Ergebnisse der aktuellen
Brot- und Brotchen-Testung
zwischen Hellweg und Lippe!

-
-

Herrliche Brote und Brdétchen konnte erstmalig Backermeister
Daniel Plum als offizieller Qualitatspruiufer des Deutschen
Brotinstituts in der Hellweg-Lippe-Region testen: Im Rahmen
der diesjahrigen, freiwilligen Qualitatsprufung der beiden
Backer-Innungen der Hellweg-Lippe-Region hatte er alle
Hande/Augen/Nasen/Munder voll zu tun, um 88 Brot- und 25
Brotchenproben quasi auf Herz und Nieren zu testen. Das Fazit
des Experten: ,Zwischen Hellweg und Lippe gibt es
hervorragende Backqualitat, die vielfach auch uber Jahre
hinweg mit einem ,sehr gut” bewertet und dann zusatzlich mit
GOLD ausgezeichnet wird.” Zur Erklarung: Erhalt ein Brot in
drei aufeinander folgenden Jahren jeweils 100 Punkte bei der
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Prifung, so bekommt es die zusatzliche GOLD-Auszeichnung. In
diesem Jahr schafften das 29 Brotchen- oder Brotsorten aus den
teilnehmenden 13 Backereien.

Bei der Prufung 2024 hatten sich aus der ,Backer-Innung
Hellweg-Lippe” (Kreis Unna und Stadt Hamm) beteiligt: Backerei
Stefan Braune (Bergkamen), Backerei Kanne (Lunen), Backerei
Langhammer (Selm), Backerei Niehaves (Wickede) sowie Backerei
Dirk Stricker (Unna).

Wie gut die einzelne Backerei beim Test abgeschnitten hat,
kann auch mit der Funktion ,Backerfinder” auf der
Internetseite www.brotinstitut.de.



