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Vorwort


Heute steht das Bäckerhandwerk vor großen


Herausforderungen und Veränderungen


Leider gibt es nur noch wenige traditionelle Handwerksbäcker, die sich mit Qualität gegen die Bäckereiketten behaupten. Eine gewaltige Backhilfsindustrie hat die Herstellung vieler Produkte in den Bäckereien optimiert, um mehr Backwaren in den Bäckereiketten unters Volk zu bringen. Natürlich geht das alles zu Lasten der Qualität. Altüberlieferte Backrezepte für Brot, Kuchen, Torten und Kleingebäck werden durch die Industrialisierung vergessen und verdrängt. Die Art der Zubereitung für alle Backwaren hat sich über die Jahre stark verändert.


Vielerorts wird mit minderwertigen Auszugsmehlen, Vormischungen, Fertigmehlen, Industriefetten und viel zu viel Zucker gearbeitet.
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In den Backwaren sind auch unglaublich viele Zusatzstoffe erlaubt und sie müssen, bis auf wenige Ausnahmen, nicht deklariert werden. Viele Backwaren werden heute in Backshops, Bäckereiketten, Supermärkten und Tankstellen hergestellt, wobei Qualität und Verträglichkeit nicht im Vordergrund stehen, denn sie müssen billig und in Massen verfügbar sein. Brot und Feinbackwaren sind für uns ein unverzichtbares Lebensmittel!


Warum die Qualität der Backwaren immer schlechter wird, ist zur Zeit ein allgemeines, aktuelles Thema. Viele Kunden würden sicherlich auch mehr Geld für wirkliche Handwerksqualität ausgeben.


Leider backen nur noch wenige Bäcker mit handwerklich, traditionellen Arbeitsverfahren und mit reinen, unverfälschten Rohstoffen.


Früher duftete es in den Bäckerläden intensiv nach frischen Brötchen und Brot, oder süßlich nach Kuchen und Gewürzen: wie Zimt, Vanille und Orange. Vom Verkaufsraum aus konnte man in die Backstube schauen.


Es wurden Mehl, Wasser, Hefe und Salz zu Teig angesetzt, der dann einige Stunden ruhen durfte, bevor er gewogen, geformt und gebacken wurde.


Das war gutes Handwerk!


Deutsche Bäcker und Konditoren waren im Ausland sehr geschätzt und trugen den guten Ruf unserer Erzeugnisse in alle Welt.


Anfang der 60er Jahre befand sich der Backberuf in einer ständigen Weiterentwickelung und man konnte feststellen, dass Höchstleistungen in der Bäckerei – Konditorei erzielt wurden, und die Qualität der Erzeugnisse erstklassig war. Brot, Kuchen, Torten und Kleingebäck waren ein Kulturgut, um das man die Deutschen oft beneidet hat.


In den vergangenen 30 -40 Jahren haben sich die Zutaten und vor allem die Zubereitung gewaltig geändert. Chemische Zusatzstoffe, künstliche Aromen, Geschmacksverstärker, Farbstoffe, Konservierungsmittel, Fertigprodukte wie Backmischungen, Industriefette und Fertigmehle sind in den meisten Bäckereien an der Tagesordnung.


Selbst zu backen ist wieder verstärkt ein aktuelles Thema und viele Backfans suchen nach leckeren Rezepten, mit allerbesten bekömmlichen, und gesunden Zutaten.


Ein Stück selbstgebackenen Kuchen, hergestellt aus naturbelassenen Lebensmitteln wie: frisch gemahlene Vollkornmehle und Bienenhonig ist immer eine kleine Sünde wert!


Außerdem verarbeite ich grundsätzlich Butter zum Backen, wobei man das köstliche Aroma genießt, dass von Öl oder Industriefetten nicht ansatzweise erreicht werden kann.


Zur Vollwertkost habe ich auf ärztlichen Rat hin gefunden. Durch die Umstellung meiner Ernährung auf naturbelassene Lebensmittel habe ich selbst erfahren, wie sehr diese problemlose Ernährungsform die Gesundheit und die Lebensqualität verbessert.


Diese Erfahrungen habe ich schon vor einigen Jahren in meinem ersten Buch „DAS GROSSE VOLLWERT- BACKBUCH“ dokumentiert, für alle, die gesünder leben wollen.
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