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Schmeckt man den Holzofen?

Nein, nach unserem aktuellen Kenntnisstand.
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Überblick

• Kleine Aromakunde

• Versuchsaufbau

• Ergebnisse

• Ausblick
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Aromarad für Brot
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Aromastoffe in Brot
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Entstehung der Aromastoffe
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Rothe «Das Aroma des Brotes»
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Entstehung der Krumenaromastoffe

Gänzle, C. et all (2005): „Stoffwechsel von Laktobazillen und ihr Einfluss auf das Brotaroma“, Getreidetechnologie 59 3, Freising
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Krustenaromastoffe
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Versuchsaufbau
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14



1. Holzofenforum des Deutschen Bäckerhandwerks, Weinheim, 31.3.2011

Temperaturmessung
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Aromaanalytik
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Aromaanalytik

Butteraromen
Grünliche Aromen
Käsig, Schweissige Aromen
Fruchtige Aromen
Malzige Aromen
Röstige Aromen
Kartoffel-, Fleischiges Aroma

3-Metyhlbutanal, 4-Heptenal
Furanmethanol, Acetylfuran
Methional

Diacetyl, Acetoin
Hexanol, Nonanal
2- Methylbuttersäure, Capronsäure
Hexan-, Octansäureethylester

Schlüsselaromen
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Aromaanalytik
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Sensorik
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Ergebnisse

20

1

43

2



1. Holzofenforum des Deutschen Bäckerhandwerks, Weinheim, 31.3.2011

Sensorik
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Sensorik
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Temperaturkurven Backraum
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Temperaturkurven Krume
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Temperaturkurven Boden
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Schmeckt man den Holzofen?
Nein! Derzeit nicht.

27

Weil die Temperatur einen starken Einfluss auf das Aroma hat.

Weil  Pyrolysestoffe leicht flüchtig sind und nicht in Kontakt mit 
dem Brot kommen.

Weil theoretisch mit jedem Ofen ein Temperaturprofil eines 
Feststoffholzofens simuliert werden kann.
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Ausblick

• Was passiert, wenn das Holz bzw. das Feuer neben dem 
Brot ist?

• Wie gut ist die Temperaturanzeige von Öfen?
• Welches Holz wird verwendet?
• Funktioniert die Simulation der Temperaturkurve des 

Feststoffholzofens in anderen Öfen?
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Danke an …

… die Akademie Deutsches Bäckerhandwerk
… das Team der Backwarentechnologie der ZHAW
… das Team der Fachstelle Aromaforschung der ZHAW

… die Hochschulleitung der ZHAW für den finanziellen Support
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Der Geruch des Brotes ist der Duft aller Düfte. 
Es ist der Urduft unseres irdischen Lebens, 

der Duft der Harmonie, des Friedens und der Heimat. 
Jaroslav Seifert (1901-86), 

tschechischer Literatur Nobelpreisträger
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