








Welche Trends gibt es in der
Erndhrung? Und was sagen diese
uber die Zukunft von Brot aus?
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Die Erndhrungswissenschafterin
Hanni Rutzler gibt erste Hinweise.

Hanni Rutzler

Osterreichs renommierteste Erngh-
rungswissenschafterin. Mit ihrem
multidisziplindren Zugang zu
Fragen des Ess- und Trinkverhaltens
hat sie sich weit tiber die Grenzen
hinaus einen Namen gemacht. Als
Referentin auf Tagungen und Kon-
gressen, als Leiterin von Workshops

sowie als Studienautorin wird sie

wegen ihrer Qualitdten als Vermitt-

lerin zwischen Theorie und Praxis
nicht nur von Lebensmittelprodu-
zenten und Gesundheitspolitikern
sondern auch von Konsumenten
sehr geschitzt. Als bekennende
Feinschmeckerin weiR sie, dass der

nachhaltige Weg zu einer gesun-

den Erndhrung nur tiber genuss-
volles Essen fiihrt. Dies hat sie
auch in zahlreichen Biichern an-
schaulich dargelegt.

www.zukunftinstitut.at
www.futurefoodstudio.at

otos: © Eric Krug|

man wissen, dass unsere Urahnen bereits vor 15 000

ren begonnen haben Kérner aus Wildgrasern zu schiitteln,
um damit Nahrung zu erzeugen? Muss man wissen, dass
ein paar Jahrtausende spiter, vor ca. 11000 Jahren, die
ersten Kornspeicher gebaut wurden? Nein. Ich denke, das
muss man nicht wissen. Will man sich aber mit der Kultur
des Wandels befassen, so ist es sehr hilfreich. Denn unsere
Vorfahren, und vor allem die Frauen, hatten begonnen, was
heute alltaglich ist: Sie domestizierten Griser, um daraus
Lebensmittel zu produzieren. Bereits vor 15000 Jahren
konnte man aus einer Fliche von 10000 m?2 eine Tonne
essbare Samen generieren, wie jiingste Experimente in Asien
zeigten. Damals waren es noch wilde Felder und nicht
kiinstlich bebaut. Doch die schweren Bedingungen der Eis-
zeiten lehrte die Menschen relativ schnell wie sehr sie vom
Wissen tiber Griser profitierten. Das Motto dieser Zeit
scheint schnell erklart: Uberleben. Doch aller Widrigkeiten
zum Trotz profitierte eine Region der Welt sehr stark vom
Klimawandel der Urzeit: der von den Historikern als Frucht-
barer Halbmond bezeichnete Landstrich vom heutigen Israel
bis in den Stiden der Tiirkei. Dort begann man sich hiuslich
einzurichten und baute erste Hiuser aus Kalkstein mit
Holzddchern. Und man baute grof$kérniges Getreide an.
11 000 Jahre ist das her. Von da an war Getreide, und damit
auch Brot, fester Bestandteil der Welternidhrung. Seit dieser
Zeit haben die Menschen permanent an der Verbesserung
ihrer Lebensumstinde gearbeitet und der Anbau von Ge-
treide hat sich gemifd der Entwicklung der Menschen lang-
sam aber doch verroutiniert. Bis die Welt ihren Turbo ziin-
dete: die Industrielle Revolution.

Das Industriezeitalter befliigelte die Phantasien

Bei der Entwicklung der Landwirtschaft finden wir auf-
tallige Parallelen zwischen frithen Science-Fiction-Visionen
und der agrarindustriellen Realitit zu Beginn des 21. Jahr-
hunderts. In Hans Dominiks Erzihlung sDie Nahrung der
Zukunft aus dem Jahr 1907 wird nicht nur der Ubergang
von der handwerklich-mechanischen zur industriellen Her-
stellung von Nahrung beschrieben, sondern auch die Ent-
wicklung wissenschaftlicher Methoden in der Landwirtschaft:
von der petrochemischen Diingung der Acker bis hin zur
massiven Ausweitung der Viehzucht. Selbst die Erfindung
analoger Lebensmittel, wie wir sie heute etwa bei Kése oder
Wurstwaren kennen, hat der Science-Fiction-Autor litera-
risch vorweggenommen. Und natiirlich fehlt auch nicht die

»
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moralische Begriindung der sGriinen Revolutions, die bis
heute jede technologische Innovation im Bereich der Land-
wirtschaft und der Lebensmittelproduktion begleitete: vom
Kunstdiinger bis zu genetisch modifizierten Nutzpflanzen,
von kiinstlichen Aromen bis zu Bestrahlungen zur Verlidnge-
rung der Haltbarkeit. yDie Wissenschaft, so heifit es in den
blumigen Worten des Romanhelden Prof. Dr. Bunsen, swird
alle speisen, die heute noch an der Tafel des Lebens hungrig
bleiben miissen.< Und obwohl die Entwicklung hin zu immer
mehr Effizienz sich entlang der gesamten Wertschopfungsket-
te zeigte, konnte diese Phantasie nicht so umgesetzt werden.
zumindest fiir die Bewohner der wirtschaftsstarken Lin-
der in Europa, Nordamerika und Australien hat die »Griine
Revolution< und die enormen Fortschritte in der Lebens-
mitteltechnologie tatsichlich das Tor zum Schlaraffenland

geoffnet. Heute werden in diesen Landern nicht nur aus-
reichend Lebensmittel produziert, sondern in der Regel viel
mehr als tatsichlich konsumiert werden kann. In Europa
werden rund ein Viertel der verkauften Lebensmittel wieder
weggeworfen. Auch die Konsumenten in den so genannten
Industrienationen stellten sich auf das Leben in der ersten
Reihe ein: Nehmen die Ausgaben fiir Nahrungsmittel, Ge-
trainke und Tabakwaren 1950 noch ungefihr die Hilfte
eines durchschnittlichen Haushaltsbudgets ein, ging dieser
Anteil bis 1980 schon auf ein Viertel zuriick. Aktuell geben
private Haushalte in Deutschland im Durchschnitt nur
knapp 18 Prozent fiirs Essen und Trinken und Genuss-
mittel aus. Ohne alkoholische Getrinke und Tabakwaren
sind es sogar nur zehn Prozent. In Osterreich ist der An-
teil geringfiigig hoher.

Brotstudie 2012

Seit jeher versucht man, Konsumen-
ten in Schichten, Milieus oder Ziel-
gruppen zu unterteilen. Doch mit
der zunehmenden Individualisierung
wird die Methodik der Zielgruppen-
analyse immer schwieriger. Warum?
Weil der Lebenslauf in der moder-
nen Gesellschaft seine stabile
Struktur verliert. Umbriiche durch
verschiedene Jobphasen, kurzlebi-
gere Beziehungszeiten oder die
spate Mutterschaft seien nur als
einige Beispiele dieser Instabilitat
erwdhnt. Bekannte MessgréRen wie
Einkommen, Alter und soziale Her-
kunft helfen dabei nur mehr wenig.

Die Globalkultur fiihrt zu neuen Entwicklungen

Immer deutlicher wichst jedoch nun ein globales Be-
wusstsein in den Kopfen der Menschen. Langsam aber
sicher nehmen Konsumenten wahr, was hinter ihren kon-
sumierten Produkten steckt. Leise erheben sie die Stimme
und wollen mehr wissen, hinter die Kulissen blicken und
vor allem: wieder verstehen. Denn in der Turbophase der
westlichen Welt wurde uns allen so schwindelig, dass wir
vieles verlernt haben: Wie wachsen Tomaten? Im Super-
markt? Wie lange kann man Joghurts essen? Bis zum Ab-
laufdatum? Wie entsteht Brot? Auf dem Brotbaum? Diese
kleine Ubertreibung soll vergegenwirtigen wie sehr wir in
Endergebnissen und Gemiitlichkeitsprodukten denken.
Wie selbstverstindlich es geworden ist in Supermarkten
alles in jeder Packungsgrofie und zu jeder Jahreszeit zu be-
kommen. Doch hier stehen wir an einer Schwelle, einer
neuen Idee von Einkaufen und Verbrauchen. Einem neuen
Erndhrungsbewusstsein der Menschen, das letztlich in Er-
nahrungstrends miindet, die auch das Brot betreffen.

Erndhrungstrends, die auf ein neues Bewusstsein bauen
local food: Lebensmittel aus regionaler Herkunft, mit
langerer natiirlicher Lagerfiahigkeit und/oder kurzen Trans-
portwegen, aus vertrauenswiirdiger, vielfach handwerkli-
cher Produktion kommen der Sehnsucht
nach Frische und Natiirlichkeit, nach um-
weltvertriglicherer Herstellung und weni- Nehmen die Ausgaben fir Nahrungsmittel, Getranke

ger Zusatzstoffen entgegen. Auch wenn Es- 1l Tabakwaren 1950 noch ungefahr die Halfte eines
sen aus der Reglon nicht dircktzueiner ge- s chnjttlichen Haushaltsbudgets ein, ging dieser

siinderen Ernihrung fiihrt, ist die mit die- o i ) .
sem Trend cinhergehende Sensibilisierung  ~ANtel Dis 1980 schon a uf ein Viertel zurtck.

fiir unsere Nahrungsmittel ein wichtiger
Schritt in die richtige Richtung.

new fusion food: Die Globalisierung hat unsere Ge-
schmacksvorlieben erweitert. Vor allem der Einfluss asiati-
scher Kiichen mit ihren zahlreichen vegetabilen Kompo-
nenten und vielfach schonenden Zubereitungsarten sowie
ganzheitlichen Ernahrungsphilosophien, fordert die Einheit
von gesundem und genussvollem Essen.

soft health food: Gesundes Essen und Genuss, fiir viele
Menschen ist das immer noch ein Widerspruch. Sie assozi-
ieren Gesundheit mit Verzicht, Kontrolle und Zwang. Die

In Zukunft werden wir daher mit
den alten Methoden des Marketings
schwer vorankommen. Wir kénnen
uns daher nicht mit den einfach
messbaren Rahmenbedingungen
begniigen, sondern muissen weit
tiefer in das Lebensgefiihl und den
Lebensstil unserer moglichen Kun-
den eintauchen. Hilfreich hierfur sind
Trendfelder, die wie Portale in die
Zukunft funktionieren. Diese Felder
sind zwischen Megatrends und Kon-
sumtrends einzuordnen. Das be-
deutet: Megatrends sind jene um-
wdlzenden und langwierigen Ent-
wicklungen, die unsere Gesellschaft

liber einen Zeitraum von mindestens
30 bis 50 Jahren pragen. Als solche
kann man die Individualisierung

oder die Globalisierung bezeichnen.

Auf der anderen Seite stehen Kon-
sumtrends, also Auswirkungen der
Megatrends auf unseren Konsum,

wie zum Beispiel das Mass Costumi-

zation, Cheap Chic, Deep Support.
Mit all diesen Begriffen wollen wir
Sie nicht verwirren, sondern neu-
gierig machen auf die Brotstudie
2012, die in Zusammenarbeit vom
Zukunftsinstitut Osterreich und
dem futurefoodstudio entsteht.
Sie wird néchstes Jahr vorliegen.

soft health-Strategie geht den umgekehrten Weg: Sie fokus-
siert nicht auf die Don’ts sondern auf die Do’s, auf Lebens-
mittel, die uns schmecken und die trotzdem gesund sind
und die uns, weil sie uns schmecken, auch im Alltag eine
gesunde Lebensweise erleichtern.

conjoint food: Unsere immer flexiblere und svirtuelleres
Arbeitsweltweckt die Sehnsucht nach realen Gemeinschaften
und da man Essen allein kaum richtig genieflen kann,
versuchen wir unsere sozialen Bindungen besonders auf
kulinarischer Ebene zu stirken, zu Hause oder im Rah-
men boomender Koch- und Genussworkshops. Gemeinsa-
mes Kochen und Essen ist ein Korrektiv fiir unbewusstes

»

Als Feinschmeckerin wei Hanni
Rutzler, dass der nachhaltige Weg
zu einer gesunden Erndhrung nur
Uber genussvolles Essen fiihrt.

Gesundes Essen und Genuss muss
kein Widerspruch sein. Die soft
health-Strategie fokussiert auf
Lebensmittel, die uns schmecken.
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Leise erheben die Konsumenten ihre Stimmen und wollen mehr wissen,
hinter die Kulissen blicken und vor allem: wieder verstehen.

)
Essverhalten, fordert die Vielfalt und Ausgewogenheit so-
wie den Diskurs tiber srichtiges< Essen.

true food: Unverarbeitete, in ihrem Rohzustand und un-
verpackt vertriebene Nahrungsmittel sind — als Reaktion
auf die Entfremdung von den Ausgangsprodukten, die
uns die Industrialisierung der Nahrungsmittelproduktion
beschert hat — die neue Lebensmittel-Avantgarde. Die Wahr-
nehmung der Lebensmittel in ihrem urspriinglichen Zu-
stand schirft den Blick dafiir, was wir uns einverleiben
und fiihrt damit zu einer selektiveren Auswahl (bis hin
zur Entscheidung fiir eine vegetarische Ernéihrung).

fast good: Das steigende Gesundheitsbewusstsein und
die im Alltag vielfach weiter bestehende Zeitknappheit
erfordern andere Losungen fiir sschnelles Essen< und
Alternativen zu klassischem Fast Food. Neue mediterrane
und panasiatische Systemgastronomiekonzepte mitleichten,
gemiiseorientierten Schnellgerichten und qualitativ hoch-
wertige Convenience-Produkte sorgen dafiir, dass schnel-
les Essen nicht zwangslaufig ein Synonym fiir ungesundes
Essen bleibt.

fair food: Ein ausgewogenes und angemessenes Essver-
halten im urspriinglichen Sinne der diaita, geht tiber die
Sorge fiir die individuelle Gesundheit hinaus. Es korres-
pondiert mit einer Lebensweise, die Verantwortung nicht
nur fiir den eigenen Korper und die eigene Seele tiber-
nimmt, sondern auch fiir gerechte Lebens- und Umwelt-
bedingungen jener Menschen, die unsere Lebensmittel
produzieren.

pretty food: Unsere Anspriiche an die Asthetik steigen
auch im Alltag. Die stilvolle Priasentation des Essens, Tisch-
schmuck und Geschirrdesign gewinnen nicht nur in der
Gastronomie, sondern auch im eigenen Haushalt wieder
an Bedeutung. Asthetisch prasentierte Speisen fiithren fast
automatisch zu einem langsameren und aufmerksameren
Essen. Damit unterstiitzt die Ess-thetik auch ein gesiinderes

Essverhalten. ~2

Das futurefoodstudio

yDie Zukunft ist das, was wir dar-
aus machen.< So lautet das Motto
von Hanni Ritzlers futurefood-

studio, das seit 2008 am tradi-
tionsreichen Wiener Brunnen-
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markt zu Hause ist. Die Location
signalisiert zugleich die Philoso-
phie des renommierten Think
Tanks fur alle Fragen rund um
Erndhrung, Gesundheit und Ge-
nuss: Tradition und Innovation
sind die Basis, auf der wir unsere
Zukunft erfolgreich gestalten
kénnen. Hier entstehen avan-
cierte Studien fiir die Lebens-
mittelwirtschaft, Beratungskon-
zepte flir namhafte Unternehmen
und das Know-how, das Produ-
zenten, Handel und Gastronomie
fit fiir die rasanten Veridnderun-
gen unserer Esskulturen machen.

Die High Tech-Kiiche und der
Veranstaltungsraum im ruhigen
Innenhof inspirieren zu kulinari-
sche Gedanken- und Geschmacks-

experimenten und bieten die
passende Atmosphare fur die Ent-
wicklung neuer Ideen und Pers-
pektiven. Hier halt Hanni Rutzler
mit ihren >businessclasses< maR-
geschneiderte Premium-Seminare
fiir professionelle Kunden, die sie
im Hinblick auf spezifische Be-
dirfnisse von Unternehmen kon-
zipiert. Die fachlichen Zutaten
stammen aus den Bereichen Er-
ndhrungswissenschaft, Trendfor-
schung und Gesundheitspsycho-
logie. Sinnlich angerichtet und
garniert mit kulinarischen Verkos-
tungen entstehen so individuell
komponierte, mehrgangige Work-
shop-Mentis. Serviert werden
fundiertes Wissen und neue
Forschungsergebnisse, anwen-
dungsorientierte Analysen und
Best Practice Beispiele.

Das futurefoodstudio ist aber
nicht nur fiir Profis der ideale Ort,
um Theorie und Praxis bei Semi-

naren und Workshops verschmel-
zen zu lassen. Fiir engagierte
Foodies, bekennende Gourmets,
Hobbykdche und alle, die tibers
Essen mehr erfahren wollen als
Nahrwertangaben und Didttipps,
bietet eine Veranstaltungsreihe
unter dem Titel >brainkitchenc re-
gelmaRig Nahrung fiir Geist und
Bauch, Herz und Hirn. Auf der
Karte steht ein abwechslungs-
reiches Programm, das die
Geschmacksnerven der Gaste
ebenso anregt wie die grauen
Zellen. Gewdiirzt mit Zutaten aus
Psychologie und Geschichte,
Kunst und Literatur, Warenkunde
und Konsumentenschutz und
abgeschmeckt mit vielfiltigen
kulinarischen Verkostungen sorgen
die Veranstaltungen und Work-
shops bei Besuchern fiir nachhal-
tige Inspirationen, die sie als Take
Away mit nach Hause nehmen.

www.futurefoodstudio.at
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Kornspitz®»>Orient im Kdseexpress«

Im >Best of Kornspitz®-Snacks«
hat backaldrin die beliebtesten
Kornspitz®-Snacks in einer Rezept-
Broschiire zusammengefasst. Sie

Der Kornspitz® zeigt sich von seiner Kiseseite und trifft im
Snack-Monat Oktober auf frische Feigen, Camembert, Brie,
Parmesan, Pecorino, Senf und Honig. Probieren Sie diese neue
leckere Snack-Variation, nachzulesen auf www.kornspitz.com.
Ideenreich und genussvoll zubereitet verwandelt sich der konnen >Best of Kornspitz®-Snacks«
unter der E-Mail-Adresse
maria.brandstetter@backaldrin.com,
auf der backaldrin-Website www.
backaldrin.com oder bei lhrem

backaldrin-Fachberater anfordern.

Klassiker Kornspitz® mit vielen verschiedenen Zutaten wie Salat,
Gemiise & Co zu einem wahren Power-Snack.

Né&hrwerte pro Portion

Energie Kcal/k] ca.342,4/ca. 1438
Kohlenhydrate ca.36,48
Proteine ca.18,1g

Fett ca.13,78

BE 3,1

BE = 1 Broteinheit entspricht 12 g Kohlenhydrate

Dorien Llewellyn, Wasserski-Slalom-Europameister in der Klasse
U14, ist eines der viel versprechenden Talente, die von backaldrin
mit der Marke Kornspitz® gesponsert werden. Seit seiner friihen
Kindheit verbringt der Schiiler aus Florida einen Teil des Jahres in
Osterreich. Dorien begeistert sich fiir das Reisen und besucht mit
seinen Eltern immer wieder die schénsten Orte der Welt. Im
August gewann er bei der Wasserski Junioren-EM in der Ukraine
Gold in der Kombination und Silber im Slalom. Wir wiinschen dem
Wasserski-Ass weiterhin viel Erfolg!

Dorien Llewellyn beim Besuch im
Haus des Brotes mit backaldrin
Geschéftsfiihrer Harald Deller.

T2 backtuel 3|20m

Best of

Gaumenfreuden
und Augenschmaus

Auf der Siidback wartet wieder eine Fiille an Produkten aus der
backaldrin Backwelt: Vom Klassiker Kornspitz® tiber Roggen- und Dinkel-
vollkornbrot bis hin zu himmlischen Kuchen. Verschiedene Krapfen-
Variationen - darunter Topfen Nuss Schnecken, Mini Kaffee Krapfen
oder Mohntaschen - stehen in der Krapfen-Welt zum Vernaschen be-
reit. Fir Gaumenfreuden und Augenschmaus ist wieder gesorgt.

R Gesundes

EINES FUR ALLES

Allroundtalent

Mit FlexiKorn® hat backaldrin einen weiteren neuen Backgrundstoff
fur Brot und Kleingeb&ck entwickelt. FlexiKorn® ist die Kérner-
mischung fur die kreative und flexible Entwicklung von neuen Rezept-
ideen. Mit nur einer Kornmischung kann eine Vielzahl an unter-
schiedlichen Broten und Gebdcken hergestellt werden. Vom geschmack-
lichen i-Tiipfelchen fiir Brot und Gebdack bis hin zu herzhaften Mehr-

kornbroten. FlexiKorn® besteht neben Roggen und Weizen aus Dinkel,

Hafer, Gerste und Mais.

sudback 2011

Wachauer

Brottraume
auf der Stidback

in Stuttgart

Der diesjahrige Star auf dem Studback-Messe-
stand von backaldrin ist das Dinkel Wachauer®.
Das Familienunternehmen prasentiert eine
neue Brotidee mit Dinkel WachauerMix sowie
das Allroundtalent FlexiKorn®, der Kérner-
mischung fur die kreative Entwicklung von
neuen Rezepten. backtuell zeigt Ihnen die
neuen Brotideen schon vorab.

Die Wachauer
Schonheit

Die Brotneuheit, die bei der Stidback vorgestellt wird, ist das
Dinkel Wachauer® mit dem neu entwickelten Backgrundstoff
Dinkel WachauerMix. Es ist ein Dinkelbrot, das zu 100 Prozent weizen-
frei ist. Eine sehr wichtige Zutat des knusprigen Brotes kommt direkt
aus der Wachau, Osterreichs prominentester Weinbauregion und
UNESCO-Weltkulturerbe: das Traubenkernmehl. Diese Spezialzutat
wird nach einem patentierten Verfahren aus Wachauer Weintrauben-
kernen gewonnen. Die Besonderheit am Dinkel Wachauer® ist die
ungewdhnliche Saftigkeit, die es als Dinkelbrot besitzt. Zudem ver-
fugt es Uber eine lange Frischhaltung. Der Geschmack ist angenehm
mild und durch die Verwendung von Traubenkernmehl leicht wiirzig.
Das Dinkel Wachauer® passt sehr gut zu einer

kalten Jause oder zum leckeren Friihsttick mit
Butter und Marmelade. Das Dinkel Wachauer®
ist ein Alleskdnner-Brot furr Dinkel-Fans,

von dem Sie lange etwas haben.
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Boom

Dinkel erlebte vor rund 20 Jahren seine erste Renaissance und
erfahrt seit einiger Zeit wieder einen merkbaren Aufschwung.
Wissenswertes rund um das Thema Dinkel hat Iris Kreilmayr

fur Sie zusammengefasst.

Daspositive Image von Dinkel als sbesonders
gestindes< und schmackhaftes Getreide, das
auch fiir Weizenallergiker besser vertrig-
lich ist, wurde vielfach thematisiert. Sehr
bekanntist die Gesundheitslehre der Abtissin
Hildegard von Bingen (1098 —1179), die auf
Beobachtungen beruht und Dinkel nicht
nur als ybestes, feinstes Korn< fiir die Er-
nahrung, sondern auch als yHeilmittel bei
Krankheiten< beschreibt.

Der Erfolg von Dinkelbackwaren liegt
zum einen in den fiir die Erndhrung posi-
tiven Eigenschaften des Dinkels: Einige seiner
Inhaltsstoffe, besonders die Eisen-, Magne-
sium- und Zink-Gehalte sind etwas hoher
als die von Weizen (siche Tabelle).

Weit wichtiger fiir den Erfolg des Dinkels
ist hingegen der Umstand, dass viele Weizen-
allergiker — so deren Beobachtung — den
Dinkel vertragen. Dies gilt jedoch nicht fiir

1008 Energie Eiwei  Fett

essbarer Anteil kcal g g
324 11,6 2,7
306 11,4 1,8

backtuell

Zoliakie-Patienten, da Dinkel aufgrund
seines Gluten-Gehaltes nicht als Alternative
zu Weizen geeignet ist.

Ein weiterer Grund fiir den Siegeszug
von Dinkelprodukten liegt sicherlich im
Geschmack sowie im sensorischen Gesamt-
eindruck. Schon beim Ansehen wird klar:
Die schone braune Farbe des Dinkelmehls
verleiht Broten, Gebicken und feinen Back-
waren Attraktivitit. Der Geschmack wird
durch Dinkel ebenfalls positiv beeinflusst.
Mild, leicht nussartig und etwas stifilich
lauten die Beschreibungen.

In Europa kennt man tiber 30 Dinkel-
sorten, welche sich folgendermafien unter-
teilen:

reiner Spelz (z.B.: Oberkulmer Rot-

korn, Franckenkorn, u.a.)

Sorten, die sich von alten Landrassen
und Kreuzungen davon herleiten
Sorten, die aus Kreuzungen mit Saat-
weizen erhalten wurden (z.B.: Hubel,

Hercule)

Die Ziichtung der so genannten yDinkel-
Weizen-Kreuzungen< oder »Weizendinkel
hatte die Verbesserung der Anbau- und
Backeigenschaften zum Ziel. Zudem wurde
dadurch versucht, méglichst sreine< Dinkel-
sorten zu ziichten, die weitgehend frei von
Weizenanteilen sind.

Diesem Kontext zufolge kann man Dinkel
und Dinkel nicht in einen Topf werfen, da
sich die verschiedenen Sorten in Ertrag, Prote-
ingehalt, Proteinqualitit und Verarbeitungs-
eigenschaften sehr stark unterscheiden.

Eine Studie der deutschen Forschungs-
anstalt fiir Getreideziichtung in Darzau?
verglich verschiedene Dinkelsorten hin-
sichtlich ihrer Eigenschaften. Dabei wurde
festgestellt, dass die Weizendinkel hinsicht-
lich der Anbau- und Ertragseigenschaften
okonomische Vorteile mit sich bringen. Bei
den Teig-, Kleber- und Backeigenschaften
wurden zwischen allen Sorten grofSe Un-
terschiede festgestellt. Grundlegende Ab-
weichungen zwischen sreinem< Dinkel und
Weizendinkel konnten jedoch nicht festge-
stellt werden. Die Frage ob und wie sich die
Einkreuzung von Weizen in Dinkel-Sorten
auf die allergenen Eigenschaften auswirkt,
ist noch weitgehend ungeklart.

Dinkelprodukte werden vom Handel
ausgelobt und im Vergleich zu dhnlichen

Quelle: Souci, Fachmann, Kraut / 2006

KH Bal Eisen Ca Mg Zink Vit.B1  Vit.B2  Vit.B6  Vit.E
g g mg mg mg mg mg mg mg mg
63,2 8,8 4,2 22 130 3,7 0,3 1,1 0,3 0,3
61,0 13,3 3,3 33 97 2,6 0,46 0,11 0,27 1,4

Weizen- oder Roggenprodukten zu deutlich
hoheren Preisen verkauft. Daher stellt sich
fiir verarbeitende Betriebe und Verbrau-
cher die Frage, wie hoch der Weizenanteil
in Dinkelprodukten, hervorgerufen durch
Zumischung, ist. Zudem ist nicht klar, wie
viel sgenetisch reiner Dinkels in Produkten
vorhanden ist und ob Dinkelsorten mit
starken Saatweizen-Einkreuzungen als Roh-
stoff verwendet wurden.

Eine brauchbare Methode zur Uberprii-
fung der sReinheit< von Dinkel gab es bis-
lang nicht. Ein vom Forschungskreis der
Ernihrungsindustrie (FEI) geférdertes Pro-
jekt? hat sich zum Ziel gesetzt, Methoden
zu entwickeln, die quantitative Bestim-
mung von Weizenanteilen in Dinkelpro-
dukten erméglichen.

Am Hans-Dieter-Belitz-Institut in Frei-
sing-Weihenstephan sowie an der Univer-
sitit Hamburg wurde in den letzten Jahren
intensiv an diesem Thema geforscht.

Man versuchte, die Dinkel- und Weizen-
sorten einerseits aufgrund ihrer Eiweifi-
Stoffe zu unterscheiden, andererseits wur-
den die genetischen FEigenschaften dieser
Getreidearten (DNA) genutzt, um Unter-
schiede sichtbar zu machen.

Bei genauer Analyse der Eiweiffbestand-
teile konnten §§ Dinkelsorten in fiinf
Gruppen eingeteilt werden, wobei Gruppe 1
dinkeltypische und Gruppe § weizenihn-
liche Dinkelsorten enthielt.

Diese Forschungsergebnisse sind auch
fiir die Praxis in der Bickerei relevant. Zum
einen ist reiner Dinkel nicht immer leicht
zu verarbeiten und zum anderen wird Din-
kel ohne Weizeneinkreuzung gewiinscht.

Die Verarbeitung von Dinkel erfordert
eine hohe Kompetenz und Erfahrung des
Bickermeisters. Dies ist oft auf das Dinkel-
mehl zuriickzufiihren, welches, im Gegen-
satz zu Weizen, bei den Untersuchungen
im Miihlenlabor nicht selbstverstindlich
einbezogen wird. Die Unterschiede in Sorte
und Jahrgang konnen dann grofie back-
technische Schwankungen mit sich bringen,
auf die der Backer reagieren muss.

Dinkel und Weizen enthalten Kleber-
eiweif, das die Ausbildung der Teigstruk-
tur ermoglicht. Der Klebergehalt im Dinkel
ist hoher als bei Weizen doch die Kleber-
qualitit unterscheidet sich stark. Denn
Dinkelkleber ist weicher, briichiger und
weniger stabil als Weizenkleber. Daher ist
die Knettoleranz von Dinkelteigen wesent-
lich kleiner. Ein Uberkneten fiihrt schnell
zu flieflenden, klebrigen Teigen, die an der
Oberfliche feucht und nicht maschinen-
gingig sind. Folglich sollte man Dinkel-
teige schonend kneten und auf die Einhal-
tung der Knetzeiten sowie eine eventuelle
Anpassung bei unterschiedlichen Mehlchar-
gen achten. Bei handwerklicher Aufarbei-
tung wird eine Unterteilung der Teigruhe
in zwei Etappen, mit einem Zusammensto-
Ben des Teiges dazwischen, empfohlen.
Dies fithrt zu stabileren Teigen.

Dinkelteige haben in der Regel eine ge-
ringe Garstabilitit und die Teiglinge weisen
eine geringe Gartoleranz auf. Daher ist fiir
die Beurteilung der Gare besondere Auf-

Iris Kreilmayr ist in der
backaldrin Produkt-
entwicklung fiir neue
Rohstoffe und Rezept-
entwicklung zu-
standig.

merksamkeit notig. Ein weiteres typisches
Merkmal von Dinkelbackwaren ist der
starke Ofentrieb, der jedoch oft nicht ge-
halten werden kann, weshalb die Gebacke
am Ende der Backphase wieder stark zu-
sammenschrumpfen. Aufgrund des hohen
Klebergehalts in Verbindung mit der nied-
rigen Wasserbindung des Klebers, haben
die Gebicke haufig eine trockene Krume.

backaldrin hat schon friih erkannt, dass
Dinkelprodukte beim Verbraucher gefragt
sind und beschaftigt sich schon seit Jahr-
zehnten mit dem Thema Dinkel. Durch die
langjahrige Zusammenarbeit mit Ziichtern,
Forschungsinstituten und Miihlen konnten
bereits wichtige Erfahrungen gesammelt
werden, um geeignete Dinkelsorten zu se-
lektieren, welche ein gutes Backverhalten
aufweisen und keine Weizeneinkreuzungen
beinhalten.

Das Ergebnis dieser Erfahrungen spiegelt
sich in den vielfiltigen Dinkel-Produkten
von backaldrin wieder. Die Highlights der
weizenfreien Produkte sind sicherlich Dinkel-
VollkornMix, Dinkerl fiir Kleingebick, so-
wie fiir die siiffen Variationen das Dinkel-
vollkornRiihrMix fiir weizenfreie Riihr-
kuchen.

Die neueste innovative weizenfreie Kre-
ation mit Dinkel ist das Dinkel Wachauer®,
das zur Stidback erstmals vorgestellt wird.
Einen ausfiihrlichen Bericht zu dieser Pro-
duktneuheit finden Sie auf Seite 13.

1. WIESER, H.:»Vergleich von reinen Dinkelsorten und
Dinkel/Weizen-Kreuzungen¢; Deutsche Forschungs-
anstalt fur Lebensmittelchemie und Hans-Dieter-
Belitz-Institut fir Mehl- und EiweiRforschung,
Garching, DE.

2. Bericht zu Projekt: >Entwicklung von Methoden zur
Bestimmung von Weizenanteilen in Dinkelprodukten<
(Férderung durch BMwi via Aif/FEl); Forschungs-
stelle 1: Hans-Dieter-Belitz-Institut fiir Mehl- und
EiweiRforschung, Freising-Weihenstephan:

P. SCHIEBERLE, P. KOHLER; Forschungsstelle 2:
Universitat Hamburg, Institut fiir Biochemie und
Lebensmittelchemie: M. FISCHER, A. PASCHKE,

1. HAASE. 2008-2010.
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Hefe[reies Brof - was kann ich
meinem Kunden anbieten?

>Haben Sie hefefreies Brot?«
Es kommt immer ofter vor,
dass Kunden in den Backe-
reien nach hefefreiem Brot
fragen. Die Verkaufer/innen
sind hier besonders gefor-
dert, denn sie mussen her-
ausfinden, welches Produkt
der Kunde haben mochte.
Wir zeigen Ihnen die zwei
haufigsten Motive fur den
Wunsch nach hefefreiem
Brot und die Produkte, die
Sie dafur anbieten kénnen.

Hefe - fast immer in Brot enthalten,
aber manchmal nicht erwiinscht.

Motiv 1

Der Kunde méchte ein Produkt ohne Backhefe.
Warum?
Er vertragt keine Backhefe.
Was biete ich an?

< Ohne Backhefe hergestelltes Sauerteig-
brot (enthalt Sauerteighefen®)

< Mit Backpulver gelockertes Brot (ent—
hiilt keine Hefen)
Dies ist ein Spezialfall und man sollte sich
versichern, ob der Kunde ausdriicklich ein
mit Backpulver gelockertes Brot wiinscht.
Eine Herstellung von backpulvergelocker-
ten Broten ist moglich, wenngleich der
Roggen mit einem Teigsduerungsmittel
(z.B.: Anifarin) versiuert werden sollte.

Motiv 2:
Der Kunde mdchte ein Sauerteig-Brot.

Wwarum?

Dem Kunden schmeckt das Sauerteig-
Brot besonders gut oder er mochte sich ge-
sund erndhren. Der Kunde geht hiufig da-
von aus, dass jedes Sauerteigbrot shefefrei
ist. Dies ist aber nicht der Fall.

Was biete ich an?
< Mit Backhefe hergestelltes Sauerteigbrot

(enthilt Backhefe und Sauerteighefen®)
< Ohne Backhefe hergestelltes Sauerteig-

brot (enthilt Sauerteighefen®)
< Mit Milchsdurebakterien hergestelltes

Sauerteigbrot

Dieses Brot enthalt praktisch keine Hefe.

Diese Art von Sauerteigbrot gibt es aber

nur duflerst selten. Bei der Herstellung

eines hefefreien Sauerteiges muss der

Sauerteig immer mit neuen Starterkul-

turen angesetzt werden und in einem

geschlossenen Behilter fermentiert wer-
den, um eine Kontamination mit Hefen
aus der Luft zu vermeiden.

Wer vertrégt keine Backhefe?

Backhefe (Saccharomyces cerevisae) stand
lange unter Verdacht, reich an der Amino-
sdure (Anm.: Aminosiuren sind EiweifSbau-
steine) Histidin zu sein. Diese Aminosdure,
die teilweise zu Histamin abgebaut werden
kann, galt daher als ungiinstiger Nahrungs-
mittelbestandteil fiir Personen mit der Stoff-
wechselerkrankung Histaminintoleranz.

Heute gilt die Bickerhefe (egal ob ge-
trocknet, gepresst oder fliissig) nicht als
histaminreiches Lebensmittel, zudem ist
die Hefemenge in fertigen Backwaren sehr
gering. Des Weiteren haben sich in den
letzten Jahrzehnten die Produktionsbedin-
gungen der Bickerhefe stark verbessert,
was wiederum zu einer geringeren Hista-
min-Freisetzung fithrt.

Personen, die an Histaminintoleranz lei-
den, greifen dennoch gerne zu hefefreien
Backwaren und zu Sauerteigbackwaren ohne
Hefefiihrung. Sei es aus Uberzeugung, eige-
ner Erfahrung oder einfach nur auf Ver-
dacht. Deshalb werden betroffene Kunden
sehr dankbar sein, wenn sie kompetent be-
raten werden und das richtige Produkt an-
geboten bekommen.

Viel Erfolg!

Den Bediirfnissen der Kunden gerecht
zu werden ist das oberste Gebot, wenn es um
Qualitit geht. Sensibilisierte Verkaufer/in-
nen mit einem fundierten Fachwissen sind
ein wichtiger Faktor, da jeder Kunde sver-
standen< werden mochte.

Falls Sie sich fiir die Umsetzung eines
shefefreien< Brotes entscheiden, stellen wir
Thnen gerne Rezeptideen zur Verfiigung
und wiinschen Thnen viel Erfolg! ~2

*Definition Sauerteig (laut 6sterreichischem Kodex): Ein Sauerteig ist ein aus Mehl oder Schrot mit Wasser
bereiteter in saurer Garung befindlicher Teig. Die Garung und Sduerung kann entweder spontan erfolgen
oder durch Zusatz einer iiber eine Reinzucht hergefiihrte Mischkultur von Sauerteighefen und Séure-
bildnern hervorgerufen werden. Nach der Art der Entstehung von Sauerteig unterscheidet man daher

Natursauer und Reinzuchtsauer.

© fotolia.com / contrastwerkstatt
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Erntebericht 201

fgrund der suboptimalen Witterung —

ckenheit im Friithjahr und Nisse im
Sommer — konnte die heurige Ernte erst
spit eingebracht werden. Entgegen erster
Befiirchtungen fielen die Zahlen der dies-
jahrigen Ernte besser aus als erwartet. Die
Erntemenge 20171 hat ein deutliches Plus zu
verzeichnen und Hektolitergewicht, Korn-
ausbildung und Enzymaktivitit liegen in
einem guten Bereich.

Getreideernte 2011 quetie:am

Weizen

Roggen

Roggen

Beim Roggen fillt die heurige Ernte
besser aus als im letzten Jahr. So gab es
heuer im Waldviertel nicht die witterungs-
bedingten Einbufen wie im Vorjahr. Korn-
ausbildung, Enzymaktivitit und Verkleis-
terungsverhalten liegen in einem norma-
len Bereich.

Die Versauerung und die Fiihrungsbe-
dingungen konnen weitestgehend beibe-
halten werden. Gegebentalls sollte jedoch
die Wasseraufnahme tberpriift werden.
zur Verbesserung der Stabilitit empfehlen
wir Thnen weiterhin Brotmeister.

Erste Backversuche mit der neuen Ernte
waren durchaus positiv. Folgende Empfeh-
lungen kénnen wir dazu abgeben:

< groflere Umstellungsprobleme sind
nicht zu erwarten

< Wasseraufnahme tiberpriifen und ggf.
anpassen

< Knetzeit iiberpriifen und ggf. anpassen

< Temperatur und Stehzeiten beibe-
halten

< Backmittelempfehlung
direkte Fiihrung: Puls 100, Kaisermeister
GV/GU Fithrung: Frigomalt, Shopback,
Kaisermeister

2011 2010 2011 2010 W'(Elzen . . . .
Fliche (ha) 279808 276140 45936 45689 Die analytischen Kennzahlen, ermittelt zZwar werden die Miihlen in der Regel
:rtrag (dt/ha) .‘396v966 51,2 44,0 - 32# von der Versuchsanstalt fiir Getreideverar- einen schleichenden Ubergang bewerkstel-
rntemenge (t) 1270291 1414093 202050 o1001 beitung (V{G), liegen auf einem dhnlichen ligen, eine frithzeitige Nachfrage tiber die
Niveau wie im Vorjahr. Die Durchschnitts- Umstellung ist aber ratsam.
werte fiir Protein und Feuchtkleber und
die Fallzahl sind etwas geringer als im Vor- Sollten Sie wider erwarten Probleme bei
jahr. der Verarbeitung der heurigen Mehle ha-
Ro ggenqua litdt 2011 quetieves ‘ Es bleibt abzuwarten, ob sich dies auch ben, stehen wir Thnen mit unserem Service
bei den Mehlen zeigt, da gentigend hoch- der Mehluntersuchung und unserer Back-
2011 2010 . . .. g . . \
Verkleisterungsmax. (Af) 910 12 wertiges Getreide fur Backmehle zur V<.3r beratung mit Rat und Tat zur Seite. 2
Verkleisterungstemp. (°C) 68 70 ‘ fl'igung steht und die Miihlen bemiiht sein
Fallzahl (s) 220 226 werden, gleiche Qualititen wie im Vorjahr
anzubieten.
Weizenqualitit 2011 owtewe '
2011 2010
Protein (%) 13,5 14,0 Dr. Andreas Vollmar ist in
Feuchtkleber (%) 31,5 31,6 der Geschiftsleitung von
Fallzahl (s) 319 361 backaldrin fiir Entwicklung,

Anwendungstechnik, Produkt-
management und Qualitats-
wesen verantwortlich.

I 8 backtuell 3 | 2011
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kd backmeister-tipps . : : kostbar;

Antworten auf lhre Fragen

backtuell zeigt Ihnen die Tipps und Tricks unserer Backmeister. Haben Sie Fragen
an unsere erfahrenen Backer- und Konditormeister? Dann greifen Sie zum Horer!

Brot-Hotline: +43 7224 882131
Feinbackwaren-Hotline: +43 7224 8821442

Herausforderung
EiweiRschaum ldauft aus Schaumrollen aus

Grund Losung
schlecht und zu wenig aufgeschlagen < Aufschlagmenge und Aufschlagzeit
verunreinigte Kessel, Schaufeln und anpassen
Wiegeschale = saubere und fettfreie Gegenstiande
zu feuchte und zu warme Lagerung = trockene, kithle Lagerung und gut verpackt
kochend heiRes Wasser auf der = Einhalten der richtigen Anwendung
Zucker-Albufix Mischung

Herausforderung
Blaschenbildung auf der Gebackoberfldche

Grund Losung

< zu hohe Garraumfeuchte = Gérraumfeuchte herabsetzen

< bei Fithrungen liber die Garzeitsteuerung: = bei Fiihrungen liber die Gérzeitsteuerung:
zu lange Lagerzeit bei zu hoher  Lagertemperatur der Lagerzeit anpassen
Lagertemperatur e Einfriergeschwindigkeit beschleunigen
zu langsames Einfrieren der Teiglinge  Kondenswasserbildung auf der Teiglings-
Kondenswasserbildung auf der Teiglings- oberflache durch langsames Auftauen
oberfldache durch zu schnelles Auftauen vermeiden
zu hohe Schwadenmenge bei zu hoher Schwadenmenge und
Anbacktemperatur Anbacktemperatur verhindern

&

© Eric Kriigl

Herausforderung
Zu geringer Glanz der Gebackoberflache

Die heilige Nothurga

Grund Losun g | Ein unbekannter Kiinstler aus Tirol schuf um 1780 die Sta- Der Legende zufolge versorgte Notburga
zu warmer Teig - Teigtemperatur reduzieren ' tue der heiligen Notburga. Die aus Lindenholz geschnitzte  als Dienstmagd die Armen mit Brot und er-
zu stark bemehlte Gérguttrager - Girguttrager weniger stark bemehlen e Heiligenfigur ist 127 cm hoch und in lindlicher Tracht bei ~ wirkte als Bauernmagd das Recht, beim ersten
Verhauten der Teiglinge durch Garraumfeuchte erhdhen, um die Teiglinge vor dem i S der Brotausteilung dargestellt. In ihrem erhobenen rechten  Glockenlduten am Abend die Arbeit am Feld
zu trockene Stiickgare Verhauten zu schiitzen Lo, .. ¥ Arm hilt sie ihr standiges Attribut, eine Sichel. niederzulegen, um zu beten. Jedes Jahr im

Die heilige Notburga von Rattenberg (1265—1313) zihlt ~ September chren zahlreiche Besucher die Hei-
zu den meistverehrten Heiligen in Bayern, in Tirol, in der  lige bei der sNotburgaprozession< im Wall-
Ost-Steiermark und in Slowenien. Sie ist Patronin der fahrtsort Eben in Tirol, der letzten Ruhestitte
Dienstboten, der Bauern und der Armen und das Idealbild  der heiligen Notburga. “2
christlicher Nachstenliebe und Frommigkeit.

zu wenig oder keinen Schwaden Schwadenmenge erh6hen
gegeben im Etagenofen auf ausreichend Vorschwaden achten

© shutterstock / Zentilia
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reise in die backwelt
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Kontrastreiches Saudi-Arabien

Kaaba in Mekka. Das zentrale

Heiligtum des Islams
befindet sich im Innenhof der
Al-Haram-Moschee.

“I‘Jwﬂl‘h

Das Konigreich Saudi-Arabien mit seiner Hauptstadt Riad ist ein weiterer internationaler
Top-Standort, an dem backaldrin mit einer Tochterfirma vertreten ist. Kommen Sie mit
backtuell in das Land der Kontraste und der atemberaubenden Landschaften.

Das Kingdom
Centre (302 m)
wurde von
Anfang an als
Wahrzeichen
Riads gebaut.

Uberblick Saudi-Arabien
Hauptstadt: Riad
Staatsform: Konigreich, absolute Monarchie

Bevolkerung: ca. 27 Mio. | Fldche: 2,15 Mio. km?
Wahrung: 1 Saudi-Riyal (SAR) = 0,1985 €
(Wechselkurs 7. Oktober 2011)
http://www.sauditourism.com.sa/

udi-Arabien ist das reichste und grofSte
Land der arabischen Halbinsel und grenzt
an Jordanien, Irak, Kuwait, Katar, die
Vereinigten Arabischen Emirate, Oman,
Jemen sowie an das Rote Meer und den
Persischen Golf. Das Konigreich, das von
Konig Abdullah ibn Abd al-Aziz regiert
wird, ist mit seinen ca. 27 Millionen Ein-
wohnern in etwa sechsmal so groff wie
Deutschland.

Moderne und Tradition

Saudi-Arabien ist ein Land voller Kon-
traste, in dem sich Staat und Religion so-
wie Moderne und Historie vereinen. Die
rasche wirtschaftliche Entwicklung, die
durch den Olboom hervorgerufen wurde,
fithrte in der Geschichte Saudi-Arabiens zu
zahlreichen Neuerungen.

So ist in den saudi-arabischen Metropo-
len neben historischen und religiésen Bau-
werken auch eine Vielzahl an moderner
Architektur zu finden. Literatur, Tanz und
Musik ist in der klassischen Form, aber
auch in modernen Varianten prisent. Auch
das traditionelle Kunsthandwerk ist im
modernen und strenggldubigen Saudi-Ara-
bien verankert.

Wolkenkratzer und Mekka

Die bekannten Sehenswiirdigkeiten des
Konigreichs sind nicht nur beeindruckend
sondern auch gegensitzlich. Neben den
modernen und spektakuliren Gebiuden
Al Faisaliyah Center und Kingdom Centre
in der saudi-arabischen Hauptstadt Riad
gibt es noch eine Vielzahl an Besonder-
heiten, die zu entdecken sind. Die antike

©fotolia.com / Aviator7o, David Steele, Andreas Wolf; shutterstock.com / Ramzi Hachicho, Fedor Selivanov, Robert Paul van Beets, Ahmad Faizal Yahya; iStockphoto.com / Salem

In Saudi-Arabien sind Kamele
Statussymbole. Kamelrennen
sind sogar ein Nationalsport.
Sie begleiten u.a. die Feste
vieler Beduinenstamme.

Felsenstadt Mada’in Salih und die heilige
Stadt Mekka mit dem héchsten Heiligtum
des Islams, der Kaaba, zihlen zu den kul-
turellen Hohepunkten des Landes. AufSer-
halb der pulsierenden Grofistidte finden
sich atemberaubende Wiisten-, Canyon-
und Diinenlandschaften sowie abstrakte
Felsformationen.

Brot - ein fester Bestandteil

Die Kiiche Saudi-Arabiens gilt als eine
der traditionellsten Kiichen der Welt. In
wenigen anderen Lindern werden alther-
gebrachte Koch- und Esstraditionen so ge-
lebt wie im Konigreich. Bei einem Essen
tiir Giste, zu religiosen Feierlichkeiten, bei
Hochzeiten oder fiir die Familie wird mit
den verschiedensten Speisen und Gewiir-
zen grof$ aufgetischt. Zu den landestypi-

schen Nahrungsmitteln gehéren Weizen,
Reis, Datteln, Feigen, Hirse, Gemiise und
Hiilsenfriichte sowie Fisch, Gefliigel, Ham-
mel und Ziege, aber auch Rind- und Kamel-
fleisch. Brot ist ein fester Bestandteil der
arabischen Kiiche, da es zu vielen Gerich-
ten gegessen wird. Fladenbrot und Samoli,
eine Art Hotdog-Brotchen, sind bei den
Einwohnern Saudi-Arabiens besonders be-
liebt. Mit der Vielzahl an Gewtirzen und
duftenden Speisen tiberkommt jeden Besu-
cher das Gefiihl wie in 1001 Nacht.

Die faszinierende Mischung aus Historie
und Moderne, die schonen Naturlandschaf-
ten sowie die traditionelle arabische Kiiche
machen Saudi-Arabien zu einem interes-
santen und besonderen Land, das in jedem
Fall eine Reise wert ist.

o2

Die Nabawi-Moschee in
Medina ist die zweitheiligste
Moschee im Islam.

Hier befindet sich die Grab-
statte Mohammeds.

v.l.n.r.: Der Gelbe Sahara-Skorpion gilt als einer
der giftigsten Skorpione tiberhaupt. Die typische
mannliche Kopfbedeckung heilt >guthrac und sie
wird durch >Agals, einen schwarzen Strick
gehalten. Landestypischen Gerichte werden in
der Regel mit der rechten Hand gegessen.
Mada’in Salih ist eine Ausgrabungsstatte im
nordwestlichen Saudi-Arabien.

3| 2011 backtuell 23



backaldrin’

gZ/&?j] " 5p1'tz® @WM





