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4 PRODUKTQUALITAT

Test: Zehn von 19
Aufbackbrotchen
sind ,,sehr gut”

as Verbrauchermagazin Oko-Test hat ver-
D schiedene Aufbackbrétchen, tiberwiegend

bestehend aus Weizenmehl, von konventi-
onellen und Bio-Béackereien getestet. Ziel der Un-
tersuchung war eine Bewertung aller Produkte
hinsichtlich ihrer Inhaltsstoffe und ihres Ge-
schmacks. Im Labor wurden die Brotchen zudem
auf etwaige Mineraldlbestandteile und Spuren von
Schimmelpilzgiften und anderen Pestiziden {iber-
priift. Zuséitzlich haben die Tester:innen den Salz-
gehalt gecheckt und ob Aromen hinzugefiigt wur-
den oder nicht.

Erfreulich ist, dass die Analyse ergab, dass bei
allen Produkten die Acrylamid-Gehalte nach dem
Backen der Brotchen weit unter den offiziellen
Richtwerten liegen. Zehn Produkte bewerteten
die Tester:innen mit ,,sehr gut” (siche Tabelle
unten), darunter die Bio-Krustenbrétchen von Ede-
ka und die zwei Produkte der Fuldaer Bickerei Bio
Breadness (Lidl-Marke Grafschafter Bio Organic
4 Steinofen Brotchen sowie die Marke Sloow Bio
Rusti mit Honig, Demeter - mit 75 Cent pro 100
Gramm die teuersten Aufbackbrotchen). Bei den
konventionellen Bickereien schnitt Sinnack am
besten ab und erhielt gleich viermal die Note ,,sehr
gut“ fiir die Handelsmarken Goldblume 6 Brotchen
(Norma), Grafschafter 6 Weizen Brétchen (Lidl)

AUFBACKBROTCHEN MIT DER NOTE ,,SEHR GUT*

und K-Classic Weizenbrotchen (Kaufland) sowie
fiir Sinnack 6 Brotchen Weizen. Auch Harry-Brot
bekam fiir die Aldi Stid-Marke Golddhren Sonn-
tagsbrotchen Weizen das Urteil ,,sehr gut®. Ver-
wunderlich ist, dass Harry Backer Premium Kriist-
chen, die mit 48 Cent pro 100 Gramm mehr als
doppelt so viel kosten wie die Handelsmarke,
schlechter als das giinstigere Produkt abschnitten
und in der Sensorik nur ,befriedigend“ bekamen,
sodass die Gesamtbewertung ,gut“ ausfiel. Kann
es sein, dass Harry-Brot fiir Aldi bessere Aufback-
brotchen herstellt als fiir seine eigene Premium-
Marke?

Die schlechteste Bewertung mit,,ausreichend”
erhielt Lieken Urkorn Back Mich 5 Steinofen Brot-
chen Weizen. Die Tester:innen beméangelten zuge-
setzte Aromen sowie sensorische Auffilligkeiten
wie feste Krume mit Hohlrdumen, aufgebrochene
und teilweise abgeloste Kruste sowie seitliche Falten.
Auch storte, dass die Abbildung auf der Verpackung
nicht mit dem Aussehen der Brétchen tibereinstimm-
te. Der zu hohe Salzgehalt von 1,5 g pro 100 g Brotchen
fiihrte ebenfalls zu der schlechteren Benotung.

Zuviel Salz fanden die Tester:innen ferner bei
den Produkten von ibis (1,23 g Salz pro 100 g Brot),
Conditorei Coppenrath und Wiese (1,45 g), Glo-
ckenbrot Backerei (1,5 g) und Korn Miihle. Die
Kritik der Tester:innen: Zu viel Salz im Essen ist
ein Risikofaktor fiir Bluthochdruck und daraus
folgende Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Die Welt-
gesundheitsorganisation fordert daher den taglichen
Konsum von Natrium auf 2,0 g pro Tag zu beschrin-
ken, entsprechend sind das rund 5,0 g Salz. Daher

Oko-Test bewertete zehn Aufbackbrotchen von 19 getesteten mit ,.sehr gut”. Vier Produkte erhielten die Note ..gut”, zwei
.befriedigend” und ein Produkt ,ausreichend” (siehe Tabelle rechts). Das giinstigste Produkt, Korn Miihle Sonntags
Brotchen von Netto (18 Cent pro 100 Gramm), hatte mit einem geringeren Salzgehalt ebenfalls sehr gut abgeschnitten.
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empfiehlt die Verbraucherzent-
rale, nur Brote mit maximal 1,1
Prozent Salz pro 100 Gramm zu
verzehren. Bei taglich drei bis vier
Scheiben Brot (133 bis 178 g) wi-
ren das ndmlich bereits ein Drit-
tel der empfohlenen Tageshochst-

. . w Coppenrath & Ibis 4 Steinofen Lieken Urkorn
menge. Bei dem Verzehrvonzwei  Aufbackbrétchen wiese unsere Brotchen Back Mich 5
Lieken Steinofenbro6tchen (180 g) Goldstiicke Steinofen
wiirden die Konsument:innen : ' . G
schon mehr als die Hilfte, nim- Anbieter Coppenrath & Wiese  Ihis Lieken
llf:h 2,78, der von der WHO ma- Preis pro 100 Gramm 0,42 Euro 0,46 Euro 0,50 Euro
ximal empfohlenen Salzmenge o rincoot00g/ 61/31 28/2] 2,8/1,68
zu sich nehmen. Das gleiche trifft  proBrétchen
auch auf die Aufbackbrotchen pegtizidbelastung 1Pestizid 1Pestizid 1 Wachstumsregula-

der Glockenbrot Backerei zu. Da-
beihaben sich die Grof3- und Lie-
ferbickereien vor vier Jahren in
einem gemeinsamen Beschluss

(Cypermethrin), 1

Wachstumsregula-

torund 1
Wirkverstéarker in
Spuren

(Pirimiphos-met-

hyl), 1 Wachstums-

regulator und 1
Wirkverstérker in
Spuren

torin Spuren

dazu verpflichtet, die nationale  Weitere bedenkliche und/oder  Salz erhdht Salz erhiht Aroma, Salz erhht
Reduktionsstrategie der Bundes- ~ Umstrittene Inaltsstoffe . . .
regierung fiir Zucker, Fette und Testergebnis Inhaltsstoffe befriedigend befriedigend befriedigend
Salz in Fertigproduk,ten zuun-  Sensorische Auffalligkeiten knusprig nein Aussehen
. abweichend von der

terstiitzen. Das erklérte Ziel der Abbildung,
Unternehmen: bis 2025 ein durch- ungleichméRige
schnittlicher Salzgehalt von 1,1 E::tr lﬁgﬂl::zt;eﬁrume
g pro 100 g verpackte Backware. aufgebrochene und
,unsere Backwaren enthalten im teilweise abgeldste
Mittel pro 100 g nur noch 1,13 g 'F(gll;:tne’ seitliche
Salz. Wiger(li der %(e]x;vun.schten Testergebnis Sensorik sehr gut sehr gut ausreichend
Sensorik un . Typ1 estlmmt(?r Weitere Mangel ja ja 6
Backwaren gibt es Produkte, die T ;

. . .. . Testergebnis Weitere Mangel ~ qut gut sehr gut
diesen Mittelwert tiberschreiten Anmerkunzen ) 2)
und andere, die ihn unterschrei- g

Gesamturteil befriedigend befriedigend ausreichend

ten” erklirt Lieken-Marketinglei-

H——

Wegen Spuren bestimmter Insektizide und
erhohtem Salzgehalt erhielten die Aufbackbrétchen
von der Conditorei Coppenrath und Wiese sowie von
Ibis das Urteil ,.befriedigend”. Die Brétchen von Lie-

ken bewerteten die Tester:innen als einzige mit
.ausreichend”. Die Kritik: tberflissige Aromastoffe,

zu viel Salz, sensorische Mangel.

ter Felix Neuberger den hoheren Salzgehaltin den
Aufbackbrotchen.

Zwei Aufback-Produkte fielen den Tester:innen
trotz sehr guter Sensorik-Ergebnisse unange-
nehm auf, weil das beauftragte Labor Spuren
bedenklicher Pflanzenschutzgifte nachgewiesen
hatte: Die tiefgekiihlten Brotchen ,,Unsere Gold-
stiicke 9 Weizenbrétchen der Conditorei Coppen-
rath & Wiese enthielten Spuren des Insektizids
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