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Anleitung:

I n der Bundesrepublik Deutschland werden viel e hundert Brotsorten
angeboten. Das breitgefacherte Sortinment [&Gt sich in fol gende vier
Br ot gruppen einteil en, dem dann di e verschi edenen Brotsorten

zugeor dnet werden: Weizenbrot (m ndestens 90 % Wi zenanteil)

Wei zenbrot, Weizen-Toastbrot, Wi zenschrotbrot, Wi zenvoll kornbrot,

Knackebrot, Spezial brote Wi zenm schbrot (Brot mit 50 bis 89 %
Wei zenanteil) : Wi zenm schbrot, Wi zenm schschrotbrot, Wizen-/
Roggenvol | kornbrot, : Knackebrot, Spezial brote Roggenm schbr ot
(Brot mit 50 bis 89 % Roggenanteil) : Roggenrni schbrot,

Roggenm schschr ot brot, Roggen-Wi zenvol | kornbrot : Knackebrot,
Spezi al brote Roggenbrot (Brot mt m ndestens 90 % Roggenanteil)
Roggenbrot, Roggenschrot brot, Roggenvol | kornbrot, Knackebrot,
Spezi al brote DER BROTKORB DER DEUTSCHEN Deut schl and ist das Land
des Brotes. In keinemanderen Land der Welt gi bt es eine groRRere
Vielfalt der Backwaren. In den handwerklichen Backereien werden nehr
als 300 Brotsorten und Uber 1.200 Sorten Kl ei ngebadck und feine
Backwaren hergestellt. Diese reiche Auswahl ist sicher ein wchtiger
G und far den hohen Backwar enkonsum der Deutschen. Seit Begi nn der
neunzi ger Jahre |liegt der Pro-Kopf-Verbrauch von Brot und

Wi zenkl ei ngeback i m Jahr deutlich Gber 80 kg; (1998/99: 83,2 kg),
dies ist der hbchste Wert in der Europai schen Union. Auf den Tag
unger echnet verzehrt damt jeder Bundesbirger im Durchschnitt ein

Br 6t chen und vi er Schei ben Brot. Gegliedert nach ihren
Mengenant ei |l en enthadlt der Brotkorb der Deutschen fol gende
Brotsorten:

M schbr ot 50% : Roggenbr ot 21% : Mehrkor nbr ot 9% :
Toast br ot 9% : Wi zenbr ot 8% : Sonstige Sorten 3% Brot
und Kl ei ngebécke sind wichtige Lieferanten fir Kohl enhydrate und
daher al s Energi espender von Bedeutung. Die Starke ist mt
durchschnittlich 50 % des Gesant gewi chtes des frischen Brotes
(Ausnahne Knéckebrot) der nmengenméllig grofte Bestandteil aller
Brotsorten. Auch di e Bedeutung als Ei wei Bquelle darf nicht
unt erschatzt werden. Imerhin nimt Brot in der Bundesrepublik
Deut schl and nach Fleisch den zweiten Platz als Eiweil3lieferant ein.
Di eses Eiwei 3 i st zwar bi ol ogi sch nicht so hochwertig wie tierisches,
doch durch den gl eichzeitigen Verzehr von z.B. MIch, Quark, Kase,
Ei ern, Fisch, Wirst oder Fleisch, als Brotbelag oder Beikost, wrd
das Broteiwei 3 auf gewertet.

Fur die Versorgung an Vitam nen der B- G uppe, insbesondere Vitamn
Bl, spielen Brot und Kl ei ngebdcke ei ne besondere Rolle. Da der

Mehl korper i m 1l nneren des Getreidekorns nur verhéltni snalRi g geringe
Mengen Vitam ne enthélt, weil diese vorwi egend i mKei mund in den
Randschi chten des Korns konzentriert sind, weisen hochausgemahl ene
Mehl e oder Schrote und di e daraus hergestellten Backwaren ei nen
hoheren Vitam ngehalt auf. Fur di e Erndhrung bedeutsam sind auch die
M neral stoffe und Spurenelemente irn Brot. Die w chtigsten

M neral stoffe in Korn und Brot sind Cal ci um und Phosphor, die

wi chtigsten Spurenel enente sind Eisen, Kupfer, Mangan und Zi nk. Der
M neral stoffgehalt ist wie der Vitarningehalt am hdchsten bei Broten
aus dunkl em Mehl und Vol | kor nmahl er zeugni ssen

Bal | aststoffe sind Stidtz- und Struktursubstanzen der Pflanzenzellen
die als Bestandteil e pflanzlicher Nahrungsmttel unverdaulich sind



(Fortsetzung)

und kei ne

Stoff, sondern bestehen aus einer
Di e nmei sten gehodren zur G uppe der
ist der wichtigste Ballaststofflieferant
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Energie liefern. Ballaststoffe sind kein einheitlicher

NAHRMERT TABELLE BROT
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Rei he von chem schen Ver bi ndungen
Kohl enhydrate. Das Getrei dekorn
i n unserer Erndhrung.
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