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Brotaromarad zeigt Aromenvielfalt auf

Brot als Genussmittel positionieren

Die Prasentation des weltweit

ersten Brotaromarads im
«panissimo» hat die Berufs-
schule Aarau bewogen, ihre
Backer-Konditor-Lernenden
ebenfalls in die Geheimnisse
des Brotaromas einzufiihren.

Fachlehrer Peter Schiipbach
setzte sich mit den Initianten
der ZHAW Widenswil in Ver-
bindung, welche sich gerne
bereit erklarten, als Pilotversuch
den Lernenden der Berufsschule
Aarau eine Lektion tiiber das
Brotaromarad zu erteilen. Die
Lebensmittelingenieurin Esther
Raemy, die im Rahmen ihrer
Diplomarbeit die Idee des Brot-
aromarads entwickelt hat, weih-
te die Lernenden in die Welt der
Sensorik ein und veranschau-
lichte, wie ein Produkt durch die
Sinne beschrieben werden kann:
«Die bestehenden Brotbeurtei-
lungsbdgen sind ein gutes Stan-
dardinstrument, haben aber den
Nachteil, dass sie nur negative
Faktoren umschreiben.»
Demgegeniiber soll das Brot
dank dem Aromarad eine ganz
andere Wertschitzung erhalten,
indem ihm positive Attribute
zugeordnet werden. «In einem
Brot sind bis zu 500 Aroma-
stoffe  natiirlich  enthalten»,
wusste Esther Raemy den stau-
nenden Lernenden zu erzihlen.

Welches Aroma versteckt sich im Glas?

Die Aargauer Lernenden beim Absolvieren des Aromaparcours.

Das Brotaromarad soll dazu
dienen, eine einheitliche Metho-
dologie zur Beschreibung der
Brotaromen zu gewinnen. Zur
Vereinfachung der Zuordnung
werden die Attribute mit Bildern
und Definitionen ergédnzt. Und
worin sieht Esther Raemy den
Sinn dieses standardisierten
Systems? «Der Produzent kann
sein Brot besser beschreiben und
differenzieren, womit auch der
Verkauf die Kunden fachlich
treffender beraten kann.

Spannender Aromaparcours

Nach der recht anspruchsvollen
Theorie hatten die Lernenden die
Aufgabe, in einem Aromapar-
cours mit Hilfe von Bildern und
Definitionen neun natiirliche
Referenzen fiir Brot zu riechen

und zu erkennen. Dies war fiir
die meisten nicht ganz einfach,
da dies in der Ausbildungszeit
weniger geschult werden kann.
Esther Raemy empfiehlt den
Nachwuchsleuten, ihren Ge-
ruchs- und Geschmackssinn
regelmissig zu trainieren: «Da-
durch wird der Brotkonsum zum
Erlebnis, man gewinnt mehr
Eindriicke und erhoht den Ge-
nusswert. Es ist flir jeden Béa-
cker-Konditor wichtig, eine gute
Nase zu haben und seine Pro-
dukte treffend zu umschreiben,
indem man ihnen die passenden
olfakto-gustatorischen Attribu-
te zuordnen kann. Damit wan-
delt sich die Bedeutung des Bro-
tes vom reinen Grundnahrungs-
zum Genussmittel.»
Markus Tscherrig

Haselnuss- oder Ananasnote ist hier die Frage.
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Das Brotaromarad im Urteil der Lernenden

Die Berufsschule Aarau fiihrte
mit der ZHAW Widenswil ne-
benstehend skizzierten Pilotver-
such zum Brotaromarad durch.
«panissimo» wollte wissen, wie
diese Abwechslung im Schul-
alltag bei den Lernenden ange-
kommen ist. Generell wurde die
Priasentation als zwar recht an-
spruchsvoll, aber mega interes-
sant und lehrreich empfunden.
Einige spontane Aussagen:

m Es war sehr spannend mitzu-
erleben, wie man mit der richti-
gen Technik ein Brot sensorisch
beschreiben kann.

® Ich wire selber nie darauf
gekommen, dass das Brot ein so
vielfiltiges Nahrungsmittel ist.
m Ab sofort werde ich Brote
anders beurteilen und in meinem
Lehrbetrieb versuchen, jede

Sorte treffend zu beschreiben.

m Der Vortrag war teils sehr
wissenschaftlich, Frau Raemy
hat es aber anschaulich erkléart.
m Es bereitete mir zuerst grosse
Schwierigkeiten, die verschie-
denen Geriiche zu beschreiben,
erst durch die bildliche Darstel-
lung bin ich darauf gestossen.
® Dies war eine wertvolle Er-
fahrung, ich konnte nur stau-
nen, wie viele Geschmacksrich-
tungen im Brot enthalten sind.
B In Zukunft werde ich Brot
viel bewusster konsumieren.
Nun sind wir gespannt, wie
das Brotaromarad bei den
Fachleuten ankommen wird,
denen am 9. Mérz 2009 eben-
falls die Moglichkeit geboten
wird, sich in dessen Geheimnis-
se einfiihren zu lassen (s. roter
Kasten rechts). Der Seminar-
besuch lohnt sich bestimmt! Tg

Esther Raemy analysiert verschiedene Brote.
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Das Brotaromarad wird am 9. Miirz allen Interessierten vorgestellt.

Seminar Aromarad

Fiir alle interessierten Backer-
Konditoren-Confiseure, Ausbild-
ner und Experten findet am

Montag, 9. Marz 2009

von 9.30-14 Uhr in der Aula
der Berufsschule Aarau ein
Seminar «Brotaromarad» statt.
Prof. Michael Kleinert und
Esther Raemy demonstrieren
das Entdecken und Verstehen
des Brotaromas. Die Teilnahme
kostet 110 Fr. (inkl. Stehlunch).
Anmeldungen bitte bis Mittwoch,
4. Marz, an www.bs-aarau.ch
unter Kursangebot/Freifacher/
Kursanmeldung. Auskunft
erteilt Peter Schiipbach, Tel.
062 832 36 36, oder E-Mail
peter.schuepbach@bs-aarau.ch.
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