Situation

Backerin/Backer — ein Handwerksberuf

LF1
Unterweisen
einer neuen Mitarbeiterin/
eines neuen Mitarbeiters

lhre Backerei plant eine Aktion, bei der den Kunden die lange Tradition des Backgewer-

bes von den Anfangen bis zur heutigen modernen Béckerei ndhergebracht werden soll.

Dafiir sollen Sie eine Wandtafel mit folgenden Themenschwerpunkten zusammenstellen:

- Wie entstand und entwickelte sich der Backerberuf?

- Welchen Ursprung hatten die Gebackformen, z.B. Z6pfe, Hornchen, Stangen und
andere Figurengebacke?

» Welche Anforderungen werden heutzutage an einen modernen Backereibetrieb
und deren Beschaftigte gestellt?
+ Wie ist die Ausbildung zur Backerin/zum Backer gesetzlich geregelt?

1.1 Geschichte der Backerei

Getreide hat bei der
Erndhrung der Men-
schen schon immer
eine groRle Rolle ge-
spielt. Bereits vor 8000
Jahren wurden aus Hir-
se, dem ersten Getrei-
de, Brote in Form von
Fladen gebacken. Aus
zerdrlickten und zer-
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. ) ) ) kleinerten Getreidekor-
Uber einem erhitzten Stein isch .
getrockneter Fladen nern mischte man mit

Wasser einen Brei. Die-
ser wurde zuerst in der Sonne getrocknet und spater auf
heil3en Steinen angebacken.

Der Sauerteig

Von den Agyptern weik man, dass sie bereits 1800 v.Chr.
das erste lockere und gesauerte Brot backten. Sie erfan-
dendurch Zufall den Sauerteig. In einem aus Vergesslichkeit
liegen gelassenen Brei entwickelten sich Hefen und Milch-
saurebakterien aus der Luft. Dieser lockere, gesauerte Brei
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wurde aus Sparsamkeit trotzdem gebacken. Da dieses
Brot nicht nur besser schmeckte und bekdmmlicher war,
sondern auch noch durch die Sauerung langer haltbar
war, wurde der weiche Teig so lange liegen gelassen, bis er
gesauert war. Erst dann wurde das Brot getrocknet bzw.
gebacken.

Die Griechen verbesserten dann um 600 v. Chr. die Sauer-
teigfiihrungen beim Brotbacken. Aulierdem verfeinerten
sie bei besonderen Anldssen das Brot mit Milch, Eiern, Ho-
nig, Fetten, Friichten, Gewiirzen u.a.

Agypter und Griechen entwickelten im Laufe der Zeit ver-
schiedene Backofen, die das Brotbacken erleichterten.

Weizenteige bei den Rémern

Die Romer, die hauptsachlich Weizenteige bevorzugten,
Ubernahmen ab dem 3. Jahrhundert v.Chr. das Backver-
fahren von den Griechen. In dieser Zeit entstanden die
ersten GroRbackereien, die teilweise schon mit zweisto-
ckigen Backdfen arbeiteten, die mit Glas- oder Keramik-
scherben isoliert wurden.




1 Backerin /Backer — ein Handwerksberuf

a I

Brezeln

Deshalb formte er den festen Teig zu einem Strang und
Uberkreuzte diesen, dhnlich wie die Monche ihre Arme
verschrankten.

Ein passender Name daftir war gleich gefunden. Dainden
Klostern im Mittelalter lateinisch gebetet wurde, nannte
der Monch dieses Fastengeback ,bracchium®, das im La-
teinischen so viel wie Uberkreuzte Unterarme bedeutet.
Im Althochdeutschen hiel dies ,Brezitella“, woraus im
Bayrischen die ,Breze” und im Schwabischen die ,Brezel”
abgeleitet wurde.

Spater, als man dem einfachen Teig aus Weizenmehl| und
Wasser noch Salz und etwas Schmalz zumischte, entstand
ein Geback, das nicht nur in der Fastenzeit beliebt war.

Aus der urspriinglich ,weil3en Brezel” entwickelte sich
durch einen Zufall die Laugenbrezel. Einem Minchner Ba-
ckerburschen fiel beim Putzen eine teigige Brezel, die zum
Backen bereitstand, in die Putzlauge. Da man zu dieser
Zeit die knappen Lebensmittel nicht wegwarf, weil sie zu
wertvoll waren, backte sie der ,Ungllcksrabe“ aus, damit
keine Brezel fehlte. Vom Geschmack dieses Gebacks mit
der bisher unbekannten dunkelbraunen Kruste waren alle
begeistert, sodass von da an der Siegeszug der Brezel be-
gann.

Die Laugenbrezel war frither nur in Bayern und Wiirttem-
berg bekannt. In Bayern wurde sie sogar zum Markenzei-
chen, manchmal auch in Verbindung mit der Weifdwurst.
Inzwischen gehoren Laugenbrezeln zum selbstverstand-
lichen, unverzichtbaren Standardgeback aller Backereien
in Deutschland.

Die Brezel galt bald als Berufssymbol der Backer und wur-
de von der Backerzunft ins deutsche Backerwappen auf-
genommen. Sie verkorpert das Markenzeichen der Back-
kunst.

Typisch tber der Ladentiir von Backereien ist seither eine
grofBe schmiedeeiserne Brezel als deutlich sichtbares Zei-
chen fiir ein Backereigeschaft.
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Entstehung des deutschen Bickerwappens

Deutsches Bdckerwappen

In der Schlacht bei Mihldorf (1322) besiegte der Wittels-
bacher Herzog Ludwig IV. der Bayer den Habsburger Fried-
rich den Schénen, Herzog von Osterreich. Die Miinchner
Backer kampften besonders tapfer und trugen mit ihrem
Lowenmut zum Sieg von Ludwig IV. bei, der dann spater
zum rémisch-deutschen Kaiser ernannt wurde.

Als Dank genehmigte der Kaiser folgende Symbole im
Banner der Backer, das spater zum deutschen Backer-
wappen auserkoren wurde:

Fir ihren Mut zeichnete man die Backer mit zwei
steigenden Lowen in ihrem Wappen aus, die Starke
und Kraft symbolisieren.

Die zwei Schwerter, die die beiden Lowen stolz nach
oben halten, sollen den Kampf verdeutlichen.

Die Brezel, das Symbol der Backerei, bildet den
Mittelpunkt des Backerwappens. Sie wird von den
Schwertern der Lowen durchkreuzt und somit
festgehalten. Die vier Brotchen unter der Brezel
charakterisieren zusatzlich den Berufsstand der Backer.
Den Stolz der Backer und die kaiserliche Anerkennung
flr erfolgreich geleistete Kriegsdienste driickt die
kaiserliche Krone aus, die Uber der Brezel schwebt.

Auch heute noch soll das Backerwappen an die Ehrbarkeit
des Berufsstands erinnern und den Stolz auf das Konnen
und die Leistung verkorpern.

Aufgaben

@ Welches Gebick steht als Symbol fur die Backerei?

© Erklaren Sie die Entstehung der Brezel.

€ Wie entstand der Name ,Breze“ bzw. ,Brezel“?

O Ein neuer Auszubildender hat von Ihrem Betrieb
ein Berichtsheft bekommen. Auf dem Umschlag
sieht er das deutsche Backerwappen. Er mochte
von lhnen wissen, was die zwei Lowen mit ge-
kreuzten Schwertern, die eine Brezel festhalten,
und die Krone dariiber bedeuten.

handwerk-technik.de



L

Produktion N

Brotregale —— |
[ Koérbe ]

Gebacktheke

W =Waage K=Kasse Ladentir Y,

Grundriss Verkaufsraum

Aufgaben

@ Sskizzieren Sie den Grundriss der Betriebsraume
in lhrer Backerei und vergleichen Sie diesen mit
dem Beispiel im Buch.

® Die Waren lhrer Bickerei sollen verkaufsfordernd
prasentiert werden. Informieren Sie sich dartber,
welche Einrichtungsgegenstande es gibt und
flir welche Backwaren diese geeignet sind.
Stellen Sie Ihre Ergebnisse in der Klasse zur
Diskussion.

Rechenaufgaben

© Der Boden der Backstube soll mit Kunststoffboden
ausgelegt werden. Die Backstube hat folgende
MalRe: Lange 13,50 m; Breite 940 cm.
a) Wie viel m2 Kunststoffbelag werden benétigt?
b) Am Rand des Bodens soll der Kunststoffbelag
abgerundet etwas hochgezogen werden.
Wie viel m sind dies, wenn eine Tur 14 dm
und die andere 120 cm breit ist?
@ Fine Frosteranlage verbraucht in der Stunde
2,4 kW. Eine Kilowattstunde kostet 0,17 €.
Berechnen Sie, welche Betriebskosten die Anlage
jahrlich verursacht.
© Der Produktionsraum einer Bickerei misst
10,20 m x 7,80 m. Je Arbeitskraft ist mindestens
4 m? Arbeitsflache vorgeschrieben. Wie viele Per-
sonen durfen hochstens beschaftigt sein, wenn
die Einrichtung insgesamt 177m? beansprucht?
@ FEine Kihlanlage hat folgende Abmessungen:
Lange 4 m, Tiefe 3m und Hohe 2,40 m. Sie ist in
4 gleich groBBe Kiihlzellen fir Garunterbrechung
und Garverzogerung eingeteilt.
Berechnen Sie das Volumen einer Kiihlzelle.

2.2 Maschinen, Gerate und Werkzeuge

2.2 Maschinen, Gerite und Werkzeuge
Maschinen in der Béckerei

Korperlich schwere Handarbeit und zeitlich aufwendige
Arbeiten werden in der Backerei so weit wie moglich von
Maschinen libernommen.

Ohne moderne Maschinen ist kein Backereibetrieb mehr
konkurrenzfahig.

Die Vorteile der Maschinen

- Korperliche Arbeiten werden erleichtert.

- Erzeugnisse lassen sich in kirzerer Zeit herstellen.

- Gleichbleibende Qualitat der Waren wird erzielt.

- Die Waren sehen gleichmal3ig schon aus.

« Erhéhung der Produktionsmenge ist moglich.

« Durch die schnelle und sichere Arbeitsweise werden
die Herstellungskosten der Waren verringert.

Um die Vorteile optimal zu nutzen, informieren sich Fach-
krafte standig bei Ausstellungen und Messen Uber das
vielfaltige Maschinenangebot.

Das vielfaltige Maschinenangebot bezieht sich auf manu-
ell zu bedienende Einzelmaschinen bis zu computerge-
steuerten GroRanlagen. Jeder Backereibesitzer wird bei
der Anschaffung die fir seine BetriebsgroRRe passenden
Maschinen auswahlen, da grof3e Maschinen und Anlagen
viel Kapital erfordern. Ebenso wird die Backerei auf einen
geringen Energieverbrauch der Maschinen achten, um
laufende Kosten zu senken und den Umweltschutz zu
fordern.

Knetmaschinen

- - 3 N\ Spiralkneter

Fir die Herstellung von
Weizenteigen werden
Knetmaschinen bendtigt,
die die Teige intensiv kne-
ten. Am haufigsten wer-
den in den Backereien Spi-
ralkneter eingesetzt, die
bei hoher Knetgeschwin-
digkeit eine optimale Teig-
entwicklung gewahrleis-
ten.AulRerdem eignen sich
Spiralkneter auch fur Tei-
ge, die schonend geknetet
werden mussen, indem
man sie im Langsamgang
Spiralkneter knetet.
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2 Mitarbeit in Produktion und Verkauf

Hubkneter

Hubkneter zeichnen sich
durch die schonende Kne-
tung der langsameren kreis-
formig drehenden Bewe-
gungen des Knetarms aus
(Drehung des Knetarms von
unten nach oben = Hub).
Diese schonende Knetung
ist erforderlich fur roggen-
haltige Teige, Mirbeteige
und schwere, fettreiche He-
feteige. Auch die Zutaten fur
Marzipan werden bei lang-
samen Bewegungen des
Knetarms zusammenge-
mischt (angewirkt). Hubkneter

Teigteil- und Schleifmaschine (Wirkmaschine)

Teigteil- und Schleifmaschine (Wirkmaschine)

Der Teig wird zu Pressen, auch Ballen genannt,

abgewogen, flach gedriickt, auf Schleifplatten

(Wirkplatten) gelegt und in die Maschine gege-

ben. Aus einer Presse entstehen meist 30 Teig-

linge bei folgender Bearbeitung:

- Die Pressen zu runden Teiglingen schleifen
(wirken).

« Die Pressen zu gleichmafRigen eckigen
Teigstuicken teilen fur eckige Brotchen oder
zum Weiterverarbeiten zu Strangen, z.B. fur
Brezeln.

4 ) N

Kopfmaschine

In der Kopfmaschine werden die Teiglinge automatisch
mit einem eingestellten Gewicht vom Teig getrennt und
wenn gewiinscht rundgeschliffen (gewirkt). Die geschlif-
fenen (gewirkten) Teiglinge werden auf Transportban-
dern in den Garraum befordert.

Die Kopfmaschine steht am Anfang einer vollautomati-
schen Brotchenanlage, am sogenannten ,Kopf der An-
lage” Daher hat sie ihren Namen.

- N\

- /
Kopfmaschine

Vollautomatische Brétchenanlage

Backereien ab einer gewissen GroRe stellen die Brétchen
mit vollautomatischen, computergesteuerten Anlagen
her, in denen hohe Stiickzahlen in kurzer Zeit produziert
werden konnen. Die ,BrotchenstraBe” arbeitet automa-
tischvom Teig bis zum Backen der Brotchen. Dabei konnen
die Teiglinge zu verschiedenen Brotchenformen, z.B.
Kaiserbrotchen oder Schrippen, bearbeitet werden.

Vollautomatische Brétchenanlage
mit Kopfmaschine (rechts)

20
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12 Erndhrung

12.6 Lebensmittelallergien und
Lebensmittelunvertriglichkeiten

Allergien

Vs

Bei einer Allergie vertragt der Korper Stoffe in Lebens-
mitteln oder aus der Umwelt nicht. Diese unvertrag-
lichen Stoffe I6sen eine Krankheit, eine Allergie, aus.

~

Mehlstaub kann
eine Allergie
_/auslésen

Die unvertraglichen Stoffe werden als Allergene bezeich-
net, z.B. Blltenpollen, Medikamente, Tierhaare, Chemi-
kalien.

Auch Umgebungseinfliisse, vor allem Staub, konnen aller-
gische Reaktionenim Kérper auslosen, z. B.der Mehlstaub.
Verursacht Mehlstaub bei Backern und Konditoren eine
Allergie, zahlt diese als anerkannte Berufskrankheit —»
Seite 34.

Eine Allergie kann plotzlich und in jedem Alter auftreten
und verschieden stark wirken. Allergische Erkrankungen
sind nicht ansteckend.

Allergien konnen erblich bedingt sein, aber auch die be-
lastete Umwelt ist ein auslosender Faktor. In den Indus-
trielandern nehmen Allergien alarmierend zu.

Lebensmittelallergien

Bei einer Lebensmittelallergie vertragt der Korper be-
stimmte Stoffe in Lebensmitteln nicht, und zwar bereits
in kleinsten Mengen. Dies konnen bestimmte Friichte
wie Apfel, Kiwis oder rohes Gemiise wie Zwiebeln, Karot-
ten sein.

Lebensmittel, die bei vielen Menschen allergische und un-
vertragliche Reaktionen auslosen, missen nach der Le-
bensmittelinformations-Verordnung auf vorverpackten
Waren im Zutatenverzeichnis deklariert werden = Sei-
te 239. Die Allergiekennzeichnung ist auch bei unverpack-
ten Waren vorgeschrieben.

194

Einige allergene
- Lebensmittel

Symptome, die auf eine Allergie hinweisen

+ Hautausschlage (Hautekzeme), juckende Haut
« Asthma (Atemnot)

+ Schnupfen, FlieBschnupfen, Nieszwang

- standiger Hustenreiz

« tranende Augen

Auch allgemeines Unwohlsein, Migrane und standige
Mudigkeit konnen auf Allergien hindeuten.

EineAllergie, z.B.gegen Milch, kann bei einem Allergiker Haut-
ekzeme und bei einem anderen Asthma bewirken. Es konnen
aber auch mehrere Symptome gleichzeitig auftreten.

Bei haufigem Kontakt mit dem unvertraglichen Lebens-
mittel wird die Allergie chronisch (anhaltend, dauernd).

Lebensmittelunvertraglichkeiten
(Lebensmittelintoleranzen)

Bei einer Lebensmittelunvertraglichkeit, Lebens-

mittelintoleranz genannt, kann der Kérper im Darm
bestimmte Lebensmittel nicht abbauen (verdauen)
und vom Darm nicht in die Blutbahnen lberfiihren

(resorbieren).
. J

Laktoseintoleranz (Milchzuckerunvertraglichkeit)

Laktose ist der Doppelzucker der Milch, der bei der Verdau-
ung gesunder Menschen in Einfachzucker gespalten und
in den Blutkreislauf aufgenommen wird.

Besitzt der Kérper zu wenige oder keine Enzyme, die die
Laktose abbauen, kann der Milchzucker nicht in den Blut-
kreislauf gelangen und wird von den Darmbakterien ver-
goren. Dies flhrt vorwiegend zu Bldhungen, Bauch-
schmerzen und Durchfall.

handwerk-technik.de



12.6 Lebensmittelallergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten

Die Betroffenen missen auf Milch und Milcherzeugnisse
ganzoder teilweise verzichten, manchmal auch auf Geba-
cke, die mit Milch hergestellt sind, z.B. Milchbrétchen und
Hefeteiggebacke. Da Laktoseintoleranz weit verbreitet ist,
wird im Handel u.a. laktosefreie Milch angeboten.

Fruktoseintoleranz (Fruchtzuckerunvertraglichkeit)

Der Fruchtzucker in Lebensmitteln kann bei diesen Men-
schen nur schlecht vom Diinndarm in die Blutbahnen re-
sorbiert werden. Dies fiihrt bei einer Fruktoseintoleranz
zu Ubelkeit und Bauchschmerzen sowie zu Bldhungen
und Durchfall.

Die betroffenen Menschen miissen vor allem Obst und
Obstsafte meiden sowie zuckerhaltige Lebensmittel re-
duzieren, weil Rlibenzucker aus je einem Molekul Frucht-
zucker und Traubenzucker besteht.

Zoliakie

Zoliakie ist eine Erkrankung des Dinndarms, die durch
eine Unvertraglichkeit gegenuber dem Eiweil Gluten
(KlebereiweiR) ausgeldst wird.

Gluten befindet sich in den Getreidearten Weizen, Dinkel,
Roggen, Gerste und Hafer.

Backwaren flir Zoliakiekranke werden mit glutenfreien
Mehlen, die fiir Zoliakiekranke vertrdglich sind, herge-
stellt. Getreide ohne Gluten sind Mais, Reis und Hirse
sowie die Pseudogetreide Buchweizen, Amaranth und
Quinoa.

Gluten- und laktosefreies Brot

Bei glutenhaltigen Lebensmitteln kommt es zu einer Ent-
ziindung der Schleimhaut des Dliinndarms. Dabei werden
die Darmzotten geschadigt, sie verkleinern sich und wer-
den flach. Deshalb kénnen nur noch wenige Nahrstoffe
Uber den Darm in das Blut aufgenommen werden.
Haufige Beschwerden bei Zéliakie sind Durchfall, Bauch-
schmerzen und Blahungen.
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Normale Diinndarm-
schleimhaut mit
Darmzotten

haut mit flachen Darmzotten

MaRnahmen gegen Allergien und Intoleranzen

- Die wirksamste Methode ist das Herausfinden der
Allergene und unvertraglichen Lebensmittel, damit
der Kontakt mit diesen Stoffen gemieden wird.

- Medikamente, die der Arzt verschreibt.

- Die Starkung des Immunsystems verringert die
Anfalligkeit, z.B. durch
—ausgewogene Ernahrung,

—ausreichend Bewegung und Sport,
—schadstoffarme Wohn- und Arbeitsumgebung.

Aufgaben

@ FErkldren Sie den Begriff , Allergie”

@ Nennen Sie Lebensmittel, die hiufig Allergien
auslosen.

© Nennen Sie Symptome, die auf eine Allergie
hinweisen.

@ Erlautern Sie eine Lebensmittelintoleranz.

© Beschreiben Sie die
- Laktoseintoleranz,
- Fruktoseintoleranz.

@ Beschreiben Sie Zoliakie:
- Ursache (Ausloser)
- Lebensmittel, in denen der auslésende Stoff

enthalten ist

- geschadigtes Organ im Korper

@ Nennen Sie MaRnahmen, die gegen Allergien
und Intoleranzen getroffen werden kénnen.

© sie beobachten, dass Ihre Freundin immer nach
dem Genuss von Nusskuchen und Marzipan-
pralinen husten muss. Ihre Freundin meint, es
sei eine verschleppte Erkaltung. Sie beflirchten
jedoch, dass es eine Allergie sein konnte, und
geben ihr Ratschlage fur eine Erndhrungsum-
stellung.

Geschddigte Diinndarmschleim-
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