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Glutenfreie Mehle enthalten weder Glutenin noch
Gliadin, die zwei im Weizenkorn enthaltenen Kle-
bereiweifle, welche die Basis fiir Gluten bilden
(solche glutendhnlichen Proteine finden sich
auch in Roggen und Gerste). Sie machen den Brot-
teig geschmeidig und elastisch und sorgen fiir
eine saftige, lockere Krume.* Zusammen mit Star-
ke bilden diese Proteine ein Klebernetz. In diesem
Netz wird das bei der Hefegdrung entstehende
Kohlendioxid eingeschlossen, sodass der Teig
aufgeht. Dariiber hinaus beeinflusst das Kleber-
netz das Wasseraufnahme- und Wasserspeicher-
vermogen sowie die Elastizitat des Endprodukts.?
Fehlendes Gluten wirkt sich sowohl auf den Ge-
schmack als auch auf die Struktur und Konsis-
tenz des Brotteigs aus und beeinflusst somit die
sensorische Qualitdt des glutenfreien Produkts.
Selbstverstandlich kénnen die strukturellen und
sensorischen Vorziige von Gluten nicht durch ei-
nen einzelnen Inhaltsstoff ersetzt werden. Um ein
Produkt zu erhalten, das einerseits geschmack-
lich und von der Struktur her optimal ist und an-
dererseits die erndhrungsphysiologischen Anfor-
derungen erfillt, ist eine sorgfdltig ausgewogene
Mischung hochwertiger Inhaltsstoffe mit hoher

emdhrungsphysiologischer Qualitat erforderlich.?
Das nachstehend abgebildete Etikett unseres
Bestsellers Meisterb&ckers Classic soll helfen, die
Zutatenlisten von glutenfreien Lebensmitteln zu
entschliisseln. Wir erkldren die Funktion der we-
niger geldufigen Inhaltsstoffe und erldutern, auf
welche Weise sie zur Konsistenz von Krume und
Kruste sowie zum Geschmack und zur Qualitat
dieses beliebten Produkts beitragen.
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Inhaltsstoffe

Reissirup

Sorgtdurch Karamellisierung wahrend
des Backens flir eine schdnere Krusten-
farbe. Da glutenfreie Brotteige weniger
Proteine enthalten, findet die nicht-enzy-
matische Brdunungsreaktion, die soge-
nannte Maillard-Reaktion, die bei her-

kémmlichen Broten fur die natirliche

Brdunung der Kruste verantwortlich
ist, nicht statt.

Hirsemehl

Hirse ist ein glutenfreies Getreide von ho-
her Wertigkeit und enthdlt mehr Proteine,
Ballaststoffe und Mikrondhrstoffe als andere

hdufiger 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 Aminosduren Methionin und Cystin.
Die natirliche SuBe der Hirse sorgt fir
ein verfeinertes Brotaroma.

Sauerteig
(Reismehl, Wasser)

Die Verwendung von Sauerteig als naturli-

ches Backtriebmittel gehdrt zu den &ltesten
biotechnischen Verfahren der Lebensmittelfer-
mentierung. Sauerteig entsteht aus einem Ge-
misch aus Mehlund Wasser, das natiirliche Hefen
und Milchsdurebakterien enthilt, die ihn in
Gdrung halten. Im Vergleich mit anderen Back-

triebmitteln (z.B. Backerhefe) verbessert

Sauerteig das Aroma, den Geschmack,
die Haltbarkeit und das N&hrwert-

Wasser

Maisstarke

Getreidebasierte Stdrken sind ein
Hauptbestandteil von glutenfreien
Lebensmitteln. Starkekdrner haben die
Fghigkeit, Wasser aufzunehmen. Sie wer-
den in das dreidimensionale Teiggeriist
eingebettet und unterstlitzen so das
Gashaltevermdgen. Stdrken sorgen
fir eine weichere Krume und eine
gleichméBige Krumenbeschaf-
fenheit des Brotes.

Pflanzliche
Faser (Psyllium)

Der Samenballen des Psylliums
(Flohsamen) enthilt wasserlos-
liche Fasern und erhsht den

Ballaststoffgehalt

von

glutenfreien Broten.

Quinoamehl

Quinoa ist ein Pseudogetreide und
reich an Proteinen, Ballaststoffen und
Mikronghrstoffen. Quinoa enthilt alle
essentiellen Aminosduren, ungeséttig-
te Fette und ist reich an Mineralstoffen
wie Calcium, Eisen und Phosphor.

Sein charakteristischer Geschmack

verfeinert das Brotaroma.

Hydroxy-
propylmethyl-
cellulose (HPMC)

HPMC ist ein Ballaststoff (Hydrokolloid) und wird

als Verdickungsmittel, Fullstoff, Stabilisator oder
Emulgator eingesetzt. Durch die Wechselwirkung zwi-
schen HPMC und anderen funktionellen Inhaltsstoffen
werden die viskoelastischen Eigenschaften von Gluten
nachgebildet. Das wahrend der Garung entstehende
Kohlendioxid wird in einem Gelgerlist gespeichert,
sodass das Brot schén locker wird und seine Form
auch nach dem Abkiihlen beibehdlt. Das Brot
erhdlt mehr Volumen und eine festere und
wenigerkrimelige Konsistenz mit einem
hoheren Feuchtigkeitsgehalt.

profil der Backwaren.4

Reisstarke

(siehe Maisstdrke)

Sonnen-
blumenal

Sojaprotein

Wird hinzugefiigt, um tUber die Mail-

lard-Reaktion eine schonere Krusten-
brdunung zu erreichen. Isolate des Soja-
proteins werden zudem hinzugefiigt, um
den geringeren Proteingehalt der gluten-
freien Mehle auszugleichen. Sojaprotein

zeichnet sich durch eine hohe biolo-

gische Wertigkeit aus (reich an

essentiellen Aminosduren) und
hatein neutraleres Aroma
als Sojamehl.




