
Inhaltsstoff e
Maisstärke

Getreidebasierte Stärken sind ein 
Hauptbestandteil von glutenfreien 

Lebensmitteln. Stärkekörner haben die 
Fähigkeit, Wasser aufzunehmen. Sie wer-
den in das dreidimensionale Teiggerüst 
eingebettet und unterstützen so das 
Gashaltevermögen. Stärken sorgen 

für eine weichere Krume und eine 
gleichmäßige Krumenbeschaf-

fenheit des Brotes.

Sauerteig 
(Reismehl, Wasser) 

Die Verwendung von Sauerteig als natürli-
ches Backtriebmittel gehört zu den ältesten 

biotechnischen Verfahren der Lebensmittelfer-
mentierung. Sauerteig entsteht aus einem Ge-
misch aus Mehl und Wasser, das natürliche Hefen 
und Milchsäurebakterien enthält, die ihn in 
Gärung halten. Im Vergleich mit anderen Back-

triebmitteln (z. B. Bäckerhefe) verbessert 
Sauerteig das Aroma, den Geschmack, 

die Haltbarkeit und das Nährwert-
profil der Backwaren. 4 

Sojaprotein
Wird hinzugefügt, um über die Mail-

lard-Reaktion eine schönere Krusten-
bräunung zu erreichen. Isolate des Soja-
proteins werden zudem hinzugefügt, um 
den geringeren Proteingehalt der gluten-
freien Mehle auszugleichen. Sojaprotein 
zeichnet sich durch eine hohe biolo-

gische Wertigkeit aus (reich an 
essentiellen Aminosäuren) und 

hat ein neutraleres Aroma 
als Sojamehl. 

 Pflanzliche 
Faser (Psyllium) 

Der Samenballen des Psylliums 
(Flohsamen) enthält wasserlös-

liche Fasern und erhöht den 
Ballaststoffgehalt von 

glutenfreien Broten.

Sonnen-
blumenöl 

Der Zusatz von Öl sorgt für eine 
weichere Krume. Sonnenblumenöl 
enthält eine ausgewogene Kombi-
nation aus einfach und mehrfach 
ungesättigten Fettsäuren und 

nur wenige gesättigte Fett-
säuren.

Hydroxy-
propylmethyl-

cellulose (HPMC)
HPMC ist ein Ballaststoff (Hydrokolloid) und wird 

als Verdickungsmittel, Füllstoff, Stabilisator oder 
Emulgator eingesetzt. Durch die Wechselwirkung zwi-
schen HPMC und anderen funktionellen Inhaltsstoffen 
werden die viskoelastischen Eigenschaften von Gluten 
nachgebildet. Das während der Gärung entstehende 
Kohlendioxid wird in einem Gelgerüst gespeichert, 
sodass das Brot schön locker wird und seine Form 

auch nach dem Abkühlen beibehält. Das Brot 
erhält mehr Volumen und eine festere und 

weniger krümelige Konsistenz mit einem 
höheren Feuchtigkeitsgehalt.

Reisstärke
(siehe Maisstärke)

Reissirup
Sorgt durch Karamellisierung während 

des Backens für eine schönere Krusten-
farbe. Da glutenfreie Brotteige weniger 
Proteine enthalten, findet die nicht-enzy-
matische Bräunungsreaktion, die soge-
nannte Maillard-Reaktion, die bei her-
kömmlichen Broten für die natürliche 

Bräunung der Kruste verantwortlich 
ist, nicht statt.

Honig
Verfeinert den Geschmack 

des Brotes, liefert natürli-
che Süße und bietet eine 
wertvolle Alternative zu 

Zuckersirupen.

Hirsemehl 
Hirse ist ein glutenfreies Getreide von ho-

her Wertigkeit und enthält mehr Proteine, 
Ballaststoffe und Mikronährstoffe als andere 

häufiger verwendete glutenfreie Getreide wie 
Reis und Mais. Hirse zeichnet sich durch einen 
hohen Gehalt an Mineralstoffen wie Phosphor 
und Eisen aus und ist reich an den essenti-

ellen Aminosäuren Methionin und Cystin. 
Die natürliche Süße der Hirse sorgt für 

ein verfeinertes Brotaroma.

Wasser 

Hefe

Quinoamehl 
Quinoa ist ein Pseudogetreide und 

reich an Proteinen, Ballaststoffen und 
Mikronährstoffen. Quinoa enthält alle 
essentiellen Aminosäuren, ungesättig-
te Fette und ist reich an Mineralstoffen 
wie Calcium, Eisen und Phosphor. 

Sein charakteristischer Geschmack 
verfeinert das Brotaroma.

Salz 
Verfeinert den Geschmack 

und dient als natürlicher Kon-
servierungsstoff. Bei Dr. Schär 
werden grundsätzlich keine 

künstlichen Konservie-
rungsstoffe verwendet.
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