte Gewürze wie Anis, Ing-
wer, Nelken, Piment und Zimt
verleihen ihnen den typischen
Geschmack. Neben Mehl,
Zucker, Eiern und Fett werden
für die Lebkuchenherstellung
häufig Zuckersirup, Milch, Nüs-
se, Mandeln und Fruchtzuberei-
tungen verwendet. Honig ver-
leiht dem Gebäck Süße, eine
ansprechende Bräunung und
gute Frischhaltung.
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derungen an Herstellung und
Zutaten der verschiedenen Leb-
kuchengebäcke aufgeführt. Leit-
sätze des Deutschen Lebensmit-
telbuches sind zwar nicht gelten-
des Recht wie Gesetze und
Verordnungen, werden aber bei
Gericht und von den Lebensmit-
telüberwachungsämtern als Be-
urteilungsgrundlage herangezo-
gen und beschreiben die Ver-
brauchererwartung und Ver-
kehrsauffassung.

Das Sortiment

Braune Lebkuchen:
■ Braune Lebkuchen enthalten
auf 100 Teile Getreidemahl-
erzeugnisse mindestens 50 Teile
Zucker. Dazu gehören auch 
die Honiglebkuchen (Honigku-
chen), deren Zuckergehalt min-
destens zu 50 % aus Honig
stammt. Sie können bis zu 3 %
Fett, bezogen auf Getreideer-
zeugnisse, enthalten.
■ Feine Braune Lebkuchen ent-
halten mindestens 10 % Man-
deln und/oder Haselnuß- oder
Walnußkerne oder andere Ölsa-
men. Bis zu 1,5 % Fettzugabe
sind erlaubt.
■ Feinste Braune Lebkuchen
enthalten mindestens 20 % Man-

In der Weihnachtszeit werden eine Vielzahl von Lebkuchengebäcken von Aachener

Printen über Honigkuchen bis zu Nürnberger Lebkuchen angeboten. Wir möchten

Ihnen im folgenden einen Überblick geben, welche Zutaten in welchen Lebkuchen-

arten verwendet werden (dürfen) und welche besonderen rechtlichen

Anforderungen bestehen.

Weihnachtsgebäck
Lebkuchen

Weihnachtsgebäck
Lebkuchen

Vielfalt und rechtliche Anforderungen



Honigkuchen

Angabe von Herkunftsbezeich-
nungen zu beachten. So ist die
Bezeichnung „Aachener Prin-
ten“ oder gar „Original Aachener
Printen“ nur dann zulässig, wenn
die Gebäcke wirklich in Aachen
hergestellt sind. „Printen nach
Aachener Art“ können dagegen
überall hergestellt werden. Ent-
sprechendes gilt für Nürnberger
Lebuchen. „Liegnitzer Bomben“
und „Baseler Leckerli“, die zu
den Honigkuchen gehören, sind
dagegen Qualitäts- bzw. Artbe-
zeichnungen, also keine Her-
kunftsangaben.

Fachgerechte 
Lagerung

Braune Lebkuchen erhalten ihr
ausgewogenes Aroma, den fein-
würzigen Geschmack und die
weiche Beschaffenheit erst nach
längerer Aufbewahrung. Die wei-
che und feuchte Konsistenz wird
durch das luftdichte Verpacken
– in Beuteln oder Dosen – er-
reicht. Braune Lebkuchen sind
sehr lange lagerfähig.
Oblatenlebkuchen trocknen da-
gegen rascher aus und verlieren
dabei den Geschmack. Deshalb
sollten sie ebenfalls gut ver-
schlossen, z. B. in Dosen oder
Tüten verpackt, aufbewahrt wer-
den und nur kurzzeitig bevorratet
werden. ■

der im Namen enthaltenen Zuta-
ten auf.
■ Feine Oblatenlebkuchen ent-
halten in der Masse mindestens
12,5 % Mandeln und/oder Ha-
sel- oder Walnüsse.
■ Feinste Oblatenlebkuchen
enthalten in der Masse minde-
stens 25 % Mandeln und/oder
Hasel- oder Walnüsse, keine an-
deren Ölsamen, sowie höchstens
10 % Getreidemahlerzeugnisse.
■ Mandel-, Marzipan-, Makro-
nenlebkuchen sind feinste Obla-
tenlebkuchen, wobei der Man-
delanteil gegenüber dem Nuß-
anteil überwiegt.
■ Elisenlebkuchen zählen eben-
falls zu den feinsten Oblatenleb-
kuchen. Sie bestehen aus Zucker,
Marzipan, Mandeln und/oder
Nüssen, Orangeat, Zitronat,
Kakaopulver, Gewürzen und nur
wenig Mehl.
■ Weiße Lebkuchen enthalten
in der Masse mindestens 15 %
Vollei und/oder eine entspre-
chende Menge Eiprodukte oder
Milcheiweißerzeugnisse und
nicht mehr als 40 % Getreide-
erzeugnisse.

Die Herkunftsbezeichnung

Bei allen regionalen Spezialitäten
wie Aachener Printen und Nürn-
berger Lebkuchen sind die
Bestimmungen bezüglich der

deln und/oder Haselnuß- oder
Walnußkerne, keine anderen Öl-
samen und keine Fettzugabe.
■ Spitzkuchen sind etwa bissen-
große mit Schokoladenmasse
überzogene Stücke aus Braunem
Lebkuchen mit dreieckiger oder
viereckiger Grundfläche.
■ Feine Spitzkuchen enthalten
zerkleinerte Früchte oder Frucht-
zubereitungen im Teig oder als
Füllung.
■ Feinste Spitzkuchen enthal-
ten darüber hinaus im Schokola-
denüberzug eine Auflage aus zer-
kleinerten Mandeln und/oder
Hasel- oder Walnüssen.
■ Dominosteine stellt man her
aus zwei Schichten Braunen Leb-
kuchen, die nach dem Aufstrei-
chen einer Gelee- und/oder
Marzipanfüllung zusammenge-
legt und in kleine quadratische
Stücke geschnitten werden. An-
schließend erhalten Sie einen
Schokoladenüberzug.
■ Printen sind eine würzige Aa-
chener Spezialität. Es sind knu-
sprig harte oder auch saftig wei-
che Braune Lebkuchen, meist in
rechteckiger Form. Kennzeich-
nend sind die sensorisch deutlich
wahrnehmbare Mitverwendung
ungelöst gebliebener brauner
Kandiszuckerkrümel und eine ty-
pische Würzung.
■ Feine Printen besitzen einen
Schokoladenmasseüberzug, der
mindestens 25 % des Gebäckge-
wichtes ausmacht.
■ Feinste Printen enthalten
darüber hinaus einen Ölsamen-
anteil von 15 % des Gebäckge-
wichtes.

Oblatenlebkuchen:
■ Oblatenlebkuchen enthalten
mindestens 7 % Ölsamen, von
denen mindestens die Hälfte aus
Mandeln und/oder Hasel- bzw.
Walnüssen bestehen. Spezielle
Benennungen ergeben sich nach
der Zusammensetzung aus qua-
litätsbestimmenden Zutaten.
■ Haselnuß, Walnuß, Nußleb-
kuchen z. B. weisen jeweils 20 %

bmi aktuell – Dezember 1996 7

Grundrezept für Honigkuchen

1000 g Mehl 
800 g Honig
100 g Ei
30 g Lebkuchengewürz
10 g Natron
10 g Pottasche

Nußlebkuchen

1000 g Mehl (700 g Weizen-,
300 g Roggenmehl)

900 g Invertzuckersirup
300 g Orangeat
500 g Haselnüsse 

(geröstet, gerieben)
50 g Lebkuchengewürz
20 g Hirschhornsalz
20 g Natron 

(Natriumbicarbonat)

Gewürzmischung für
Lebkuchen

100 g gemahlener Zimt
50 g gemahlene Nelken
50 g gemahlener Piment
50 g gemahlener Kardamom
10 g gemahlener Anis

Rezeptbeispiele
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Bitte senden oder faxen an:
Backmittelinsitut e.V.
Markt 9
53111 Bonn
Telefon und Fax: 02 28/65 54 50

Exemplare

Heft 16: Backmischungen für Brot und 
Kleingebäck

Heft 17: Brot – ein wertvoller Bestandteil
unserer Ernährung: Warum ist unser Brot so
wertvoll?

Heft 18: Zulassung von Zusatzstoffen

Heft 19: Backwaren für besondere
Ernährungsformen

Heft 20: Die Gärsteuerung mittels Kältetechnik
– ein modernes Verfahren in der Bäckerei und
Konditorei

Heft 21: Formtrennmittel

Heft 22: Allergien in Zusammenhang mit
Backwaren und deren Herstellung – ein
Diskussionsbeitrag

Heft 23: Backmittel und Backgrundstoffe – 
der große Nutznießer ist der Verbraucher

Schulungsmaterial

Folienreihe (Vorlagen für Folien) zum Thema
„Backmittel und Backgrundstoffe“ für den
Unterricht an Berufsschulen, Fachschulen und
Seminaren (50 DM)

Folienreihe Teil II, Ergänzung der Folienreihe
(35 DM)

Informationskartei für die Bäckereifachverkäuferin

Teil I (0,50 DM)

Teil II (0,50 DM)

Exemplare

kostenlos

Brot-Diät Menüpläne

Informationsbroschüre über das 
Backmittelinstitut

Schriftenreihe (Schutzgebühr 5 DM je Broschüre)

Heft 1: Was sind Backmittel?

Heft 2: Die Bedeutung von Nahrungsfetten für
die menschliche Ernährung

Heft 3: Rohstoffe für Backmittel beim Brot

Heft 4: Convenience-Produkte

Heft 5: Rohstoffe für Backmittel bei Brötchen

Heft 6: Mehr Genuß durch Aromen

Heft 7: Ist Bio-Brot gesünder?

Heft 8: Gewürze in Backwaren

Heft 9: Backpulver – Geschichte und Wirkprinzip

Heft 10: Überzüge im Dienste des Backgewerbes

Heft 11: Geschichte der Backmittel

Heft 12: Die Bestandteile von Backmitteln für
Brot und Kleingebäck – Herkunft und Wirkungs-
weise

Heft 13: Die Bestandteile von Backmitteln 
und Backgrundstoffen für Feine Backwaren –
Herkunft und Wirkungsweise

Heft 14: Früchte und ihre Zubereitung für Bäcke-
rei und Konditorei

Heft 15: Fehler bei Brot und Gebäck und deren
Beseitigung

bestell formularbestell formular

Absender

Datum Unterschrift

Hiermit bestelle ich folgende Exemplare des Informationsmaterials des

Backmittelinstituts. Die Schutzgebühr versteht sich zuzüglich Versandkosten 

und 7 % MwSt. Bitte erst nach Rechnungserhalt zahlen.

neu

neu


