Backpulver

baking powder (eng.), levure (franz.), lievito in polvere (ital.), levadura en polvo (span.), kabartma
tozu (turk.)

Kategorie

Zutaten, Fertigprodukte

Beschreibung

Backpulver ist ein zum Backen benutztes Triebmittel, das unter Einwirken von Wasser und Warme
gasformiges Kohlenstoffdioxid (CO2) freisetzt. Durch die CO2-Entwicklung wird das Volumen des
Teigs vergroRert.

Backpulver ist eine Mischung aus einem Backtriebmittel (als CO2-Quelle), meist
Natriumhydrogencarbonat ~ (Natron) oder Kaliumhydrogencarbonat, und einem  oft
phosphathaltigen Sauerungsmittel wie Dinatriumdihydrogendiphosphat (E 450a) oder
Calciumdihydrogenphosphat (E 341a) oder einer phosphatfreien Alternative wie Weinstein als
Sauretrager. Zudem wird ein Trennmittel (etwa 20 bis 60%) aus Mais-, Reis-, Weizen- oder
Tapiokastarke bzw. Weizenmehl zugegeben, um Feuchtigkeit zu binden und so eine vorzeitige
CO2-Entwicklung zu verhindern. In Low-Carb-Alternativen wird auf Kokosmehl oder Hanffasern
zuruckgegriffen. Manchmal werden Stoffe wie Zitronenpulver (auch als Sauerungsmittel), Vanillin
oder Ethylvanillin zur Aromatisierung zugesetzt.

Unter Anwesenheit von Feuchtigkeit (Wasser aus den Backzutaten) reagiert das Natron mit der
Saure und setzt Kohlenstoffdioxid frei, wodurch kleine Gasblaschen entstehen und der Teig
aufgelockert wird.

Damit wird ein ahnlicher Trieb erreicht wie bei der Verwendung von Pilzen der Backhefe im
Hefeteig und Bakterien im Sauerteig, wo ebenfalls CO2 entsteht. Die Zugabe von Backpulver
verklrzt die Zubereitungszeit, da Hefepilze und Bakterien zur Produktion von CO2 mehr Zeit
bendtigen (zwischen einer halben Stunde und einem Tag). Die Teigsorten unterscheiden sich
allerdings erheblich in Geschmack und Konsistenz.

Double-Acting-Backpulver

Das doppelt reagierende Backpulver »Royal Baking Powderx, in einer Verpackung aus der ersten
Halfte des 20. Jahrhunderts. Bestehend aus Natriumhydrogencarbonat, Aluminiumnatriumsulfat
und Monocalciumphosphat. Aus ihnen entweicht nur ein kleiner Teil an Gas beim Mischen des
Teiges und der groRRe Rest beim Backen.

Wahrend die zuvor beschriebenen Reaktionen unter Anwesenheit einer einzelnen sauren
Komponente ablaufen, verfigen die - vorwiegend im angloamerikanischen Raum verbreiteten -
Double-Acting-Backpulver (engl. etwa »doppelt aktives bzw. reagierendes«) Uber eine zweite
saure Komponente, die erst bei hoheren Temperaturen mit dem Backtriebmittel reagiert. Der
Vorteil liegt darin, dass die Zeit bis zur ersten Aktivierung des Backtriebmittels von der
ursprunglichen Vermengung der feuchten Zutaten in die eigentliche Backphase verschoben wird.
Als Sauerungsmittel, welches erst durch Warme aktiviert wird, kommen vor allem Weinstein in
der Form von Monokaliumtartrat oder Monocalciumphosphat (far niedrige
Reaktionstemperaturen) sowie Aluminiumnatriumsulfat (fir hdhere Reaktionstemperaturen ab ca.
60 °C) zum Einsatz.

Verwendung

Backpulver wird fur den Gebrauch in Haushalten in Portionsverpackungen (»Briefchen«) im
Handel angeboten. Bei Teigen wird es vor allem dem Ruhrteig zugefugt. Im Mdurbeteig
(TortenbOden, Kekse) ist der Einsatz von Backpulver eher selten. Im Hefeteig kommt Hefe als
Backtriebmittel zum Einsatz.

Bei flachen Dauergebacken wird eher Ammoniumhydrogencarbonat verwendet, fur Leb- und
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Honigkuchen in Verbindung mit Kaliumcarbonat (Pottasche). Manchmal wird fur Lebkuchen auch
Hirschhornsalz oder eine Mischung von Ammoniumhydrogencarbonat und Ammoniumcarbamat
im Verhaltnis 1:1 eingesetzt. Ab 60 °C zersetzt sich diese in Ammoniak, Kohlenstoffdioxid und
Wasser.

Einkauf / Aufbewahrung

Backpulver sollte kuhl, trocken und in fest geschlossenen Behaltern gelagert werden, da
ansonsten bereits eine Triebentwicklung entstehen kann. Es ist verschlossen nahezu unbegrenzt
haltbar. Geodffnet Iasst die Triebwirkung des Backpulvers etwa nach einem Monat nach. Vor der
Verwendung sollte man prufen, ob sich Schadlinge wie Lebensmittelmotten eingeschlichen
haben.

Gesundheit

Die positive Eigenschaft des Backpulver ist es also, dass der Teig aufgelockert wird und
»aufgeht«. Das hat zur Folge, dass er fir den Menschen besonders bekdmmlich und leichter
verdaulich ist.

Geschichte

Das erste Backpulver wurde 1843 von dem in Birmingham ansassigen Lebensmittelhersteller
Alfred Bird entwickelt.

Das Backpulver wurde von Eben Norton Horsford, einem Schuler von Justus von Liebig, erfunden.
Horsford experimentierte zunachst mit saurem Calciumphosphat und Natriumhydrogencarbonat.
Der deutsche Apotheker und Unternehmer Ludwig Clamor Marquart produzierte und vertrieb als
Erster auf dieser Grundlage ein entsprechendes Backpulver.

1854 grundete Horsford mit George Francis Wilson (1818-1883) in den USA die Rumford Chemical
Works, um Backpulver zu produzieren und verkaufte das dort produzierte neue Mittel unter dem
Namen yeast powder (Hefepulver). Liebig war in der Lage, das Mittel durch Zugabe von
Kaliumchlorid weiter zu verbessern, und Horsford lieR das Mittel als baking powder patentieren.
Da sich Backwaren (einschlieBlich Brot) leichter industriell herstellen lassen, brachte der
einsetzende Sezessionskrieg (1861-1865) eine grolle Nachfrage nach Backpulver, und Horsford
musste seine Produktionsanlagen standig erweitern.

Liebig fuhrte 1868 weitere Arbeiten Uber Backpulver und Brotbacken durch, als in Ostpreulien
eine grolBe Hungersnot herrschte.

Der Erfolg des Backpulvers in Deutschland begann schlieSlich mit August Oetker, der 1891 die
Aschoff'sche Apotheke in Bielefeld erworben hatte und Backpulver in kleinen Portionen verkaufte.
Er bewarb die Verwendung zum privaten Kuchenbacken im Gegensatz zur bisherigen
Verwendung in Backereien zum Brotbacken. Ab 1893 fullte er sein Backpulver Backin ab, 1898
ging er zur Massenproduktion Uber. Am 27. November 1902 wurde die Marke registriert. Am 21.
September 1903 wurde das entsprechende Verfahren durch Oetker patentiert, das bis heute
Anwendung findet.
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