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Bij een studiereis door West
Duitsland kan men zich niet aan de 
indruk onttrekken, dat er over de 
gehele linie hard wordt gewerkt. 
Niet alleen, dat m en tracht de onder 
invloed van de oorlogsjaren ontstane 
achterstand in zo kort mogelijke tijd 
in te halen , maar zelfs schijnt het 
streven er op gericht te zijn, om de 
voorsprong, die men vóór de oorlog 
op velerlei gebied op de omringende 
landen had, te herkrijgen. Lange 
werktijden in kantoren en labo.ra
toria en een sterk opgevoerd ar
beidstempo zijn hiervan het spre
kende bewijs. 

" Konsum" - brood 
aaneen geschoven 
gebakken; prijs 

DM O 49. Bloem-
samenstelling 

(herfst 1951): 50 
delen tarwebloem 
(type 1600 + 50 
delen roggebloem 

type 1310). 

Het eerste streven is de normale 
gang van de productie te herstellen. 
Nieuwe fabriekscomplexen verrijzen 
op de plaats van de door bombar
dementen ontstane ruïnes, hetgeen 
tegelijkertijd een principiële herzie
ning mogelijk maakt van de bedrijfs
gang en inrich ting, waarbij niet 
wordt geschroomd van de modernste 
machines en andere moderne hulp
middelen gebruik te maken. De ont
wikkeling van nieuwe producten en 
vindingen komt voorlopig nog op het 
tweede plan, hetgeen echter niet 
wegneemt, dat in vele researchlabo-

" Konsum" -brood 
(1 kg); prijs DM 
0.49 . Bloemsamen-

stelling (herfst 
1951): 50 delen 
tarwebloem (type 
1600 + 50 delen 
roggebloem (type 

1370) . 
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ratoria reeds doelbewust op de toe
komst wordt gewerkt. 

Wat nu betreft de 

BAKIIBRIJ 

tref t het de Nederlander met zijn 
geijkte nationale broodsoorten, dat 
een algemene lijn in de Duitse werk
wijze vrijwel volkomen ontbreekt. 
De oorzaak hiervan is t e zoeken in 
de grote veelvo.rmigh eid aan brood
soorten en ander e bakwaren in de 
verschillende Duitse gebieden, die elk 
een eigen historie en traditie achter 
zich hebben. Een ontwikkeling in de 
zin van bepaalde standaardbrood-
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Roggebrood (1 kg) 
prijs DM 0.60 

Bloernsamenstel
l ing: 90 delen rog

gebloem (uitm. 
80 %J + 10 delen 
tarwebloem (uitm. 

85 %) . 

Rogge-volkoren
brood. I n Slees
wijk-Holstein geldt 
het als " Konsum" -

brood. 

typen , zoals in Nederland ontbreekt 
te enen male, hetgeen in sterke 
mate belemmerend werkt op de me
chanisering van het bakkerijbed.rijf. 
Volautomatisch en continu-werkende 
bedrijven als men in de Westeuro
pese landen in toenemende mate aan
treft, zijn in Duitsland dan ook uiter
mate schaars. 

Van de zijde van de fabrieken van 
bakkerijmachines wordt er op gewe
zen, dat de geschetste situatie een 
rationele ontwikkeling van de econo
mie in het bakkerijbedrijf in hoge 
mate in de weg staat. Het is nu een
maal uitgesloten, zo betoogt men 



van deze zijde, dat bij een dergelijke 
veelheid en veelvo.rmigheid van pro
ducten en gewichtseenheden een op
timale efficiency in de bedrijfsvoe
ring is te bereiken. Daartegenover 
staat, dat de behoefte hieraan min
der groot is dan b.v. te onzent, om
dat volgens onze zegslieden rle winst
marge van de Duitse bakker over 
het geheel aanzienlijk h oger ligt. 

ln hetzelfde verband kan worden 
opgemerkt, dat ook van een een-· 
traal bestuderen en organiseren van 
doelmatig vakonderricht en van een 
directe voorlichting voor de bakkerij 

"Gerstelbrot" . 
D eze broodsoort, 
die overwegend uit 

rogge bestaat, 
hoort thuis in Mid
den- en Noord-

Duitsland. H et 
deeg wordt vóór 
de laatste rijs kor
te tijd aan een 
hoge temperatuur 

onderworpen 
( "gersteln"), het
geen bijdraagt tot 
de vorming van 
'n aaneengesloten, 
aromatische korst. 

"Bauern"-brood ( 1 
kg); prijs DM0.65. 
Bloemsamenstel

ling: 20 delen tar
webloem (uitm. 
80 %) + 50 delen 
tarwebloem (uitm 
85 % J + 30 delen 
roggebloem (uitm. 

80 %). 

geen sprake is . Weliswaar bestaan 
er veelal onder auspiciën van onder
zoekinstellingen of fabrieken van 
bakkerijgrondstoffen, apparaturen, 
e.d. cursussen voor vakonderricht; 
het gebrek aan een centrale ge
dachte en aan algemene richtlijnen 
is niettemin opvallend. Een gunstige 
uitzondering vormt in dit opzicht ue 
organisatie van de coöperatieve bak
kerij. Deze beschikt in Hamburg en 
Mannheim over zgn. "Fachberatungs
stellen", in het leven geroepen ten
einde de coöperatieve bakkerij van 
algemene adviezen omtrent hun be-
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drijfsvoering te dienen en behulp
zaam t e zijn bij het oplossen van 
baktechnische moeilijkheden. H et 
staat de coöperatieve bakkers vrij 
hun producten ter keuring en ter be
oordeling aan de genoemde centra 
op te zenden. Bovendien beschikken 
de "Fachberatungsstellen" over een 
staf van adviseurs, die desgewenst 
bedrijven bezoeken, om t er plaatse 
van de moeilijkheden en problemen 

K näcke-brood. E en 
knapperig e, duur
zame broodsoort 
v an grove struc-

tuur. 
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" S chlesisches 
Rundbrot". D eze 
broodsoort, die uit 
roggebloem wordt 
bereid, is in geheel 
Duitsland verbreid. 

k ennis te nemen. Van verschillende 
zijden werd ons gewezen op de uit
stekende wijze, waarop deze organi
satie functionneert. 

BROODSOORTEN 
West-Duitsland p roduceert onge

veer evenveel tarwe als rogge. Hier
mede wordt ca 40 % van de be
hoefte aan broodgraan gedekt, zoda,t 
ca 60 % moet worden ingevoerd. 



Deze import ligt aanzienlijk hoger 
dan vóór de oorlog, waarvoor het 
wegvallen van de grote tarwegebie
den in de Russische sector in de eer
ste plaats aansprakelijk te stellen is. 
De samenstelling van de verschil
lende meelsoorten is van overheids
wege geregeld en berus t op de vast
stelling van een aantal meeltypen. 
Deze zijn elk op zichzelf gekarak
teriseerd door een bepaald asgeha1te, 
dat vermenigvuldigd met 1000, het 
t y p e n u m m e r oplevert. 

De meest geconsumeerde brood
soort is h et zgn. "Konsum Brot ", 
dat gebakken wordt van een melan
ge, bestaande uit tarwebloem type 
1600 (asgehalte 1,6 % ) en roggebloem 
type 1370 (asgeha lte 1,15 % ), ge
mengd in de verh. 60: 20 of 50: 50, 
al naar g elang de beschikbare voor
raden. Deze broodsoort, die zowel als 
plaatbrood a ls t egen elkaar gescho
ven brood wordt bereid, wordt van 
overheidswege gesubsidieerd. Ten 
tijde van ons bezoek kostte dit "Kon
sum Brot" DM 0,49 (d. i. ca f 0,45) 
per kg, waarin een overheidssubsidie 
van DM 0,14 was verdisconteerd. 
Daarnaast bestaan er al naar g elang 
de streek nog tal van andere brood
typen en bakwaren, terwijl ook de 
deegbereiding op zeer verschillende 
wijzen wordt uitgevoerd . Zo wo.rdt 
b.v. in de staat Würtemberg over
wegend roggebrood geconsumeerd, 
dat met behulp van gist en zuur
deeg wordt bereid. Daartegenover 
staat, dat er streken zijn als N.W.
Duitsland en Noord-Beieren, waa.r 
vrij algemeen een zuurdeegmethode 
met volledige uitschakeling van g ist 
wordt toegepast. Ook zijn er gebie
den als rondom Hamburg en Mün
chen, waar een uitgesproken voor
keur bestaat voor klein brood, dat 
van betrekkelijk witte bloem wordt 
gebakken en in tal van variëteiten 
en schakeringen op de markt ver
schijnt. 

De z.g. " Kaisersemmel". 
De juiste bereiding v an dit populaire 
k leinbrood, dat de vorm heeft van 
een kroon, mag een ware toetssteen 

heten v oor de vaardigheid en 
bekwaamheid van de bakker 

Een m erkwaardig broodtype is het 
traditionele "Paderborner Brot", dat 
zoals de naam reeds aanduidt, uit de 
stad P ADERBORN stamt. Het hier
voor gebruikte meel wordt met in
a chtneming van een uitmaling ·,ran ca 
90 % bereid uit een mengsel van 
rogg e en tarwe, die door de boe.ren 
als mengculturen zijn verbouwd. Een 
dergelijke cultuur van ongelijksoor
tige gewassen brengt uiteraard met 
zich mee, dat bij de oogst een van 
beide noodzakelijkerwijs in een ander 
rijpheidsstadium verkeert dan de an- · 
dere, hetgeen tot uitdrukking komt 
in de kwaliteit en vooral naar wordt 
beweerd in de typische smaak van 
het eindproduct. Het schijnt, dat het 
zgn. "Paderborner Brot" reeds uit 
zeer oude tijden stamt. 

ONDERZOEK 

Speurwerk op het gebied van de 
bakkerij wordt bedreven in de doo.r 
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de overheid gefinancierde "BUN
DESANSTALT FüR GETREIDE
FORSCHUNG" in Detmold en verder 
in de laboratoria van tal van grote 
bedrijven. Van enige onderwerpen, 
die in het bijzonder in de belangstel
ling staan, moge hier een korte be
spreking volgen. 

De betekenis van het 

KNEDEN VOOR DE KWALITEIT 
VAN HET BAKPRODUCT 

is een vraag, die vele laboratoria be
zighoudt. Als maat.staf voor de be
oordeling van het kneedeffect wordt 
op zeer verdienstelijke wijze gebruik 
g emaakt van een uitermate verfijnde 
wijze van microfotografie van de 
deegstructuur. Door de toepassing 
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van in,genieuze belichtingssystemen 
en door gebruikmaking van zorgvul
dig uitgezochte kleurmethoden is 
h et mogelijk een duidelijk en con
trastrijk beeld te verkrijgen van de 
microscopische structuur van een 
deeg. Zo werden ons afbeeldingen 
getoond van een preparaat van 
biscuitdeeg, waarin niet alleen de 
meelbestanddelen al.s het zetmeel en 
de gluten, maa r ook de overige in
grediënten a ls vet en suiker in ver
schillende kleuren afzonderlijk zicht
baar waren. Door nauwkeurig t e be
studeren hoe deze microstructuur 
zich tijdens het kneden wijzigt, is het 
mogelijk een oordeel uit t e spreken 
over de doelmatigheid van h et kneed
systeem en van de kneedtijd. 



-E-- ------

H et imposante kantoor
g ebouw v an de uit 1889 
daterende, ca 1800 man 
personeel t ellende biscuit-

fabriek Bahlsen te W. 
Hannover. T 

-E--- - ----
Een belangrijk onderwerp van 

studie is voorts 

DE OPBOUW VAN DE CELWAN· 
DEN IN HET BROOD 

In tegenstelling tot de nog vrijwel 
algemeen g eldende klassieke opvat
ting, dat de gluten de eigenlijke dra
ger van h et b.roodgeraamte is, vindt 
in kringen van deskundigen in Duits
land steeds meer de m ening ingang, 
dat het ze t m e e 1 van primaire be
tekenis is voor de vorming van veer 
krachtige en sterke celwanden. Om 
deze reden moet bij de beoordeling 
van bloemkwaliteiten en bij h et stre
ven naar een verbetering hiervan ter
dege r ekening worden gehouden m et 
de hoedanigheid van het zetmeel en 
de beïnvloeding hiervan door zet
m eelspli tsende enzymen (amylasen). 
D e gluten, zo redeneert men, heeft 
in de eerst e plaats betekenis als 
zwelmiddel, m. a. w. als middel om 
d.e juiste hoeveelheid water in h et 
deeg t e brengen. Maatgevend is 
hierbij , dat deze hoeveelheid is aa!l
gepast aan de behoefte van het zet
meel ten behoeve van de zwelling tij
dens het bakproces. 

Een dergelijke zienswijze houdt m, 
dat men in principe ook m et behulp 
van andere zwelmiddelen. mits juist 
gedoseerd en innig vermengd m et 
h et zetmeel, eenzelfde effect kan be
reiken. Voorwaarde hierbij is echtzr 
tevens, dat dit zwelmiddel in zijn 
chemische structuur in voldoende 
mate is aangepast aan de structuur 
van h et zetmeel. Zo werd ons in Det
mold medegedeeld, dat men o.a. bro-

den h eeft weten t e bakken uit etn 
mengsel van natuurlijk zetmeel en 
ontsloten zetmeel, waarbij het laatste 
de drager was van het voor de 
zwelling van h et eerste noodzakelijke 
water. T egelijkertijd houdt deze theo
rie de mogelijkheid in, glutenarme 
bloem t e versterken door correctie 
met hiervoor geschikte zwelmidde
len. E en voorbeeld hiervan is het 
zoëven genoemde ontsloten zetmeel. 
Voorts komen in aanmerking cellu
lose-derivaten en andere kunststof
fen, mits onschadelijk voor de ge
zondheid . 

Terwijl aan de houdbaarh eid van 
h et brood uit een oogpunt van oud- . 
bakken worden, betrekkelijk weinig 
aanuacht wordt besteed, wordt in
tensief aan de bestrijding van be
aerf door b a c t e r i ë n en s c h i m
m e 1 s gewerkt. Een zeer opmerke
lijke vondsi: ~s in dit opzicht ver
richt door Ge onderzoeker ROTSCH 
van de "BUNDESANiSTALT FüR 
GETREIDEFORSCHUNG". Deze 
heeft uit kaas 'n propionzuurvormen
de bacterie geïsoleerd, die hij na vele 
generaties h eeft w eten aan te pas
sen aan de voedingsbouem van net 
brood. Door een w einig van deze 
reincultuur. aan het deeg toe te voe
gen wordt hierin op natuurlijke 
wijze propionzuur gevormd, h etgeen 
schimmelvorming bij het bewaren te
gengaat. De r esultaten van dit on
derzoek dat zich over vele jaren heeft 
uitgestrekt, worden momenteel reeds 
met succes in de practijk toegepast. 

Sprek ende over speu rwerk verdient 
ook h et laboratorium van de firma 
B ra b e n d e r in Duisburg vermel
ding. Hoewel dit bedrijf - in de oor
logsjaren grotendeels verwoest, maar 
sedert de bevr ijding in verbazing
wekkend tempo weder opgebouwd -
..,,ich in de eerste plaats toelegt op de 
ontwikkeling van apparaten ten ge
bruike van bedrijfslaboratoria van 
meelfabrieken wordt echter ook in-
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'Jrote uitvoering van de "Universal-Kneter" voor taaie degen, die in kleinere 
uitvoeringen eveneens in de pharmaceutische industrie wordt g ebrufät. 



,U11iversal" -gaasmatoven, één der nieu.1!1st.e creaties . Deze oven is samen
gesteld uit een aantal, elk afzonderliJk instelbare, verwarmingszones. 

t ensieve s tudie gemaakt van ver
schillende problemen rondom de 
broodbereiding. In h et bijzonder 
wordt er naar gestreef<:!, om met be
hulp van physische meetapparaten 
de voor een bepaald broodtype 
meest g es chikte bloemsoort af te lei
den uit de m echanische eigenschap-

. pen van het deeg als consistentie, 
elas ticiteit en breekbaarheid. Hoewel 
op dit gebied t ot dusverre nog geen 
bela ng rijke nieuwe vondsten zijn g e
da a n, zijn aan de reeds bestaande en 
alom bek ende apparaten als de fan
nograaf, extensograaf en a mylograaf 
belang rijke constructieve verbeterin
g en aangebracht. Als merkwaa rdige 
omstandigheid kan worden genoemG 
de ontwikkeling van een m i c r O· 

f a r i n o g r a a f en m i c r o-e x
t e n s o graaf, die aan een hoeveel
h eid van s 1 e c h t s 10 g b 1 o e m 
r eeds een beoo.rdeling v an de bak
waarde toelaa t. 

T enslotte een enkel woo!'d over 

BAKKERIJMAlJHINES 

Niettegenstaande de reeds bespro
k en tendenz in de Duitse bakkerij 
tot h et in ere houden van de traditio
n ele broodtypen in al hun veelzijdig
h eid en veelvormigheid , is àe belang
s telling van de fabriPken van bakke
rijmachines in h uge ;ua te geric!')t 

'op de perfectlonnering van de auto
matische bakkerij , zij het aan ook 
dat in dit opzicht tot dusverre vrij
wel uitsluitend ten behoeve va n h et 
buitenland wordt gew erkt. Op h et 
t errein van kneders w erden ons in
t eressante nieuwe m odellen getoond. 
Opmerkelijk is de " Universa! Kne
ter" die in zeer uiteenlopende maten 
wordt g efabriceerd. De g rote model
len vinden toepassing in biscuitfa
brieken, koekfabriek en e. d" terwijl 
de kleinere geschikt zijn voor phar
maceutlsch e en cosmetische bedrij
ven, waar m et betrekkelijk geringe 
hoeveelheden mate.r iaal wordt g e
werkt. 
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Op het g ebied van o v e n b o u w 
w erd de aandacht getrokken door 
een nieuwe continu-oven, die in sec
ties is verdeeld en voorzien van in
directe verwarming met één centrale 
brander. Zowel gas als cokes kun nen 
a ls b.r andstof worden gebruikt. De 
indirecte verwarming heeft het voor
d eel, dat de verbrandingsgassen de 
verdeling van de h ete lucht In de 
oven en de afvoer van stoom niet 
kunnen beïnvloeden, hetgeen de uni
formiteit van h et bakproces t en 
goede komt. In dit verband verdient 
ook vermelding de ontwikkeling van 
een continu-oven op verkleinde 
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schaal, g eschikt voor proefbakke
rijen. Naar men ons m ededeelde, zal 
deze worden gedemonstreerd op de 
ba kkerijtentoonstelling, die men dit 
jaa r in Stuttgart hoopt t e houden. 

Bovenstaande bes chrijving van de 
W estduitse bakkerij en het aldaa r 
verrichte bakkerij-onderzoek preten
deert allerminst volledig t e zijn. Ge
tracht is slechts aan de hand van 
enige typerende feiten en voorbeelden 
duidelijk te maken, dat er voor de 
omringende landen voldoende r ede
nen zijn, de ontwikkeling va n dit, 
zich in snel t empo h erstellende, land 
nauwlettend gade t e slaan. 


