
Die Ankündigung des neuerli-
chen Tests einer Fertigmischung
löste bei den Herstellern reges In-
teresse aus, nicht wenige meldeten
sich in der Redaktion und boten
Mustersäcke zu Testzwecken an. So
ist es wenig verwunderlich, dass die
Zahl der Probanten sich von 14 im
ersten Test auf 26 im aktuellen er-
höhte. Lediglich Ireks, gerade der wohl
mengen- wie imagemäßig führende
Anbieter in Sachen Rührkuchenmix,
wollte wegen der Biskuitergebnisse
nicht teilnehmen. Der Vollständig-
keit halber haben wir Mella Rühr
dann im Großhandel gekauft.

Die Hersteller versprechen dem
Backbetrieb einiges beim Einsatz
ihrer Produkte. Lange Frischhal-
tung, wie der Ölzusatz vermuten
lässt, gute Tragfähigkeit auch bei
problematischen Früchten mit hohem
Saftanteil, und last but not least
wird die softe Krumenstruktur als
Basis für einen vom Verbraucher
gewünschten Essgenuss angepriesen.
Der klassische Sandkuchen ist mit
der Verbreitung der Rührkuchenmixe
vielerorts verdrängt worden. Wir
wollten wissen, wie gut die Mixe
tatsächlich sind und haben sie unter
praxistauglichen Bedingungen so-
wohl auf ihre Verarbeitungseigen-
schaften hin als auch in Bezug auf
die Backergebnisse und den Ge-
schmack kritisch unter die Lupe 
genommen.

Angesichts der zahlreichen Pro-
dukte, für die wir jeweils Massen
mit einem Trockenanteil von 3 kg
herstellten, wurden rund 30 Liter
Pflanzenöl benötigt. Weiter ver-
brauchten wir 10,4 kg TK-Johan-
nisbeeren und 10,4 kg TK-Kirschen
für die Rührkuchen und 2,6 kg
Schokodrops für die Muffins. Bei

den Rezepturen haben wir
uns exakt an die Angaben der
Hersteller gehalten, in Bezug auf
die Rühr- bzw. Aufschlagzeiten
wählten wir entweder die angegebe-
ne Zeit oder orientierten uns bei An-
gabe eines Zeitkorridors am Mittel-
wert.

Gebacken haben wir anschließend
nach für alle Produkte gleichen Para-
metern. Die Rührkuchen mit einer
Masseneinwaage von 2 kg und je-
weils 400 g Johannisbeeren und 400 g
Kirschen verschwanden für minde-
stens 45 Minuten bei 180 °C im
Heizgasumwälz-Etagenofen. Die 100 g
schweren Muffins wurden mit einem
Schokodropsanteil von 10% bezogen
auf das Massengewicht bei 190 °C
für mindestens 20 Minuten ge-
backen. Entscheidendes Ausbackkri-
terium war für uns dabei nicht die
Backzeit, sondern das Erreichen
einer Kerntemperatur von minde-
stens  92 °C. Es wurde kein Dampf
gegeben, und die Züge blieben ge-
schlossen.

Aromatisierung und Farbe 

Ganz unvoreingenommen ist man
bei der Aromatisierung der Mixe,
Massen und fertigen Produkte nach
zahlreichen Vergleichsuntersuchun-
gen inzwischen nicht mehr. Bei Pro-
dukten bestimmter Hersteller tut
man sich leicht, denn diese verwen-
den vielfach gleiche bzw. ähnliche
Aromen, die bereits in der Mischung
eine Zuordnung trotz anonymisier-
ter Probenstellung ermöglichen. Bei
den Rührkuchen-Mixen war das ein
wenig anders, denn die bei einigen
Herstellern dominante Vanille-Note
fand sich weder beim Mix noch im
fertigen Produkt. Dafür fielen insge-

samt drei Proben durch einen über-
höhten Zusatz von Zitronenaroma
bzw. Zitronensäure auf.

In einem Fall war die Zitronen-
aromatisierung sogar so stark, das
wir die Verkostung zur Neutralisa-
tion der Geschmacksnerven für 30
Minuten unterbrechen mussten, so
lange dauerte es, bis der Zitronen-
geschmack am Gaumen nicht mehr
wahrnehmbar war.

Grundsätzlich hat jeder Back-
mittelhersteller natürlich die Freiheit,
sein Produkt so zu aromatisieren,
wie es dem individuellen Geschmack
der Herstellerfirma entspricht.
Empfehlenswert ist aber aus unse-
rer Sicht eine ausgewogene und
eher schwache Aromatisierung der
Mixe. Durch betriebsindividuelle
Aromenzugaben hat es der produ-
zierende Betrieb dann in der Hand,
seine individuelle Geschmacksnote
zu finden. Eine Überaromatisierung
gerade bei Rührmassen kann natür-
lich auch eine andere Ursache
haben, nämlich den Einsatz von
minderwertigem Trockenei. Um
den unangenehmen Geruch und
Geschmack günstiger und nicht
richtig abgelagerter Trockeneipro-
dukte zu überlagern, kann der Griff
zur Zitronenaromaflasche durchaus
Wirkung zeigen.

Bei den Farben der Massen und
auch der fertigen Produkte reichte
die Palette von fast schneeweiß und
damit eher sandkuchenartig bis hin
zu fast quietschgelb. Hinweis: Eine
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Rührmassen sind  keine Allround-Talente, das 

versprechen sie auch nicht. Es gibt erhebliche

Unterschiede bei der Tragfähigkeit und auch der

Eignung für Muffins. Wir vergleichen

26 Produkte.



zu gelbe Färbung lässt den Einsatz
von Farbstoffen bzw. deklarations-
pflichtigen färbenden Lebensmit-
teln vermuten. Auch bei loser Ware
sind bekanntlich Farbstoffe und
färbende Lebensmittel unter Um-
ständen zu deklarieren, dies gilt
insbesondere für Betacarotin.
Ohne Wissen der Geschmackste-
ster befand sich auch ein Bio-
Produkt in der Testrange, dies
wurde übereinstimmend und
unabhängig von allen sofort er-
kannt. Das resultierte zum einen

aus dem andersartigen – nicht
schlechteren – Geschmack und

zum anderen daraus, dass Getrei-
deschalenbestandteile als dunkle
Stippen identifizierbar waren.

Feinbackwaren und Bio ist ein
eher firmenphilosophisches oder
sogar ideologisches Kapitel. Bio-
produktion im Feinbackwarenbe-
reich ist von der Marktbedeutung
wie den Marktchancen eher gering
einzuschätzen. Hinzu kommt auch
noch, dass nicht wenige gerade bei
Bioprodukten den Einsatz von Con-
venience ablehnen.

Der Roggenmehlzusatz in einem
anderen Produkt dagegen fiel nur
durch die leicht veränderte Kru-
menfarbe auf.

Geschmack

Geschmack ist bekanntlich eine
der subjektivsten Empfindungen
überhaupt. Deshalb haben wir uns
bei der Bewertung auch darauf be-
schränkt, lediglich signifikante Ab-
weichungen im Vergleich zu doku-
mentieren. Dabei beschränkten wir
uns nicht nur auf das reine Ge-
schmacksempfinden, vielmehr wurden
von uns auch Kriterien wie ballend,
kurz oder merklich aromatisiert in
die Bewertung eingeschlossen. Merk-
liche Unterschiede zwischen den
Massen waren dabei neben der Aro-
matisierung vor allem im Bereich
des Trockenheitsgefühls beim Kauen
feststellbar. Wir fanden Produkte,
die durch eine schnelle Löslichkeit
auf der Zunge überzeugten, ebenso
wie Mixe, die nahe am Bereich des
griesartigen lagen und sich durch
den Speichel kaum auflösen ließen.

Ein Muffin wie ein Rührkuchen
sollte sich eigentlich durch einen re-
lativ kurzen Biss und die gute Lös-
lichkeit auszeichnen. Das Mundge-
fühl sollte zart schmelzend und
zügig lösend sein ohne zu ballen.
Diese Kriterien konnten bei weitem
nicht alle Produkte erfüllen. Nicht
wenige hinterließen selbst nach der
kurzen Lagerzeit zwischen Backen
und Verkostung von maximal 3
Stunden einen trockenen Eindruck
auf dem Gaumen. In zwei Fällen
kam sogar noch ein merklicher
Fremdgeschmack hinzu, der zum
einen als Trockeneigeschmack iden-
tifizierbar war, zum anderen
schmeckte die verwendete Stärke
merklich und unangenehm durch.

Die Zutatenliste

Da alle Mixe nur zur gewerbli-
chen Weiterverarbeitung bestimmt
sind und damit die Zutatenkenn-
zeichnung (noch) einen freiwilligen
Charakter besitzt, kann die Länge
der Liste nicht als ein ausschließli-
ches Kriterium in die Bewertung
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einfließen. Dennoch lässt sich eines
feststellen: Es gibt erhebliche Un-
terschiede bei den Zutatenlisten.
Während einige wenige sich auf die
Nennung von Lebensmitteln und
Backtriebmitteln beschränken, lesen
sich andere wie das Wer ist Wer der
Zusatzstoffzulassungsverordnung.
Es drängt sich dabei der Eindruck
auf, dass einige Technologen sich
weitgehend auf die Segnungen der
Natur verlassen haben und andere
den Griff in den regulierenden Bau-
kasten der Lebensmittelchemie aus-
giebig ausgekostet haben.

Bemerkenswert ist, dass nicht die
Produkte mit den meisten Zusatz-
stoffen die Nase vorn haben, sondern
durchaus einfacher gebaute Mixe
eine führende Rolle übernehmen.

Tragfähigkeit

Die Rührkuchen wurden von
uns absichtlich mit zwei Sorten TK-
Früchten belegt, einmal wählten wir
die eher trockeneren weil durch
eine stabilere Haut geschützten klei-
nen Johannisbeeren, einmal ent-
schieden wir uns für die relativ
großen, safthaltigen und entsteinten
Sauerkirschen. Wer in der Königs-
klasse der Rührkuchen mitspielen
will, der muss es nicht nur schaffen,
die kleinen Johannisbeeren weitge-
hend an der Oberfläche zu halten,
sondern auch zumindest den
größeren Teil der Kirschen tragen
können. Hier trennte sich relativ
schnell die Spreu vom Weizen.
Während mit Ausnahme von zwei
Produkten alle anderen die Johan-
nisbeeren sichtbar oben hielten,
schaffte das bei den Kirschen gera-
de noch ein Viertel aller getesteten

Produkte. In einem Fall konnte der
optische Nachweis über das Vor-
handensein der Kirschen im Ku-
chen nur dadurch erbracht werden,
dass man den ganzen Kuchen um-
drehte, dann konnte man sie pro-
blemlos und vollständig zählen.

Bei der Verwendung von Früch-
ten mit hohem Feuchtigkeitsanteil
ist ein weiteres Kriterium sicherlich
auch die Aufnahmefähigkeit der-
Masse für die austretende Feuch-

tigkeit. Deutliche Rotfärbung um
die Früchte in Verbindung mit fei-
ner Porung im selben Bereich lässt
darauf schließen, dass der Saft von
der Masse nicht aufgenommen bzw.
nicht in den Früchten gehalten wer-
den konnte. Hinweis: Die Früchte
wurden direkt aus der Tiefkühlung
kommend, also gefroren, aufge-
streut und die Kuchen dann ohne
Wartezeit gebacken. Den Einsatz von
Saftbinder haben wir absichtlich
vermieden, dieser hätte einen
Schutzfilm um die Früchte gelegt,
und quasi wie eine Ballonhülle das
Aufschwimmen der Früchte begün-
stigt.

Konsistenz contra Tragfähigkeit

Bei der Massenkonsistenz stellte
sich eine Dreiteilung dar. Einige we-
nige Massen waren eher fließend
und ließen sich demzufolge auch
leichter aufstreichen, aber auch
schwerer mit dem Spritzbeutel
exakt in Förmchen für Muffins do-
sieren. Das Gros der Massen hatte
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Ein gelungenes Beispiel für gute Tragfähigkeit der Rührmasse: Die Früchte sind nicht bis zum
Boden gesunken und auch der Fruchtsaft ist weitgehend noch in den Kirschen und Beeren. 

Gleiches Füllge-
wicht, gleicher

Fruchtbelag, aber
eine markant un-

terschiedliche
Volumenausbeu-

te nach dem
Backen.
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Muffins sind ein Produkt für junge Leute zwischen 15 und 35. Deshalb haben 
wir zwei Damen und sechs Herren aus dieser Altersgruppe gebeten, uns ihr
Urteil über die von uns produzierten Muffins zu geben. Bewertet wurde nach Schul-
noten (von 0 bis 15 Punkte), die vergebene Punktzahl reichte im Mittel von
11,88 Punkten, was einer 2 nach früheren Schulnoten entspricht, bis 2,14, was
einer 5 gleichkäme. Der Test ist keineswegs repräsentativ, war aber durchaus auf-
schlussreich: Einerseits bemängelten die Studenten ebenso wie die Fachleu-
te bei einigen Produkten die Deutlichkeit des Zitronenaromas, andererseits er-
litten mehrere Produkte Punktabzug wegen zu deutlichen Backpulvergeschmacks,
mehr als einmal fiel die Bezeichnung „geschmacksneutral“. Auf Platz 1 kam
mit 11,88 Punkten Komplett Jogsoft, Platz 2 bekam Eiwo Rühr + Sandkuchen-Mix
mit 11,25 Punkten, Platz 3 besetzte Jung Basis Rühr mit 10,83 Punkten, auf
Platz 4 landete Vortella Soft-Rührkuchen mit exakt 10 Punkten und auf Platz 5
landete Puratos Multisand mit 9,75 Punkten. 

Praxistest II



eine eher zähe Konsistenz und einige wenige waren überdurch-
schnittlich fest. Wer meint, es bestehe ein direkter Zusammen-
hang zwischen Massenfestigkeit und Tragfähigkeit, je fester
eine Masse ist, desto besser müsste sie eigentlich Früchte tra-
gen können, wurde teilweise eines Besseren belehrt. Offen-
sichtlich führt die Hitze des Ofens selbst bei festeren Massen
zu deren Erweichung, was in der Folge auch ein Einsinken der
Früchte ermöglichte.

Volumen

Im Bereich der Blechkuchen stellte sich heraus, dass die Vo-
lumentoleranz zwischen dem flachsten und dem dicksten
Blechkuchen bei deutlich mehr als 50% lag. Während die mei-
sten Blechkuchen eine Höhe von 3 – 3,5 cm auf dem Blech er-
reichten, fanden wir auch ein im wahrsten Sinne des Wortes
herausragendes Beispiel mit mehr als 4,5 cm, und das bei einer
akzeptablen Geschmacks- und Feuchtigkeitsprobe.

Bei Muffins stellten wir per Volumenmessung von vier
durchschnittlichen Muffins, umgerechnet auf 100 g Massenge-
wicht, eine Toleranz bei der Volumenausbeute von fast 25% fest.
Der voluminöseste Muffin brachte es auf stolze 268,82 ml/100 g
der kleinste lag lediglich bei 208,79 ml/100 g. Gemessen wurden
dabei auch die ausgelaufenen Produkte, die in der Volumen-
spitze zu finden waren. Wirklich gut aussehende Muffins lagen
bei der Volumenmessung im Bereich von leicht unter 220
ml/100 g. Dieser Wert scheint angesichts der Ergebnisse auch
als Optimum zu gelten, denn auch die guten Muffins aus Rühr-
massen lagen nur knapp darüber.

Muffins: anders backen = andere Ergebnisse

Wir haben insgesamt 23 reine Rührkuchenmixe getestet und
zusätzlich noch drei Muffinmixe in die Bewertungsrange auf-
genommen. So wie wir verfahren sind, zeigte sich eines deutlich:
Alle reinen Muffinmixe brachten gute bis sehr gute Backer-
gebnisse. Bei den Muffins aus Rührmassen und dem gewählten
Backprogramm sah das anders aus, hier war mehr als ein Drittel
allein schon aufgrund des Aussehens nach dem Backen nicht
verkaufsfähig, dabei hatte das immer, wenn auch unterschied-
lich ausgeprägt, den gleichen Grund: Die Muffins waren seitlich
ausgelaufen oder oben so breit gebacken, dass sie schlicht un-
ansehnlich waren.

Fortsetzung auf Seite 29
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Gleiche Mengen an Früchten als Auflage und dennoch so unterschiedliche
Ergebnisse.
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Hersteller
Produktname

Rezeptur
Mix
Mehl
Öl
Eier
Wasser
Sensorische Prüfung der Mischung
Farbe

Geruch

Ermittlung des Litergewichts
Rührzeit

Litergewicht g/l
Massenkonsistenz

Aufstreichfähigkeit bei Rührkuchen

Aussehen nach dem Backen
Oberfläche

Färbung (Kruste)

Färbung (Krume)

Tragfähigkeit
Kirschen

Johannisbeeren

Porung

Konsistenz

Geschmack

Muffins
Form

Krumenfarbe

Geschmack

Mundgefühl

Verteilung der Schokodrops
Volumenausbeute in ml/100g
Inhaltstoffe nach Herstellerangaben

Meistermarken
eisella-
Rühr & frisch

600 g
400 g
400 g

400 g

gräulich

arttypisch

4 min. 
(Flachrührer)

1.040

klebrig

befriedigend

glänzend

gleichmäßig

i.O.

komplett 
versunken
aufliegend

leicht 
ungleichmäßig
saftig

leicht überaro-
matisiert
saftig
zartschmel-
zend

nicht akzepta-
bel
aufgeplatzt
ausgelaufen
hellgelb bis
leicht gräulich
i.O., nicht extr.
aromatisiert

leicht trocken

i.O.
251,97

Zucker,
Volleipulver,
Weizenstärke,
Maltodextrin,
Backpulver,
Lactose,
jod. Speise-
salz,
Aromen

Pfahnl
Softkuchenmix

1.000 g

400 g

400 g

gelb

arttypisch

2 min. 
grober Besen

1.080

zähflüssig

gut–

leicht stumpf,
ungleichmäßig
gleichmäßig

deutlich zu gelb

Mehrzahl am
Boden
aufliegend

gleichmäßig

saftig

Eipulver
schmeckt
durch
saftig
leicht ballend

gut, etwas
kleines Volu-
men

ungewöhnlich
gelb
i.O.

leicht trocken

noch i. O.
208,79

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
Weizenquell-
mehl,
Hühnereiweiß,
Eigelbpulver,
Backtriebmittel
(E450a, E500),
Salz,
Gewürze,
nat. Aromen

Komplet
Lambada

1.000 g

400 g

400 g

graugelb
zitronig, leicht
nach Trocken-
ei

3 min. 
(Flachrührer)

1.000

eher fest

befriedigend–

glänzend

leicht 
ungleichmäßig
i.O.

nicht bís z. Bo-
den gesunken
aufliegend

gleichmäßig

saftig

extrem zu zitro-
nig
saftig
gut lösend

leicht aufge-
platzt, gut
American Style

hellgelb

überaroma-
tisiert Zitrone

trocken

i.O.
234,7

Zucker,
Stärke,
Weizenmehl,
Eipulver,
Backtriebmittel
(E450, E500),
Magermilchpul-
ver,
Emulgator 
(E471),
jod. Meersalz,
Aroma

Westfalia
Super Rühr

1.500 g

700 g
600 g

gräulich
arttypisch,
leicht nach 
Vanille

4 min. 
(Flachrührer)

1.020

fest

gut

glänzend

gleichmäßig

i.O.

weitgehnd
versunken
teilweise oben

gleichmäßig

leicht trocken

abgerundet
leicht trocken,
eher sand-
kuchenartig

gerade noch
akzeptabel
seitlich aufge-
platzt
hell bis weiß

merklich nach
Vanille

trocken

i.O.
266,66

Weizenmehl
aus kontro-
lliertem
Anbau, Zucker,
Weizenstärke,
Maisstärke,
Hühnereiweiß-
pulver, Back-
triebmittel
(E450a, E500),
pflanzliches
Eiweiß, Milch-
zucker, Emul-
gatoren
(E472b, E475,
E322), Aroma,
Salz, Verdick-
ungsmittel
(E415)

Hemelter Mühle
Rubina Bella
Rühr

1.000 g

400 g

400 g

gräulich- 
gelblich
arttypisch

3 min. 
(Flachrührer)

1.020

leicht 
zähflüssig

gut

glänzend, teilw.
offene Porung
gleichmäßig

i.O.

teilweise am
Boden
aufliegend

leicht unge-
leichmäßig
saftig

i.O.1

leichter Nach-
geschmack
von Stärke

noch gut, fast
geschlosen,
nur leichte
Risse
hellgelb

i.O., leicht ka-
ramellartig

gut lösend

i. O.
233,16

Weizenmehl,
Zucker,
Stärke,
Volleipulver,
Eiweißpulver,
Milchzucker,
Backtriebmittel
(E 450a, E500),
Aroma,
Farbstoff
(E160a)

Meistermarken
Meister Rühr

1.000 g

400 g

400 g

gräulich- 
gelblich
arttypisch

4 min. 
(Flachrührer)

1.000

eher fließend

gut

glänzend

gleichmäßig

i.O.

teilweise ab-
gesunken
aufliegend

eher grob

saftig

i.O.
saftig
kurzer Biss
zartschmelzend

i.O.
gutes Volu-
men, American
Style
etwas grau

i.O.

gut lösend

i.O.
248,67

Weizenmehl,
Zucker,
Volleipulver,
Roggenmehl,
Weizenstärke,
Glucosesirup,
Emulgator,
Mono- Digly-
ceride v. Spei-
sefettsäuren,
Backtriebmittel
Natriumcarbo-
nat, Diphos-
phat, Calcium-
phosphate,
Salz, Aromen,
Gewürz, fär-
bender Pflan-
zenextrakt

Siebin
Blitz-
Rührkuchen

1.500 g

600 g
450 g
150 g

weiß-leicht
gelblich
Vanille Zitrone
Zitr. dominiert

2,5 min 
(Schlagbesen)

1.020

zähfließend
bis klebrig

ausreichend–
zeigt Vortrieb

glänzend

leicht un-
gleichmäßig
i.O.

teilweise ab-
gesunken
aufliegend
ungleichmäßig

eher trocken

merklich nach
Zitrone
leicht trocken,
eher sandku-
chenartig

noch gut
eher glatte
Form

hell, fast weiß

überaromati-
siert, Zitrone

kurz, krümelig

i.O.
229,95

Weizenmehl,
Zucker,
Maisstärke,
Milchzucker,
Emulgator 
(E471),
Backpulver,
Backtriebmittel
(E500 + Säue-
rungsmittel 
E450),
Verdickungs-
mittel Guar-
kernmehl,
Aroma

Backaldrin
Wiener 
Rührmix

1.400 g

600 g

700 g

gelblich-gelb

arttypisch

2 min. 
(Flachrührer)

990

zähflüssig

gut

größtenteils
glänzend
ungleichmäßig

gelbe Stippen

teilweise abge-
sunken
auffliegend,

gutes
Volumen
etw. ugleichm.
saftig + elas-
tisch
leicht nach Va-
nille, saftig,
leicht ballend

nicht aktzepta-
bel, aufge-
platzt, eher
flach
gelblich, mit
gelben Stippen
i.O.

leicht trocken

i.O.
241,02

Weizenmehl,
Zucker,
Eipulver,
Backtriebmittel
(E450a, E500),
Milchzucker,
Emulgatoren
(E475, E471),
Verdickungs-
mittel (E415),
Salz, Gewürz,
Aroma

Plange
Blechkuchen
Soft

1.500 g

600 g

750 g

gelblich

arttypisch 
leicht n. Vanille

1,5 min. 
(Flachrührer)

1.060

zähflüssig

befriedigend,
zeigt Vortrieb

glänzend

leicht un-
gleichmäßig
i.O.

abgesunken

aufliegend

eher fein

saftig

i.O.
saftig

noch i.O. 
flach, etwas
breitgelaufen

dunkel, glän-
zend
akzeptabel
merklicher
Vanillege-
schmack
leicht trocken

i. O.
222,82

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
Volleipulver,
Stärke,
Backtriebmittel
( E450, E500, E
575),
Salz, Emulga-
tor (Mono- u.
Diglyceride 
E471),
Polyglycerines-
ter (E475),
Aroma

1 Die Bezeichnung i.O. haben wir dann eingesetzt, wenn das Produkt weder positiv noch negativ auffiel, also in Ordnung war.
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Hersteller
Produktname

Rezeptur
Mix

Mehl
Öl

Eier
Wasser

Sensorische Prüfung der Mischung
Farbe

Geruch

Ermittlung des Litergewichtes
Rührzeit

Litergewicht g/l
Massenkonsistenz

Aufstreichfähigkeit bei Rührkuchen

Aussehen nach dem Backen
Oberfläche

Färbung (Kruste)

Färbung (Krume)

Tragfähigkeit
Kirschen

Joh.-Beeren

Porung

Konsistenz

Geschmack

Muffins
Form

Krumenfarbe

Geschmack

Mundgefühl

Verteilung der Schokodrops
Volumenausbeute in ml/100g

Inhaltstoffe nach Herstellerangaben

Kessko
Sandy

1.200 g

600 g
700 g

gelblich

arttypisch

4 min. 
(Flachrührer)

840

zähflüssig

gut

glänzend

gleichmäßig
i.O.
scharfkantig 

durchgesun-
ken
teilw. eingesun-
ken
fein

saftig

i.O.
eher trocken
sandkuchenar-
tig, ballt beim
Kauen

nicht aktzep-
tabel,
flach, unre-
gelmäßig
sehr hell, fast
weiß
klebriger
Krumenge-
schmack, 
kurz
leicht trocken

i.O.
226,42

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
Feuchthalte-
mittel Sorbit,
Backtriebmittel
( E575, E500,
E450, E 170),
Magermilch-
pulver,
Maltodextrin
Emulgator 
( E471, E472b,
E477),
Verdickungs-
mittel Xanthan,
Salz, Aroma

Jung
Basis Rühr

1.200 g

600 g
700 g

gelblich

arttypisch

4 min. 
(Flachrührer)

1.000

zähflüssig

noch gut

glänzend

gleichmäßig

i.O.

eingesunken

teilweise ein-
gesunken

mittelfein
saftig

i.O.
saftig,
abgerundet

nicht aktzep-
tabel
aufgeplatzt,
übergelaufen
i.O.

leicht nach 
Vanille

gut lösend

i.O. 
228,29

Weizenmehl,
Zucker, Wei-
zenstärke,
Milchzucker,
Backtriebmit-
tel (E 450,
E500), Emul-
gatoren
(E471.E472e,
E475), Verdi-
ckungsmittel
(E415), Gluco-
sesirup, jo-
diertes Spei-
sesalz, Mager-
milchpulver,
Aroma, Curcu-
maextrakt

Sucrea
Sufix soft

1.000 g

400 g

400 g

hellgelb

arttypisch

2,5 min.
(Flachrührer)

970

zähflüssig

befriedigend

glänzend

gleichmäßig

i.O.

eingesunken

teilweise ein-
gesunken
mittelfein

leicht trocken

i.O.
leicht trocken,
zurückhalten-
de Aromatisie-
rung

nicht 
akzeptabel,
Scones-artig

weiß

i.O. 

saftig

i.O.
229,36

Mehl,
Zucker,
Volleipulver,
Glucosesirup,
Backtriebmittel
(E450a, E500),
Trockeneiweiß,
Milchprotein,
Milchzucker,
Reisstärke,
Salz,
Verdickungs-
mittel ( E415,
E466)

Rietmann
Super-Rührfix

1.000 g

400 g

400 g

gelb

arttypisch,
leicht n. Vanille

3 min. 
(Flachrührer)

1.050

zähflüssig

befriedigend–

glänzend, 
offenporig
leicht un-
gleichmäßig
i.O.

teilweise ein-
gesunken
aufliegend

mittelfein

saftig bis
leicht zäh
i.O.
saftig

i.O., leicht
spitz gezogen,
American
Style
arttypisch

i.O.

gut lösend

gut
230,97

Zucker, Wei-
zenmehl, Wei-
zenstärke, Vo-
lleipulver,
Backtriebmit-
tel (E450,
E500), ei-
weißangerei-
chertes Mol-
kenerzeugnis,
Hühnereiweiß-
pulver, Trenn-
mittel: Cal-
ciumcarbonat,
jodiertes Salz,
Stabilisator
(E415), Aroma,
färbender Ka-
rottenextrakt

Martin Braun
Sand Universal

1.200 g

600 g
700 g

gelblich

arttypisch

2,5 min 
(Flachrührer)

1.010

eher fließend

gut

glänzend

gleichmäßig

i.O.

alle eingesun-
ken
größtenteils
eingesunken
geringes Volu-
men
fein,
saftig
abgerundet,
saftig, neutrales
Aroma, gute
Löslichkeit

nicht akzepta-
bel, flach, auf-
geplatzt

i.O.

leicht kratzend,
sandkuchenar-
tig

leicht trocken

i.O.
240

Weizenmehl,
Zucker,
Weizenstärke,
Milchzucker,
Emulgator 
( E471, E472 b,
E475, E322),
Backpulver
(Triebmittel 
E500, Säue-
rungsmittel 
E450),
Magermilchpul-
ver, Trockenglu-
cosesirup,
Verdickungsmit-
tel Xanthan,
Guarkernmehl,
Salz, Stabilisa-
tor (E404,
E450, E339),
Aroma,
färbendes Le-
bensmittel,
Karottenextrakt

Komplet
Softsand

1.000 g

400 g
450 g
100 g

weiß-gelblich

arttypisch

3 min. 
(Flachrührer)

900

klebrig bis
fest

ausreichend–

stumpf, 
offenporig
i.O.

i.O.

nicht. bis z.
Boden einges.
teilweise ein-
gesunken
i.O.

saftig

leicht süß,
leicht ballend,
kristalline
Bestandteile
im Mund

nicht akzepta-
bel,
flach, aus der
Form gelaufen
i.O.

zitronig

trocken, krü-
melig
i.O.
268,82

Zucker,
Weizenmehl,
Stärke,
modifizierte
Stärke,
Magermilch-
pulver,
Emulgator
(E471, E472 b),
Backtriebmittel
(E450, E500),
jod. Meersalz,
Aroma

Komplet
Jogosoft

1.000 g

400 g

500 g

grau-gelblich

arttypisch

3 min 
(grober Besen)

980

zähflüssig

befriedigend

glänzend

i.O.

i.O.

wenige einge-
sunken
alle aufliegend

etwas fein

saftig, aber zu
flach
leichte Kara-
mellnote,
kurzer Biss

nicht aktzepta-
bel,
abgebackener
Deckel
i. O. hell gelb

Karamellnote

gut

i.O. 
230,77

Zucker,
Weizenmehl,
Volleipulver,
Stärke,
Joghurtpulver,
Backtriebmittel
(E471),
jod. Meersalz,
Aroma

Uniferm
Softrühr

1.000 g

400 g

400 g

gelblich-grau

arttypisch

4 min. 
(grober Besen)

1.050

zähflüssig

befriedigend

glänzend

leicht un-
gleichmäßig
i.O.

teilweise ein-
gesunken
aufliegend

i.O.

saftig

i.O.
Stärke 
schmeckt
leicht durch

noch gut,
leicht gerissen
American
Style
i.O–

i.O.

leicht trocken

i.O.
224,88

Weizenmehl,
Zucker,
Weizenstärke,
Eipulver,
Traubenzucker,
Lupinprotein,
Glucosesirup,
Milchzucker,
Emulgator 
(E471),
Backtriebmittel
Di-Phospat
Natriumcarbo-
nat, Aroma

Phoenix
Soft Cake

1.000 g

400 g
450 g

gelb

arttypisch

3 min. 
(Flachrührer)

1.030

zähflüssig

ausreichend–

glänzend

leicht un-
gleichmäßig
i.O., großes
Volumen

alle oben

aufliegend

i.O.

saftig

leicht krüme-
lig, leicht nach
Zitrone,
sieht saftiger
aus als er ist

gerade noch
akzeptabel,
leicht aus der
Form
i.O.

leicht nach Zi-
trone

leicht trocken

i.O.
239,8

Zucker,
Weizenmehl,
Stärke,
mod. Stärke,
Emulgator
Mono- + Digly-
ceride,
Polyglizerides-
ter,
Backpulver,
Weinstein,
Natriumcarbo-
nat, Aroma,
jod. Speise-
salz, Gewürz
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Hersteller
Produktname

Rezeptur
Mix
Mehl
Öl
Eier
Wasser
Sensorische Prüfung der Mischung
Farbe

Geruch

Ermittlung des Litergewichts
Rührzeit

Litergewicht g/l
Massenkonsistenz

Aufstreichfähigkeit bei Rührkuchen

Aussehen nach dem Backen
Oberfläche

Färbung (Kruste)

Färbung (Krume)

Tragfähigkeit
Kirschen

JohannisBeeren

Porung

Konsistenz

Geschmack

Muffins
Form

Krumenfarbe

Geschmack

Mundgefühl

Verteilung der Schokodrops
Volumenausbeute in ml/100g
Inhaltstoffe nach Herstellerangaben

Ireks 
Mella Rühr

1.500 g

600 g

600 g

gelb

arttypisch

4 min. 
(Flachrührer)

1.090

eher fließend

gut

glänzend

gleichmäßig

i.O., gutes Vo-
lumen

teilweise ein-
gesunken
aufliegend

i.O.

saftig, weich

abgerundet

noch akzepta-
bel, eher
runde Form

elastische
Krume, gelblich
abgerundet

gut

i.O.
233,83

Weizenmehl,
Zucker,
Volleipulver,
Weizenstärke,
Süßmolkepul-
ver, 
Maltodextrin,
Milchzucker,
Backtriebmittel 
(E450, E500),
jod. Speise-
salz,
Emulgator
(E481),
Aromen

Uniferm
Rühr + Sand

1.000 g

450 g
450 g

hellgelb

arttypisch

5 min. 
(Flachrührer)

900

eher 
zähflüssig

gut
etwas Vortrieb

glänzend

gleichmäßig

sehr hell

nahezu alle
eingesunken
teilweise ein-
gesunken
i.O. etwas fein

saftig, aber
kompakt
süßlich,
kurzer Biss,
leicht krümelig

nicht akzepta-
bel,
ausgelaufen

hell bis weiß

i.O.

leicht trocken

i. unter. Bereich
265,25

Zucker,
Weizenstärke,
Weizenmehl,
mod. Stärke,
Emulgator
(E475, E472
b+c),
Traubenzucker,
Backtriebmittel 
(E450, E500)

Eiwo
Rühr - Softku-
chen-Mix

1.000 g

400 g

400 g

gelb

Vanille, (ähnl.
Waffelmasse)

3 min. 
(Flachrührer)

1.080

fließend

gut

noch glänzend

etwas un-
gleichmäßig
gelblich

nahezu alle
eingesunken
teilweise ein-
gesunken
zu fein

saftig, aber
kompakt
leicht süß,
Hauch von
Trockenei,
saftig

etwas klein,
etwas breit
gelaufen,
kompakt
zu gelb

leicht nach
Bittermandel

leicht trocken

i.O.
212,77

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
Weizenquell-
mehl,
Hühnereiweiß,
getrocknet
Eigelbpulver,
Backtriebmittel
(E450, E500),
Salz,
Gewürze,
natürliche Aro-
men

Puratos 
Multisand

1.000 g

300 g
350 g
225 g

grau-gelblich

arttypisch

1 min. lang-
sam, 3 min.
schnell (gro-
ber Besen)
960

zähflüssig

befriedigend,
etwas Vortrieb

glänzend

gleichmäßig

i.O., gutes Vo-
lumen

teilweise ein-
gesunken
aufliegend

i.O.

saftig

ballt leicht,
etwas scharf
im Abgang

noch akzepta-
bel,
etwas breit
gelaufen
weißlich

leicht süß

kurzer Biss

i.O.
244,9

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
mod. Stärke,
Lactose,
Backtriebmittel
(Natriumhy-
drogencarbo-
nat, Natrium-
phosphat),
Emulgatoren:
Mono + Di-
glyceride,
von Speise-
fettsäuren
teilweise 
verestert,
Natrium-Stea-
royl-II-Lactat,
Weizenkleber,
Jodsalz,
Rapsöl,
Verdickungs-
mittel,
Guarkernmehl,
Aromen

Vortella
Soft-Rührku-
chen

1.000 g

400 g

400 g

gräulich-gelb-
lich
arttypisch

1 min. langsam,
3 min. mittler
Gang 
(Flachrührer)
1.030

leicht zähflüssig

gut

glänzend, teilw.
offene Porung
gleichmäßig

i.O.

teilw. a. Boden
aufliegend
leicht un-
gleichmäßig
saftig

i.O.

leichter Nach-
geschmack von
Stärke

noch gut,
fast geschlosen
nur leichte
Risse
hellgelb

i.O. 
leicht karamell-
artig

gut lösend

i. O.
227,03

Weizenmehl,
Zucker,
Stärke,
Volleipulver,
Eiweißpulver,
Milchzucker,
Backtriebmittel
(E450a, E500),
Aroma,
Farbstoff
(E160a)

Meistermarken
Orig. American
Muffin Dunkel

3.000 g

1.050 g
1.100 g
650 g

dunkel 
schokoladig
leicht scharf

5 min. 
(Flachrührer)

1.020

zähflüssig

gut

glänzend, fast
feucht
dunkel

dunkel, gerin-
ges Volumen

nicht versun-
ken
aufliegend

mittelfein

saftig

scharf nach
Kakao

regelmäßig
aufgeplatzt,
grobe Porung,
typisch Muffin
dunkel

intensiv nach
Kakao,
süßlich, aber
scharf
saftig, gut lö-
send
i. O.
214,83

Zucker, Wei-
zenmehl, fett-
armes Kakao-
pulver,  mod.
Stärke, Emul-
gatoren:Pro-
pylenglycoles-
ter von Spei-
sefettsäuren,
Mono- und Di-
glyceride von
Speisefettsäu-
rern, Polygly-
cerinester von
Speisefettsäu-
ren, Natrium-
stearoyl-II-lcty-
lat; pflanzli-
ches Öl, z.T.
gehärtet,Back-
triebmittel: Di-
phosphate,
Kaliumtartrate,
Natriumcarbo-
nate, Molken-
erzeugnis,
Salz, pflanzli-
ches Fett, z.T.
gehärtet

Kessko
Bio-Muffins

250 g
200 g
150 g

150 g

grau

arttypisch
(Stippen)

2,5 min
(Flachrührer)

1.050

zähflüssig

befriedigend

wenig glän-
zend
leicht un-
gleichmäßig
gräulich, Stip-
pen, kl. Vol.

versunken

teilweise ver-
sunken
mittelfein

leicht trocken

süßlich,
wenig harmo-
nisch,
leicht pappig

gleichmäßig,
klein, glatte
Oberfl. , nur
leicht gerissen
leicht grau

etwas trocken,
typisch nach
Bioprodukt

leicht trocken

i.O.
208,88

Rohrzucker,
Volleipulver,
Vollmilchpul-
ver,
Maisstärke,
Backtriebmittel:
Natriumcarbo-
nat,
Weinstein,
Meersalz,
Vanillepulver,
Guar- und 
Johannisbrot-
kernmehl

Martin Braun
Muffins

1.000 g

400 g

400 g

gelblich-grau

arttypisch

3 min. 
(grober
Besen)

1.070

eher fließend

gut

leicht stumpf

leicht un-
gleichmäßig
i.O.

Mehrzahl ein-
gesunken
nicht alle auf-
liegend
gleichmäßig

saftig

leicht zitronig,
saftig,
taugt durch-
aus auch für
Blechkuchen

gut, leicht auf-
gerissen,
American
Style
i.O.

i.O.

zart schmel-
zend
i.O.
225,72

Zucker,
Weizenmehl,
Weizenstärke,
Eipulver,
Magermilch-
pulver,
Weizenquell-
mehl,
Backpulver,
Säuerungsmit-
tel (E450),
Backtriebmittel
(E500)
Emulgator
(E472a,
E472b), fär-
bendes Le-
bensmittel 
Zitrusöl,
Aroma
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Ursachenforschung: Trotz der
nicht überhöhten Backtemperatur
schloss sich die Oberfläche der
Muffins im Ofen schneller als der
Trieb im Inneren der Gebäcke sich
voll entwickeln konnte. Das hat im
Wesentlichen mit der Art und  Do-
sis des gewählten Backpulvers zu
tun. Es gibt Backpulver, die erst
beim Zusammenspiel von Hitze
und Feuchtigkeit mit der Freiset-
zung des Lockerungsgases CO2 be-
ginnen, aber es finden sich auch
solche, die bereits in der Masse zu
reagieren beginnen. Die Massen, bei
denen wir einen leichten Vortrieb
beim Verstreichen bemerkten, zeig-
ten sich als besser geeignet für die
Muffinherstellung.

Betrachtet man die Volumen-
ausbeuten der reinen Muffinmixe,
so kann auch festgestellt werden,
dass diese im Vergleich über alle
Massen im unteren Bereich einzu-
ordnen sind, was auch auf eine ge-
ringere Backpulvermenge in der
Mischung schließen lässt.

Man kann sich aber auch mit
einem Trick helfen: Gibt man direkt
zu Anfang des Backvorgangs etwas
Schwaden, so bleibt die Oberfläche
des Muffins länger elastisch und das
seitliche Aufreißen kann vermieden
werden. Wer seine Muffins lieber
den amerikanischen Vorbildern
nachempfinden möchte, der sollte
entweder während der gesamten
Backzeit oder aber spätestens nach
einem Drittel der Backzeit den Zug
leicht öffnen, so fördert man die ge-
wünschte rustikale, leicht aufgeris-
sene Optik.

Resümee

Längst nicht jeder Rührkuchen-
mix ist auch ein guter Muffinmix.
Beim Rührkuchen spielt neben
dem zarten Schmelz und dem
kurzen Biss sowie der guten Lös-
lichkeit auf der Zunge die Trag-
fähigkeit eine entscheidende Rolle.
Hier gab es erhebliche Unterschie-
de, ebenso bei der  Betrachtung der
Oberfläche nach dem Backen. Nur
bei zwei Massen sanken die Johan-
nisbeeren relativ tief ein, nur bei
einem Produkt verschwanden die
Kirschen so vollständig, dass sie mit
bloßem Auge kaum noch zu erken-
nen waren. N

„Die Zukunft“, da ist sich Ge-
schäftsführer Udo Heckelmann 
sicher, „gehört den Kombinations-
produkten mit funktionellen Eigen-
schaften.“ So könnten beispielsweise
Glutat ionhefen jene Cyste ine  
ersetzen, die bislang noch über
Backmittel zugefügt werden. In
einem anderen, u.a. von Uniferm
geförderten Forschungsprojekt wurde
jüngst an der TU Berlin nach Mög-
lichkeiten gesucht, Produkte zu ent-
wickeln, die auch Zöliakiekranken
den Genuss von Backwaren ermög-
lichen. Durch moderne biotechno-
logische Verfahren könnte es in Zu-
kunft möglich sein, Hefen mit spe-
zifischen bäckereitechnologischen
Eigenschaften zu entwickeln. Das
modernisierte Werk in Monheim ist
für den Fall gerüstet. Im vergange-
nen Jahr wurde eine umfassende
Modernisierung abgeschlossen.

100.000 t Melasse werden jährlich
per Tanklastzug oder Schiff – Uni-
ferm verfügt über einen eigenen
Anleger – angeliefert und zu rund
100.000 t Hefe verarbeitet. Ein
ebenso energie- wie wasseraufwän-
diger Prozess. Inklusive Kühlwasser
verbraucht das Werk jährlich 8 Mio.
Kubikmeter Wasser, die aus eigenen
Brunnen stammen. Energie und
Dampf werden über eigene Gas-
turbinen erzeugt.

Am Standort Monheim wird
heute sämtliche von Uniferm ver-
triebene Hefe hergestellt. Entspre-
chend umfangreich seien die Inves-
titionen in die neuen Produktions-
und Verpackungsanlagen sowie in
Umweltverträglichkeit, Betriebssi-
cherheit und Qualitätssicherung ge-
wesen, erläutert Geschäftsführer Dr.
Günter Moormann. Insgesamt in-
vestierte Uniferm in Monheim rund
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Markt für Funktionen
Die UNIFERM GmbH & Co. KG mit Hauptsitz in Werne

hat in Monheim seit einem Jahr eines der modernsten

Hefewerke Deutschlands im Betrieb. Die Kapazität von

rund 100.000 t jährlich sichert dem Unternehmen einen

Marktanteil in Deutschland von rund 30%.

Schalldämpfer
auf den 26 Meter

hohen Fermen-
tern sorgen

dafür, dass der
permanent

durchgeblasene
Luftstrom nicht

zur Lärmbelästi-
gung für die Um-

gebung wird.



Hanseatische Verbundenheit 
Die Bäckerei Garde verfügt in der
Hansestadt Bremen über eine
lange Tradition, auch wenn sie in-
zwischen Teil der Achimer Stadt-
bäckerei und als solche im Mai
2000 von der Bäckerei Siebrecht
aus Brakel übernommen wurde.
Seit geraumer Zeit expandiert das
Unternehmen in Hamburg. Insge-
samt sieben Filialen hat „der gute
Garde“ an der Elbe bereits eröff-
net: sechs davon in Vorkassen-
zonen großer Supermärkte, die
siebte läuft als Einzelstandort im
Vorort Bergedorf. Der jüngste
Standort wurde vor wenigen Ta-
gen im TOOM-Markt am Altonaer
Bahnhof eröffnet und bietet
neben einer langen Verkaufstheke
auch Snacks, Kaffee etc. <

De Maekelboerger 
auf Expansionskurs
Die "De Maekelboerger" Neu-
brandenburger Back- und Kondi-
toreiwaren GmbH & Co KG, Neu-
brandenburg, erweitert das Filial-
netz in Richtung Hauptstadt. Mit
der Übernahme der Filialen des
insolventen Märkischen Back-
shops Berlin ist man in der Me-
tropole angekommen. Die 140
Mitarbeiter des insolventen Be-
triebes wurden ebenfalls über-
nommen  und arbeiten nun für
den Havelbäcker, der zur Mae-
kelboerger-Gruppe gehört. <

Mühlbach´s Backstube 
wechselt Besitzer
Die Mühlbach´s Backstube GmbH,
Delmenhorst, wechselt zum 1. Au-
gust den Besitzer. Bäckermeister
Wilhelm Haferkamp (46) über-
nimmt die Geschäfte von Gisela
(64) und Rolf Mühlbach (63). Die
Eigentümer führten die Firma in
vierter Generation und setzen
sich nun zur Ruhe. Rolf Mühlbach
wird seinem Nachfolger weiter
beratend zur Seite stehen. Be-
kannt ist die Bäckerei für ihren
Butterkuchen, der vom Tiefkühl-
spezialisten „Heimfrost“ bundes-
weit vertrieben wird. Mühlbach
beliefert zudem Krankenhäuser
und Altenheime. Nachfolger Ha-
ferkamp freut sich, eine „überaus
gesunde Firma zu übernehmen“,
die aufgrund ihrer handwerkli-
chen Qualitäten eine sichere Zu-

kunft habe und die er weiterent-
wickeln möchte. In Bremen wolle
er eine neue Filiale aufbauen. Alle
55 Mitarbeiter würden übernom-
men. <

Kanne investierte 
über 1 Mio. €
Über 1 Mio. € hat der Lüner Bäcker-
meister Wilhelm Kanne jun., Ge-
schäftsführer der Bäckerei Wil-
helm Kanne GmbH & Co. KG,  in
sieben neue Öfen investiert. „Wir
werden voraussichtlich bis zu 60 %
Heizöl einsparen“, schätzt Kanne.
Die alten Öfen hatten bereits 35
Jahre auf dem Buckel. Die Bäckerei
verbuchte nach eigenen Angaben
nicht zuletzt durch die Übernahme
einiger Hilgert-Filialen Umsatzzu-
wächse. Insgesamt arbeiten 280
Mitarbeiter (inklusive Kanne Brot-
trunk) in dem Betrieb. Neben den
Öfen investierte das Unternehmen
in eine neue Gärunterbrechungs-
anlage. Die neue Technik soll
eine weitere Qualitätssteigerung
ermöglichen.  <

Belgien: 
Brotpreisbindung ist gefallen
Die dpa meldet, dass belgische
Bäcker seit dem 1. Juli zum ersten
Mal seit 1940 selbst den Preis für
ein Standardbrot festlegen dür-
fen. Die Brotpreisbindung ist ge-

fallen. In der Zeitschrift „Belang
von Limburg“ kündigte Bruno
Kuylen, Direktor der flämischen
Berufsorganisation Bakkersunie,
an, dass ein weißes oder graues
Brot zwischen fünf und zwölf
Cent teurer werde. Dieses Brot
durfte bis jetzt 1,61 € kosten. <

Stiftung für 
Begabtenförderung
Auch in diesem Jahr bittet die
Stiftung für Begabtenförderung
im Handwerk um Vorschläge für
die Verleihung des Heribert-
Späth-Preises. Gesucht werden In-
haber und Inhaberinnen eines
Handwerksbetriebes, die sich
durch eine erfolgreiche Ausbil-
dungsleistung auszeichnen. Der
Unternehmer sollte ein herausra-
gendes Engagement für die be-
rufliche Aus- und Weiterbildung
seiner Mitarbeiter zeigen und
noch aktiv im Berufsleben stehen.
Je Landesverband und je Innung
kann nur ein Vorschlag unterbe-
reitet werden. Berücksichtigt wer-
den nur die Vorschläge, die bis
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Sauerteig!Zum Thema:

HEMATRONIC-SAUERTEIG-FERMENTER
Jetzt mit Verwiegeeinheit!

Der handwerklich orientierte Bäcker legt großen Wert 
auf einen aktiven Natursauerteig von hoher Reinheit.
Wir haben für jede Betriebsgröße, die richtige Anlage

aus Edelstahl für Roggen- und Weizensauerteig.
Fragen Sie uns nach dem - BRSSF 100 

für den Kleinbetrieb und nach dem  - BRSSF 200/P 
bis BRSSF 1.000/P für den Mittel- und Großbetrieb

(jetzt mit exakter Verwiegeeinheit)

Hörburger&Partner GmbH
Gewerbestraße 5, 87448 Waltenhofen/Hegge

Telefon 0831/52241-0, Fax 0831/12918

HEMATRONIC
...aktiv in Sachen Natursauerteig!

BRSSF 200/P BRSSF 1.000/P

Test Rührkuchenmix
In der Ausgabe 06-04 testete
die Redaktion von brot + back-
waren verschiedenste Rührku-
chen- und Muffinmixe. Leider
hat sich in der Auswertungsta-
belle der Fehlerteufel einge-
schlichen. In der Rubrik „Trag-
fähigkeit“ ist der Zeilenaufbau
bei dem Produkt „Blitz-Rühr-
kuchen“ der C. Siebrecht
Söhne GmbH & Co. KG, Han-
nover, verrutscht. Zudem haben
wir beim Produkt der Kampff-
meyer Food Service GmbH,
Hamburg, die Grundrezeptur
verwendet. Bei der Rezepturva-
riante für Blechkuchen hätten
wir dem Mix 100 ml Wasser
mehr zugeben müssen. Der ge-
ringere Wasseranteil in der
Masse führte zu einer zähen
Massenkonsistenz und der
etwas trockeneren Krume. Wir
bitten diese Fehler zu ent-
schuldigen.

zum 24. September 2004 bei der
Stiftung für Begabtenförderung
im Handwerk, Mohrenstr. 20/21 in
10117 Berlin eingehen. <

Bäckerei Coenen 
mit Finanzproblemen
Vor zweieinhalb Jahren war die
Bäckerwelt für die Traditions-
bäckerei Coenen GmbH aus
Wesel noch in Ordnung. Damals
zog man in den 1.300 qm großen
und rund 1,25 Mio. € teuren Neu-
bau ein. Im gleichen Jahr wurde
auch noch das 150-jährige Beste-
hen des Betriebes gefeiert. Nun
sieht sich Geschäftsführer Veit
Coenen, der im Übrigen im letz-
ten Jahr auch die Beratungsfirma
Belba, zur Qualifizierung auslän-
discher Bäcker, gründete, zwei In-
solvenzanträgen gegenüberge-
stellt. Zusammen mit dem vor-
läufigen Insolvenzverwalter wird
nach Lösungen gesucht, um die
drohende Insolvenz abzuwenden.
Coenen ist optimistisch, dass
dies gelingt – wie sonst ließe
sich die Absicht erklären, zwei
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