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LIEBE LESER,

im ersten Artikel der heutigen
Ausgabe stellen wir die Entwick-
lung der Begriffe „Backmittel“
und „Backgrundstoffe“ bis zur
heute gültigen Definition dar. 

Im nächsten Aufsatz geht 
es um die Begriffsbestimmung
„Sauerteig“.

Ein weiterer Artikel handelt 
von der  Lebensmittelsensorik,
bei der mit allen fünf Sinnen 
die Produkteigenschaften erfasst
und geprüft werden.

Der nächste Aufsatz befasst 
sich mit den Ballaststoffen 
Inulin und Oligofructose.

Das veränderte Verbraucher-
bewusstsein hat eine erhöhte
Nachfrage nach Bioprodukten 
zur Folge. In unserem fünften
Beitrag zeigen wir auch das 
Verbraucherverhalten in 
Europa auf.

Viel Spaß bei der Lektüre! Auch
im nächsten Jahr erwarten Sie
wieder interessante Aufsätze mit
Themen rund um Backmittel 
und Backgrundstoffe.

Wir verbleiben mit den besten
Wünschen für das Jahr 2001 

Ihr BMI-Team
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telchemischer Sachverständiger
der Länder und des Bundesge-
sundheitsamtes (ALS) in seiner
53. Sitzung am 13. /14. Juni 1989
folgenden Beschluss gefasst: „Der
ALS kommt zu dem Ergebnis,
dass der Begriff Backmittel als im
Zutatenverzeichnis verwendbare
Verkehrsbezeichnung akzeptiert
werden kann, zumal bereits in der
Lebensmittelkennzeichnungsver
ordnung in der Fassung vom 25.
1. 1972 (BGBL I, Seite 85) Back-
mittel als der Kennzeichnungs-
pflicht unterliegende Lebensmit-
tel aufgeführt waren“. Zu diesem
Ergebnis kam auch eine Fülle von
deutschen Gerichten, wie z.B.
das Amtsgericht Remscheid in
seinem Urteil vom 01.12.1988
(AZ: 16 Owi 32 Js 2072/88).
Wie aus der sprachlichen Ent-
wicklung und der Verwendung
des Begriffes Backmittel in der
Wirtschaft und bei der Lebens-
mittelüberwachung zu ersehen
ist, hat sich die Bezeichnung als
eine von der Verkehrsauffassung
geprägte Verkehrsbezeichnung
entwickelt. 
Daher findet sich die Verkehrs-
bezeichnung Backmittel, es han-
delt sich dabei um eine zusam-
mengesetzte Zutat, häufig auf
Zutatenlisten, wenn es noch eine
technologische Wirkung im End-
produkt entfaltet.

Backgrundstoffe

Der Verband der Deutschen
Backmittel- und Backgrundstoff-
hersteller hat auf einer Sitzung
seiner Experten am 05.10.1994
in Würzburg bereits folgende De-
finition formuliert: „Backgrund-

mentarius Austriacus), obwohl
die sprachliche Entwicklung und
Verwendung der Bezeichnung
Backmittel in Österreich bereits
zur allgemeinen Praxis gehört. 
Auch in der deutschsprachigen
Schweiz wird der Begriff „Back-
mittel“ zumindest seit 1974 ver-
wendet und im Schweizerischen
Lebensmittelbuch, Band 2 Kapi-
tel B 16A (Brot und Gebäck)
ausdrücklich erwähnt.

Im Heft 34 der Schriftenreihe des
Bundes für Lebensmittelrecht
und Lebensmittelkunde e.V.,
Richtlinie für  Backmittel aus
dem Jahre 1960, wird festgestellt,
dass die Bezeichnung Backhilfs-
mittel als Synonym für Backmit-
tel Verwendungen finden kann. 
In den Leitsätzen für Brot und
Kleingebäck des Deutschen Le-
bensmittelbuches aus dem Jahre
1999 wurde unter der Position
I.1.6. eine vom Verband der Deut-
schen Backmittel- und Back-
grundstoffhersteller e.V. vorge-
schlagene Definition für Backmit-
tel aufgenommen. „Backmittel
sind Mischungen von Lebens-
mitteln einschließlich Zusatz-
stoffen, die dazu bestimmt sind,
die Herstellung von Backwaren
zu erleichtern oder zu vereinfa-
chen, die wechselnden Verar-
beitungseigenschaften der Roh-
stoffe auszugleichen und die
Qualität der Backwaren zu be-
einflussen. Sie werden meist in
einer Menge von weniger als
10 % (auf Mehl berechnet) bei
der Teigherstellung zugegeben“.
Bereits vor der Aufnahme der De-
finition Backmittel in die Leitsät-
ze hat der Arbeitskreis lebensmit-

Einleitung

Die Begriffe Backmittel und
Backgrundstoffe werden oftmals
in unterschiedlichen Zusammen-
hängen und mit unterschied-
lichen Definitionen verwendet. 

Der folgende Artikel stellt die
Entwicklung und heute gültige
Definition für die Begriffe Back-
mittel und Backgrundstoffe dar.

Backmittel

In Westdeutschland haben sich
die Hersteller von Backmitteln
bereits 1960 die Aufgabe des Be-
griffes „Backhilfsmittel“, der
noch bis ca. 1970 als Synonym
Verwendung fand (siehe Heft
Nr. 34/79 der Schriftenreihe des
Bundes für Lebensmittelrecht
und Lebensmittelkunde e.V.,
Richtlinie für Backmittel) festge-
legt. Diese sprachliche Entwick-
lung führte auch dazu, dass be-
reits im § 1 Abs. 1 Nr. 1 der alten
Fassung der Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung aus 1972
der Begriff Backmittel aufgenom-
men wurde. 
Parallel zur bundesdeutschen
Entwicklung des Begriffes findet
man bereits seit Anfang der 70er
Jahre die Bezeichnung Backmit-
tel in DDR-Fachbüchern (1981
im „Heusel/Vetter, Rohstoffe für
Backwaren in Übersicht“).
In Österreich findet sich in der
Fachliteratur bereits seit den
80er Jahren die Bezeichnung
„Backmittel“. Dagegen findet
sich die Bezeichnung „Backhilfs-
mittel“ noch im österreichischen
Lebensmittelbuch (Codex Ali-
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Begriffsbestimmung:

Backmittel 
und Backgrundstoffe

RA Amin Werner, 
Bonn

„Backmittel sind Mischungen
von Lebensmitteln einschließ-

lich Zusatzstoffen, die dazu 
bestimmt sind, die Herstellung

von Backwaren zu erleichtern
oder zu vereinfachen, die 

wechselnden Verarbeitungs-
eigenschaften der Rohstoffe 

auszugleichen und die Qualität
der Backwaren zu beeinflussen.

Sie werden meist in einer 
Menge von weniger als 10% 

(auf Mehl berechnet) bei 
der Teigherstellung zugegeben“.

Begriffsbestimmung:

Backmittel 
und Backgrundstoffe



„Backgrundstoffe sind 
Backzutaten aus Lebensmittel-
zubereitungen und/oder 
Lebensmittelzusatzstoffen. 
Sie haben einen wert- und/
oder geschmacksbestimmenden
Anteil am Gebäck. Sie erleichtern
die Herstellung von Backwaren
und/oder verbessern die 
Gebäckqualität.“

schen Backmittel- und Back-
grundstoffhersteller e.V. organi-
siert ist.

Schlussbetrachtung

Anhand der Begriffe Backmittel
und Backgrundstoffe kann die
sprachliche und rechtliche Ent-
wicklung von Bezeichnungen,
Definitionen, Verkehrsauffas-
sungen und Verkehrsbezeich-
nungen dargestellt werden.
Im Wirtschaftsleben hat sich ins-
besondere die Bezeichnung Back-
mittel im deutschsprachigen
Raum durchgesetzt und ist zu-
mindest in Deutschland in den
Leitsätzen des Lebensmittelbu-
ches und in der Schweiz im Le-
bensmittelbuch aufgenommen
worden.
Es wäre wünschenswert, im Sinne
des Abbaus von Handelshemm-
nissen innerhalb der Europäische
Union, wenn auch in Österreich
die Bezeichnung Backmittel als
Synonym zum Begriff „Backhilfs-
mittel“ im österreichischen Le-
bensmittelbuch (Codex Alimen-
tarius Austriacus) Aufnahme
fände. ■
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stoffe sind zusammengesetzte
Backzutaten aus Lebensmitteln
und gegebenenfalls Lebensmit-
telzusatzstoffen, die für die Her-
stellung von Backwaren be-
stimmt sind“.
Im Laufe der sich daran an-
schließenden Diskussion hat sich
innerhalb der Branche folgende
Umschreibung des Begriffes
durchgesetzt:
„Backgrundstoffe sind Backzu-
taten aus Lebensmittelzuberei-
tungen und/oder Lebensmittel-
zusatzstoffen. Sie haben einen
wert- und/oder geschmacksbe-

stimmenden Anteil am Gebäck.
Sie erleichtern die Herstellung
von Backwaren und/oder ver-
bessern die Gebäckqualität.“
Diese Definition ist weit gefasst,
so dass eine Fülle von Rohstof-
fen, die in der Bäckerei zum Ein-
satz kommen können, von dem
Oberbegriff erfasst wird.
Eine praktische Bedeutung in-
nerhalb des Kennzeichnungs-
rechtes im gesamten deutsch-
sprachigen Raum kommt der De-
finition noch nicht zu. Sie stellt
nur klar, welche Wirtschafts-
branche im Verband der Deut-



Dr. Wilfried Seibel, 
Leitender Direktor und 

Prof. a.D. der Bundesanstalt 
für Getreide-, Kartoffel- und

Fettforschung in Detmold

ten gibt es jedoch eine Reihe von
Sauerteigverfahren, bei denen
der Sauerteig abweichend von
der Beschreibung nicht mehr ein
optimales Anstellgut oder einen
aktiven Starter liefert (z.B. Salz-
Sauerverfahren, Isernhäger-Ver-
fahren).
Durch ein 1976 angemeldetes Pa-
tent erhielt die Entwicklung der
Sauerteigbereitung neue Impul-
se. Hier wurde vorgeschlagen,
einen natürlichen Sauerteig in
einem 1-stufigen Verfahren unter
Einsatz von Sauerteigbakterien
auf die Weise herzustellen, dass
der Teig bis zur Einstellung der
bakteriologischen Stoffwechsel-
aktivitäten der Sauerteigbakteri-
en „ausgesäuert“ wird (5).
Inzwischen gibt es weitere Ver-
fahrensfortschritte in der Sauer-
teigherstellung und -verwen-
dung, die es gestatten, ein Sauer-
teigbrot gleicher sensorischer
Qualität herzustellen, bei dem
kein frisch hergestellter Sauerteig
bei der Teigknetung zugegeben
wird und trotzdem die gesamte
zur Brotherstellung benötigte
Säuremenge aus Sauerteig
stammt. Es handelt sich hierbei
um einen getrockneten Sauer-
teig, der im 3-Stufenverfahren
hergestellt und anschließend
schonend getrocknet wurde.
Nach der Trocknung gibt es bei
diesem Sauerteig noch eine ge-
wisse Revitalisierbarkeit. Nach
einjähriger Lagerung ist praktisch
keine Revitalisierbarkeit mehr
vorhanden.
Durch die Verwendung optimal
geführter und anschließend ge-
trockneter Sauerteige können die
zur Brotherstellung notwendige
Säuremenge und die für die
Aromabildung notwendigen Vor-

Anstellgut für neue Sauerteige
verwendet. Die Lebenstätigkeit
der Mikroorganismen wird erst
durch Backen oder Heißextru-
dieren beendet. Die Säurezunah-
me des Sauerteiges beruht aus-
schließlich auf dessen Gärung.
Den Säuregehalt (Säuregrad) er-
höhende Zutaten, ausgenommen
Sauerteigbrot, werden nicht ver-
wendet.

Kritische Bewertung 
dieser Begriffs-
bestimmung für Sauerteig

Die Bemühungen zur Begriffsbe-
stimmung von „Sauerteig“ und
„Sauerteigbrot“ dienen der
Berücksichtigung des redlichen
Handelbrauchs und dem Schutz
der Verbraucher. 
In der Begriffsbestimmung für
Sauerteig befindet sich der Hin-
weis auf die Reaktivierbarkeit der
Mikroflora. Die Ursache für diese
Formulierung liegt darin, dass es
damals üblich war, einen Sauer-
teig so zu führen, dass nach der
Zugabe des Sauerteiges bei der
Teigbereitung und bei der an-
schließenden Gärung eine weite-
re unterschiedlich intensive Säu-
rebildung stattfinden sollte. Auf-
grund der damals vorliegenden
Untersuchungsergebnisse wurde
immer wieder vor dem Einsatz
von Sauerteigen mit hohen Säu-
regraden gewarnt. Seit Jahrzehn-

Anmerkung der Redaktion:
Der nachfolgende Artikel bezieht sich nur auf Deutschland und
nicht auf Österreich, wo die Regelungen und Vorschriften des öster-
reichischen Lebensmittelbuches Codex Alimentarius Austriacus
(Kapitel B 9 Absatz 5-10 sowie – bezüglich der Begriffe „Land-/Bau-
ernbrot“ und „Vollkornbrot“ – Kapitel B 18 Absatz 19 und 28) An-
wendung finden.
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Begriffsbestimmung 
„Sauerteig“

Problemstellung

Im DLG-Brotkatalog (1. Auflage)
„Brot und  Feine Backwaren, eine
Systematik der Backwaren in der
Bundesrepublik Deutschland
und in Westberlin“ aus dem Jahr
1977 findet man den ersten Hin-
weis auf die notwendige Verwen-
dung von Sauerteig bei der Her-
stellung von „Land-/Bauernbrot“
und „roggenhaltigen Vollkorn-
broten“ (1). Gefordert werden
entweder 100 % Sauerteig oder
eine gleichwertige kombinierte
Führung (mindestens 2/3 Sauer-
teig). Dieser Sauerteigeinsatz
führte aufgrund umfangreicher
praktischer Backversuche zu glei-
cher sensorischer Qualität, vor
allem  hinsichtlich Geruch und
Geschmack. In der 3. Auflage des
erwähnten Brotkataloges aus
dem Jahr 1994 wird eine Begriffs-
bestimmung für Sauerteig veröf-
fentlicht (2). Im gleichen Jahr wur-
den die Leitsätze für Brot und
Kleingebäck verabschiedet, die
die gleiche Sauerteigdefinition
enthalten (3, 4):
„Sauerteig ist ein Teig, dessen Mi-
kroorganismen (z.B. Milchsäure-
bakterien, Hefen) aus Sauerteig
oder Sauerteigstartern sich im akti-
ven Zustand befinden oder reakti-
vierbar sind, den Säuregehalt (Säu-
regrad) beeinflussende Zutaten,
ausgenommen Sauerteigbrot, wer-
den nicht verwendet.“
Teile eines Sauerteiges werden als

Begriffsbestimmung 
„Sauerteig“



auffassung feststellen, oder im
Sinne der gestaltenden Funktion
eine erwünschte Verkehrsauffas-
sung zum Ausdruck gebracht
wird.
Die niedergelegte Definition ent-
spricht dem Charakter eines
Sachverständigengutachtens von
hohem Rang. Wird dagegen eine
erwünschte Verkehrsauffassung
niedergelegt, so ist dieser Begriff
lebensmittelrechtlich erst rele-
vant, wenn er in der Praxis befolgt
wird und sich hierdurch eine neue
Verkehrsauffassung bildet.
Im Zusammenhang mit der Sau-
erteigdefinition ist daher zu prü-
fen, welche Bedeutung der Sauer-
teigdefinition beizumessen ist.
Der Verbraucher hat in der Regel
von der Herstellung von Sauer-
teig keine Vorstellung. Dagegen
weiß er aber die Qualität eines
Sauerteigbrotes hinsichtlich Ge-
schmack, Geruch und Frischhal-
tung einzuschätzen: aromatischer
Brotgeschmack und -geruch und

stufen in ausreichender Menge
bereits bei der Knetung im Teig
vorhanden sein. Das Resultat der
Tätigkeit der Mikroorganismen
im Sauerteig ist nicht allein die
Bildung der bekannten organi-
schen Säuren, sondern es entste-
hen eine Vielzahl Aromavorstu-
fen. Der Zeitpunkt der Säurebil-
dung und der Bildung der Aroma-
vorstufen bei der Brotherstellung
ist jedoch nicht relevant. Ent-
scheidend ist, dass die zum
Backen notwendige Säuremenge
und die zur Aromabildung beim
Backprozess notwendigen Aro-
mavorstufen in ausreichender
Menge im Teig vorliegen. Unter
solchen Bedingungen benötigt
man für eine optimale Brotqua-
lität keine Revitalisierbarkeit der
Mikroflora im Sauerteig.

Lebensmittelrechtliche
Bedeutung der Leitsätze
des Deutschen 
Lebensmittelbuches

Das Deutsche Lebensmittelbuch
beschreibt die Herstellung, die
Beschaffenheit und die einzelnen
Merkmale von Lebensmitteln,
die für die Verkehrsfähigkeit von
Lebensmitteln von Bedeutung
sind. Aus der Amtlichen Begrün-
dung zu § 33 LMBG geht eindeu-
tig hervor, dass jedoch nicht nur
die Feststellung von Herstellerge-
wohnheiten und Verbraucherer-
wartungen erfolgt, sondern die
Leitsätze darüber hinaus eine ge-
staltende Funktion erlangen.
Daher ist nach der neuen Kon-
zeption des Deutschen Lebens-
mittelbuches immer zu prüfen, ob
die niedergelegten Definitionen
oder die beschriebenen Merkma-
le nur eine bestehende Verkehrs-
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verlängerte Frischhaltung. Die
berechtigte Verbrauchererwar-
tung bezieht sich somit auf die
charakteristischen Eigenschaften
eines Sauerteigbrotes, bei dessen
Herstellung nur Sauerteig ver-
wendet wurde, lässt aber offen,
wie der Sauerteig hergestellt
wurde.
Zahlreiche praxisnahe Backver-
suche haben aber inzwischen ein-
deutig bewiesen, dass es zum Er-
reichen der Verbrauchererwar-
tung „Sauerteigbrot“ mit seinen
charakteristischen Eigenschaften
nicht eines Sauerteiges mit Revi-
talisierbarkeit entsprechend der
Leitsatzdefinition bedarf, zumal
sich die Herstellungsverfahren
für Sauerteig laufend verändert
haben. Ein Sauerteig entspre-
chend der Leitsatzdefinition ist
somit keine unmittelbare Voraus-
setzung für die Herstellung einer
der Verbrauchererwartung ent-
sprechenden Qualität von Sauer-
teigbrot.



Lebensmittelsensorik ist ein
analytisches Verfahren zur
Untersuchung von Le-

bensmitteln mit den menschli-
chen Sinnen.
Hierbei werden mit den Sinnen
wahrnehmbare Produkteigen-
schaften erfasst und aus den ein-
zelnen Ergebnissen der Prüfperso-
nen eine objektive Aussage gebil-
det.
Den Sinnesorganen entspre-
chend werden 
● Gesichtssinn
● Gehörsinn
● Geruchssinn
● Geschmackssinn
● und Tastsinn unterschieden.

Der Gesichtssinn umfasst alle mit
dem Auge wahrnehmbaren
Merkmale eines Produktes, wie
Farbe (Farbton, Helligkeit, Farb-
sättigung, -Intensität), Form und
Struktur. Die erste Sinneswahr-
nehmung eines Lebensmittels er-
folgt mit dem Auge, noch bevor
eine Beurteilung über Geruch
und Geschmack erfolgt. Dieser
Eindruck erweckt  Assoziationen
zu Qualität und Genusstauglich-
keit  und kann schon über Akzep-
tanz oder Ablehnung eines Pro-
duktes entscheiden. So werden
z.B. kräftige Farben mit einem
hohen Gehalt an wertgebenden
Zutaten und/oder Frische in Ver-
bindung gebracht. 
Der Geruchssinn umfasst alle mit
der Nase wahrnehmbaren Merk-
male. Geruchsempfindungen
werden durch lösliche und flüch-
tige chemische Verbindungen
hervorgerufen. Diese Eindrücke
lassen sich in positive und negati-
ve Gerüche unterscheiden. Posi-
tiv wird z.B. frischgebackenes Ge-
bäck empfunden, wo hingegen

terien. Auch Hefen können bei
der Herstellung von Sauerteig
eine Rolle spielen. Sämtliche
Zutaten, die für die Herstellung
von Sauerteigbrot zugelassen
sind, können auch zur Herstel-
lung von Sauerteig verwendet
werden. Ein chemischer Eingriff
in die Sauerteigfermentation,
z.B. durch Zugabe von Säuren
oder Abpuffern und späteres
Freisetzen der gebildeten Säu-
ren, ist für Sauerteig nicht zuläs-
sig. Für die Lebensmittelherstel-
lung übliche physikalische Ver-
fahren führen z.B. zu flüssigen,
pastösen und getrockneten Sau-
erteigen. Die Abgrenzung zu
Teigsäuerungsmitteln erfolgt
durch das Herstellungsverfah-
ren und die Zutaten.“

Innerhalb der EU gibt es unter-
schiedliche Vorstellungen über
Sauerteig und Sauerteigbrot. Es
ist daher aus wettbewerblichen
Gründen sinnvoll, zu einer ein-
heitlichen Regelung im Sinne der
Brotproduzenten und der Ver-
braucher zu gelangen. Die in ei-
nigen EU-Ländern existierenden
produktbezogenen Beschreibun-
gen müssten dann in herstel-
lungsbezogene Beschreibungen
geändert werden. ■

Angepasste Begriffs-
bestimmung für Sauerteig

Es gehört heute zum Stand der
Technik, getrocknete Sauerteige
herzustellen, mit denen man Rog-
gen-, Roggenmisch- und Weizen-
mischbrote produzieren kann, die
die gleichen sensorischen Eigen-
schaften, vor allem im Geruch, im
Geschmack und in der Frischhal-
tung aufweisen wie die erwähnten
Brote mit frischem Sauerteig.
Moderne Herstellungsverfahren
haben dazu geführt, dass heute
ein Bedarf für haltbare Sauerteige
mit gleichbleibenden funktionel-
len Eigenschaften besteht. Um
der bäckerischen Tradition und
damit dem Anspruch an die
natürliche Herstellungsweise, mit
dem der Verbraucher den Begriff
Sauerteig verbindet, gerecht zu
werden, ist eine klare Regelung
erforderlich, welche Produkte als
Sauerteig bezeichnet werden dür-
fen und welche nicht. Daher soll-
te man die bisherige Definition
für Sauerteig in den Leitsätzen für
Brot und Kleingebäck wie folgt
aktualisieren:
„Sauerteig ist das Ergebnis einer
mikrobiellen Fermentation von
Getreidemahlerzeugnissen,
vorwiegend mit Milchsäurebak-
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nen sind entsprechende Qualifi-
kationen notwendig. Hier wird in
unterschiedliche Prüfergruppen
mit unterschiedlichen Qualifika-
tionen unterteilt.
● unterwiesener Laie /

Konsument
● geschulter Prüfer
● spezialisierte Experten.

Die wichtigsten Vorraussetzun-
gen eines jeden Prüfers sind Ver-
antwortungsbewusstsein, Urteils-
fähigkeit, Zuverlässigkeit, Kon-
zentrationsfähigkeit, sensori-
sches Gedächtnis und Ausdauer.
Neben diesen psychologischen
Merkmalen eines Prüfers ist es
notwendig, die menschlichen
Sinne durch laufende Schulung
zu sensibilisieren und unter-
schiedliche Prüfverfahren zu ver-
mitteln. 
Die wichtigsten Sensorischen
Prüfungen und Anwendungsbe-
reiche sind in Tabelle 1 zusam-
mengefasst.

tiefe Temperatur eines Lebens-
mittels

Hierunter fallen aber auch die
Eindrücke, die durch Hand-
und/oder Kaubewegungen erfasst
werden können, z.B. Zartheit,
Glätte, etc.
Wie auch bei anderen Sinnen,
werden durch den Gehörsinn po-
sitive oder negative Eindrücke er-
weckt oder das Gehörte mit posi-
tiven oder negativen Eigenschaf-
ten eines Produktes in Verbin-
dung gebracht. 
Aus der Intensität und Dauer
eines Geräusches, wie knackig,
knusprig, krachend, wird auf die
Qualität eines Produktes ge-
schlossen. So wird z. B. bei der 
Beurteilung von Brötchen Knus-
prigkeit unter anderem auch
durch den Gehörsinn beurteilt.

Um aber aus den Sinneswahrneh-
mungen einzelner Menschen eine
objektive Aussage treffen zu kön-

ein angebrannter Teig eher einen
negativen Eindruck hinterlässt.
Der Geschmack eines Lebensmit-
tels wird besonders auf der Zunge,
aber auch im Gaumen- und Ra-
chenraum wahrgenommen.
Durch den Geschmackssinn her-
vorgerufene Eindrücke werden
auf die vier Grundgeschmacks-
arten
● süß
● salzig
● sauer
● bitter
zurückgeführt. Süß und salzig
werden stärker auf der Zunge,
sauer und bitter stärker am Gau-
men empfunden. Neben den vier
Grundgeschmacksarten wurde
der Geschmackssinn um vier dif-
ferenzierter beschreibende Aus-
drücke erweitert.
– adstringierend, beschreibt den

Eindruck der häufig beim Ver-
zehr unreifer Früchte empfun-
den wird.

– brennend, beschreibt den Ge-
schmack bei Pfeffer, Chilli etc.

– kühl, beschreibt den Eindruck
beim Verzehr von Pfefferminz.

– Umami, spiegelt den Eindruck
geschmacksintensivierender
Komponenten wider.

Neben diesen Eindrücken, die di-
rekt zum Geschmack eines Pro-
duktes beitragen, wird aber auch
das Mundgefühl, das Verhalten
eines Lebensmittels beim Ver-
zehr, berücksichtigt. Durch den
Tastsinn sind Aussagen über
Konsistenz, Form, Struktur und
Textur möglich. 
Differenzierter betrachtet der 
● Berührungssinn: z.B. Plasti-

zität von Teigen
● Temperatursinn: z.B. Verzehr-

temperatur
● Schmerzsinn: zu hohe bzw.
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schiede und Akzeptanz unter-
sucht. In regelmäßigen Abstän-
den werden von der DLG, Qua-
litätsprüfungen für Lebensmittel
ausgeschrieben unter anderem
auch für die Produktgruppe Brot
und Feine Backwaren, wo einzel-
ne Produkte (Brot, Trocken-
flachbrot, Kleingebäck nach De-
finition Brot, Feine Backwaren
und Getreide Extrudate) ver-
schiedener Hersteller sensorisch
überprüft und gegebenenfalls prä-
miert werden. ■

immer mehr erkannt, dass die In-
formation einer sensorischen
Analyse in Zusammenhang mit
Ergebnissen der instrumentellen
Analytik erst das Optimum an In-
formationen bringt.
Die sensorische Analyse wird
daher auch in zunehmendem
Maße in der Qualitätssicherung
und Produktentwicklung einge-
setzt. So werden Rohwaren,
Backmittel wie auch Fertigwaren
auf sensorische Haltbarkeit, Qua-
litätsmerkmale, Qualitätsunter-

8 bmi aktuell – Dezember 2000

Je nach Aufgabenstellung, Pro-
dukt- bzw. Produktmerkmalen
und Zeitpunkt der Sensorischen
Prüfung finden die oben genann-
ten Methoden Anwendung. Alle
Prüfungen basieren auf den
Grundlagen der DIN oder ISO-
Normen.
In den letzten Jahren gewann die
Lebensmittelsensorik stärker an
Bedeutung. Selbst neben äußerst
sensiblen modernen Messinstru-
menten, die einzelne Parameter
eines Produktes analysieren, wird

Prüfverfahren Kurzbeschreibung Anwendungsbeispiele

Paarweiser Vergleich Vorlage identischer oder – Produktvergleich
abweichender Probenpaare – Produktentwicklung

– Produktionseinflussfaktoren
– Marktuntersuchung
– Prüferschulung

Dreieckstest/Triangeltest Vorlage einer oder mehrerer – Produktvergleich
gleichzeitig gereichter Dreier- – Produktentwicklung
probengruppen, wobei zwei – Produktionseinflussfaktoren
Proben immer identisch sind

Duo-Trio-Prüfung Gleichzeitige Darreichung einer – Produktvergleich
Einzelprobe und eines oder – Produktentwicklung
mehrerer Probenpaare, in denen – Produktionseinflussfaktoren
Proben mit der Einzelprobe 
identisch sind

Rangordnungsprüfung Vorlage von drei oder mehreren – Produktvergleich
Proben in beliebiger Reihenfolge, – Produktentwicklung
die auf ein vorgegebenes Kriterium – Produktionseinflussfaktoren
in eine geordnete Reihenfolge 
zu bringen sind

Einfach beschreibende Prüfung Beschreibung sensorischer – Charakterisierung von 
Eigenschaften mit frei gewählten Produktstandards
positiven oder negativen – Produktionseinflussfaktoren
beschreibendenden Ausdrücken

Profilprüfung Lebensmittel werden nach Art, – Produktvergleich
Intensität und Reihenfolge der – Produktentwicklung
wahrnehmbaren Sinneseindrücke Charakterisierung von 
beschrieben Produktstandards

Verdünnungsprüfung Erfassung sensorischer – Produktvergleich, speziell 
Eigenschaften, nach stufenweiser bei geruchs- oder geschmacks-
Verdünnung intensiven Produkten

Schwellenprüfung Vorlage einer Probenreihe Ermittlung produktspezifischer 
ansteigender Intensität Schwellenwerte

Bewertende Prüfung mit Skale Vorlage einer oder gleichzeitig – Produktvergleich
mehrerer Proben, die anhand von – Produktentwicklung
Skalen zu bewerten sind – Produktionseinflussfaktoren

– Marktuntersuchung
– Prämierungen

Tabelle 1
Auszug aus 

amtl. Sammlung §35 LMBG



Dr. Thomas Walter, 
Mannheim

Zichorienfeld

gofructose können von den
menschlichen Verdauungsenzy-
men des Dünndarms nicht abge-
baut werden(4). Als unverdauli-
che Substanzen gelangen sie na-
hezu quantitativ in den Dick-
darm(5). Dort werden Inulin und
Oligofructose vollständig von der
Mikroflora des Dickdarms fer-
mentiert. 
Das verstärkte Wachstum der
Dickdarmflora führt zu einer
Stuhlvolumenerhöhung(6,7) und
zu einer erhöhten Stuhlhäufig-
keit (8). Beide Ballaststoffeffekte
erklären die verdauungsfördern-
de Wirkung von Inulin und Oli-
gofructose bei Obstipation.

Für eine 
gesunde Darmflora

Die menschliche Darmflora setzt
sich aus über 400 verschiedenen
Bakterienarten mit einer Ge-
samtkeimzahl von ca. 1011 zu-
sammen. Einige Darmbakterien,
z.B. Clostridien, zählen zu den
potentiell pathogenen Keimen,
die in der Darmflora vermehrt
auftreten, wenn das Ökosystem

nen. Inulin setzt sich aus einer
Mischung von Zuckerbausteinen
zusammen, die eine Saccharose-
fraktion enthält, die mit linearen
Fruktoseketten verknüpft ist. Die
Anzahl der Fruktosemoleküle in
diesen Ketten variiert zwischen 2
und 65; der durchschnittliche Po-
lymerisationsgrad von nativem
Inulin beträgt 10(2).

Oligofructose wird durch eine
teilweise enzymatische Hydrolyse
des Inulins oder aus Saccharose
über die enzymatische Anlage-
rung von Fruktosebausteinen
hergestellt. Inulin und Oligofruk-
tose bestehen also aus Sacchari-
den unterschiedlicher Kettenlän-
ge(3). Der Polymerisationsgrad
liegt bei Inulin zwischen 2–65, bei
Oligofructose zwischen 2–8.

Inulin und 
Oligofructose sind 
Ballaststoffe 

Die Bindungen zwischen den
Fruktosemolekülen der beiden
Fruktantypen Inulin und Oli-

In fast allen Anwendungsge-
bieten der Nahrungsmittelin-
dustrie wird intensiv an der

Entwicklung einer neuen Gene-
ration von Lebensmitteln gear-
beitet: Functional Food lautet
heute das Zauberwort, das genü-
gend Potential birgt, um einen
stagnierenden Lebensmittel-
markt wieder in Schwung zu brin-
gen. Die Erfolgsmeldungen über
das probiotische Produktsorti-
ment aus der Milchindustrie führ-
ten dazu, dass auch in anderen
Lebensmittelbranchen ein Wett-
lauf um die Formulierung von
vergleichbaren Erfolg verspre-
chenden Produktkonzepten be-
gann. 

Zahlreiche funktionelle Ingredi-
enzien gibt es heute auf dem
Markt. Davon sind insbesondere
Inulin und Oligofructose sehr sy-
stematisch auf ihre ernährungs-
physiologische Wirksamkeit und
Bekömmlichkeit untersucht wor-
den. Beides sind lösliche Ballast-
stoffe, die überwiegend aus Zi-
chorien in kommerziellen Men-
gen gewonnen werden und mit
ca. 1000 Lebensmittelanwen-
dungen bereits heute zu den zu-
kunftsträchtigsten funktionellen
Ingredienzien zählen. Neben
Milchprodukten wie Joghurt
zählen Backwaren mit zu deren
bedeutendsten Anwendungen.

Herstellung und Aufbau

Inulin und Oligofructose sind
natürliche Bestandteile von ca.
36.000 Pflanzen(1). Inulin wird
aus der Zichorienrübe – ähnlich
wie Zucker aus der Zuckerrübe –
über das klassische Heißwasser-
extraktions-Verfahren gewon-
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Zichorienrübe

konzentrieren sich die For-
schungsaktivitäten auf die sich
daraus ableitenden Sekundäref-
fekte. Die neuesten Ergebnisse
sind mehr als viel versprechend.
Tier- und humanexperimentelle
Studien haben gezeigt, dass Inu-
lin und Oligofructose zu einer
verbesserten Aufnahme von Mi-
neralstoffen wie Kalzium führen
und dass eine erhöhte Mineral-
stoffverfügbarkeit auch mit einer
Erhöhung der Knochendichte
korreliert. Daraus lassen sich wei-
tere bedeutende Konsequenzen
für die Prävention von Osteo-
porose ableiten.
In Vorversuchen konnten erste
Zusammenhänge zwischen den
Effekten von Inulin und Oli-
gofructose auf die Zusammenset-
zung der Darmflora und der
Krebsentstehung gezeigt werden.
Durch Inulin und Oligofructose
kann die Entwicklung von nach-
teiligen Zellveränderungen und
Tumoren bei Tieren verlangsamt
werden. Dies könnte ein Indiz für
eine potentiell präventive Wir-
kung von Inulin und Oligofructo-
se gegen Dickdarmkrebs sein. 

Gesunder Genuss 
mit Feinen Backwaren

In Feinen Backwaren wird bevor-
zugt Oligofructosesirup zur Bal-
laststoffanreicherung verwendet.
Aufgrund seiner Zuckerähnlich-
keit ist mit Oligofructose der teil-
weise oder vollständige Ersatz
von Zucker möglich, ohne dass
dabei Textur und Aussehen der
Gebäcke nachteilig verändert
werden. 

Müssen Brot und Brötchen
noch gesünder werden ?

Einerseits erfolgt über Brot und
Brötchen ein Großteil der tägli-
chen Ballaststoffaufnahme. Den-
noch sprechen zwei Argumente
für eine Anreicherung von Brot
und Kleingebäck mit löslichen
Ballaststoffen. Zum einen liegt

Nach einer Übersichtsanalyse der
zahlreichen Studienergebnisse
kommen die Wissenschaftler(9)

zu dem Schluss, dass die bifidoge-
ne Wirkung nicht allein durch die
tägliche Zufuhrmenge eines
Fruktans im Bereich zwischen
4 g(10) bis 40 g pro Tag(11) und
durch die Kettenlänge des Inulins
oder durch den Oligosaccharid-
typ(6,7,12) bestimmt wird. Auch die
Ausgangskeimzahl der Bifidobak-
terien im Dickdarm stellt einen
entscheidenden Faktor für die bi-
fidogene Wirkung dar.
Bedingt durch den chemischen
Aufbau und spezifischen Stoff-
wechsel dieser prebiotisch wir-
kenden Ballaststoffe haben Inulin
und Oligofructose einen mit 
1 bzw. 1,5 kcal/g deutlich geringe-
ren Brennwert als Zucker 
(4 kcal/g) und Fett (9 kcal/g). 

Aktuelles 
aus der Forschung

Bislang wurden mehr als 60 Stu-
dien veröffentlicht. Seit Bekannt-
gabe der Ballaststoffwirksamkeit
und der prebiotischen Effekte

Kolon durch Darmkrankheiten
oder nach einer Antibiotikabe-
handlung aus dem Gleichgewicht
gerät. Zu den gesundheitsförder-
lichen Bakterien zählen dagegen
Dickdarmbakterien wie Bifidus-
bakterien und Laktobazillen, die
das Wachstum und die Aktivität
der potentiell schädlichen Bakte-
rien unterdrücken(6,7).

Inulin und Oligofructose erfüllen
die Anforderung an ein prebio-
tisch wirksames Substrat. Derar-
tige Stoffe dürfen im oberen Be-
reich des Magen-Darmtrakts
weder hydrolysiert noch absor-
biert werden. Sie dienen im Dick-
darm als fermentierbares Substrat
bzw. als Wuchsstoff für bestimm-
te Bakterienstämme mit gesund-
heitsfördernden Eigenschaften.
Die Stimulation der Stoff-
wechselaktivität dieser Bakterien
führt zu einer günstigen Zusam-
mensetzung der Darmflora.
Neben einer positiven Wirkung
auf den Darm werden auch syste-
mische Effekte diskutiert, welche
die menschliche Gesundheit ins-
gesamt fördern(7).
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bußen in der organoleptischen
Qualität. Die löslichen Ballast-
stoffe Inulin und Oligofructose
dagegen können sogar den senso-
rischen Eindruck verbessern und
vermitteln Lebensmitteln über
Auslobungen wie „Unterstützt
die Aktivität der gesundheitsför-
derlichen Bifidobakterien“ eine
zusätzliche aktive Wirkung. 
Brot, als wichtigste Komponente
in unserer täglichen Ernährung,
erfüllt somit ideal die Vorausset-
zungen für ein ernährungsphysio-
logisch sinnvolles Produktkon-
zept mit dem aktiven Ballaststoff
Inulin. ■

Im Gegensatz zu vielen anderen
funktionellen Zutaten harmo-
niert der lösliche Ballaststoff Inu-
lin als pflanzlicher Rohstoff sehr
gut mit dem Charakter der übri-
gen Rezepturbestandteile des
Brotes. Der ernährungsphysiolo-
gische Zusatznutzen ermöglicht
die Entwicklung innovativer Pro-
duktkonzepte wie prebiotisches
Brot und Kleingebäck, ballast-
stoffangereichertes Weiß- und
Toastbrot bis hin zu glutenfreien,
ballaststoffreichen Gebäcken. 
Angaben wie „ballaststoffhaltig“
wecken beim Verbraucher heute
nicht mehr das große Interesse.
Oft verbindet er mit dem Begriff
Ballaststoff automatisch Ein-

die tägliche Ballaststoffzufuhr
deutlich unter den Empfehlun-
gen der DGE, zum anderen wird
heute den löslichen Ballaststoffen
aufgrund ihrer positiven Wirkung
auf die Darmflora eine wesentlich
wichtigere Bedeutung in der Er-
nährung zugesprochen als noch
vor einigen Jahren. Lebensmittel
die, wie Brot und Brötchen, täg-
lich gegessen werden, eignen sich
daher besonders gut zur Anrei-
cherung mit Ballaststoffen.

Brot mit einer durchschnittlichen
Verzehrsmenge von über 70 kg/
Jahr und Kopf in Europa eignet
sich besonders gut als Träger von
gesundheitsfördernden Zutaten.
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werden in anderen europäischen
Ländern Bioprodukte hauptsäch-
lich über den Lebesmitteleinzel-
handel vertrieben. Z.B. werden 
in den skandinavischen Ländern
ca. 90 % der Bio-Produkte im LEH
gekauft, in England etwa 2/3 der
Mengen, in Frankreich 38 %, in
Spanien 29 %.

Die Anbaugebiete zur Erzeugung
von Bio-Rohstoffen werden welt-
weit kontinuierlich ausgeweitet.
Allein in Europa stieg die An-
baufläche für Bio-Rohstoffe im
letzten Jahr um mehr als 46 %.
Einen regelrechten Bioboom er-
lebte England mit einem Zuwachs
um 437,2 %. In Deutschland
dehnte sich die Anbaufläche um
18,6 % auf 416.318 ha aus. Der
wohl am weitesten entwickelte
Bio-Markt in Europa ist Öster-
reich, wo 8,6 % der gesamten
landwirtschaftlichen Fläche für
die Erzeugung von Bio-Produk-
ten ausgelegt ist.

Wie alle landwirtschaftlichen Er-
zeugnisse unterliegen natürlich
auch die daraus gewonnenen
Rohstoffe und Verarbeitungspro-
dukte bis hin zum Enderzeugnis
den Anforderungen der EU Bio-
VO, d.h. der Verarbeiter hat die
lückenlose Dokumentation über
Herkunft und Verarbeitung der
einzelnen Rohstoffe in seinem
Betrieb sowie eine von konven-
tionellen Erzeugnissen getrennte
Lagerung der Bio-Erzeugnisse
nachzuweisen. Die Einhaltung
dieser Anforderungen wird regel-
mäßig durch Audits unabhängi-
ger autorisierter Kontrollstellen
überprüft und mit einem Prüfzer-
tifikat bestätigt.

höhten Nachfrage nach Biopro-
dukten  geführt.

Der Umsatz mit Bio-Produkten
ist innerhalb der letzten 5 Jahre in
Europa um 14,5 % gestiegen. In
Deutschland nimmt der Bio-
Markt mittlerweile einen Anteil
von 2,7 % vom Gesamtlebensmit-
telmarkt ein, in der Schweiz und
in Österreich liegt er bereits bei
67 %. Die World Trade Organisa-
tion (WTO) geht davon aus, daß
in wenigen Jahren der Bio-Anteil
auf 10 % des LM-Marktes steigt. 

Die Distribution von Bio-Produk-
ten in Deutschland erfolgt derzeit
noch überwiegend über Natur-
kosthandel und Reformhäuser
(Abb. 1). Immerhin 25 % werden
aber bereits im konventionellen
Einzelhandel gekauft, der Absatz
über Bäckereien und Metzgereien
liegt bei 10 % des Gesamtvolu-
mens. Ähnlich ist die Situation in
Italien, Belgien und den Nieder-
landen; hier wird sogar das Niveau
von 25 % noch unterschritten.
Ganz anders als in Deutschland

Bioprodukte erfreuen sich
zunehmender Beliebtheit
beim Verbraucher. Sie

sind längst kein Nischensegment
des Lebensmittelmarktes mehr,
das ganz spezielle Kundenbedürf-
nisse erfüllt und folglich nur eine
kleine Zielgruppe anspricht. Viel-
mehr hat ein wachsendes Ge-
sundheitsbewusstsein des Ver-
brauchers zu einem weitgehend
kritischen Konsumverhalten ge-
führt. Das betrifft insbesondere
die Nahrungsmittel. 

Heute ist ein kritischerer Um-
gang der Verbraucher mit Le-
bensmitteln festzustellen. Hierzu
tragen nicht nur größere Auf-
klärung und höherer Wohlstand
bei, die es dem Verbraucher er-
mögliche, durch die Auswahl der
Lebensmittel gewissen Einfluss
auf Gesundheit und Lebensqua-
lität zu nehmen. Auch die Verun-
sicherung der Verbraucher durch
Lebensmittelskandale und die
Diskussion um die Gentechnik
haben das Verbraucherbewusst-
sein verändert und so zu einer  er-
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und Glukosesirupe werden aus
den Bio-Mahlerzeugnissen eben-
falls hergestellt.

Fette und Öle
Ebenfalls in Bioqualität sind Fette
europäischer Herkunft, wie Son-
nenblumenöl, Distelöl oder Oli-
venöl auf dem Markt, aber auch
tropische Fette wie z.B. Palmöl
aus Südamerika.

zeugnisse in Bio-Qualität sind auf
der Basis aller herkömmlichen
Getreidearten wie Weizen, Rog-
gen, Hafer, Gerste erhältlich;
aber auch Dinkel, Mais und Reis
werden in Bioqualität erzeugt.
Die Getreidearten stammen
überwiegend aus europäischem
Anbau. Weizenkleber und Verar-
beitungsprodukte wie verschie-
dene Stärkearten, Maltodextrine

Einer Umfrage der CMA zur
Folge sind die am häufigsten ge-
kauften Bio-Produkte Grund-
nahrungsmittel (Abb. 2). Allen
voran Eier, Gemüse und Obst (ca.
40 % der befragten Haushalte);
Brot wird immerhin von 36 % der
befragten Haushalte in Bioqua-
lität gekauft. Als Antwort auf das
wachsende Interesse des Ver-
brauchers für Bioprodukte wird
die Produktpalette auf dem Bio-
sektor ständig vielfältiger und
umfangreicher. So werden Brot,
Kleingebäck und Feine Backwa-
ren wie z.B., Kuchen, Sahnetor-
ten und Pizzen als Bio-Frischpro-
dukte und alternativ als Bio-
Backmischungen und Bio-TK-
Erzeugnisse angeboten. Auch bei
der Herstellung dieser Bio-Pro-
dukte gewinnen Backmittel und
Backgrundstoffe zunehmend an
Bedeutung. 

Für Backprodukte gibt es inzwi-
schen ein breites Angebot an
Rohstoffen, in Form von Basis-
rohstoffen, Verarbeitungspro-
dukten und Halbfertigerzeugnis-
sen (Abb. 3):

Getreide/ -erzeugnisse
Getreide und Getreidemahler-
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Obst
Brot

Kartoffeln
Cerealien
Joghurt

Milch
Käse
Mehl

Geflügel
Haferflocken

Nudeln
Fleisch/Wurst

Schweinefleisch
Butter

Rindfleisch
Schinken

Kalbfleisch

Prozentsatz der Haushalte, die regelmäßig bzw. 
häufig Bio-Produkte kaufen                 (Daten: Lebensmittelzeitung)

Basis-Rohstoffe Ursprung verarbeitete Rohstoffe Halberzeugnisse

Getreide EU Stärken Pflanzenfettpulver

Mehl EU Maltodextrine / Lecithinpulver
Glukosesirup

Fette EU / Südamerika Molkenpulver Backmischungen

Saaten / Nüsse EU / USA / Kanada / Milcheiweiß (Caseinat) Backfüllungen
Südamerika

Trockenfrüchte Türkei / Südamerika Malzpulver Obstkonserven

Milchpulver EU Kakaopulver Dunstäpfel

Zucker Südamerika Vanille Orangeat / Zitrone
Kuvertüren

Abb. 2
Nachfrage nach Bio-Produkten

Abb. 3
Bio-Rohstoffe und 
-Verarbeitungserzeugnisse zur
Herstellung von Backwaren



Saaten und Nüsse
Das Angebot an Saaten reicht
von Leinsaat über Mohn, Sesam,
Sonnenblumenkernen, Kürbis-
kernen bis hin zu Kümmel. Die
Hauptanbaugebiete hierfür lie-
gen in Europa und Kanada.
Neben Haselnüssen und Man-
deln sind auch Cashewkerne,
Walnüsse und Paranüsse in Bio-
Qualität erhältlich.

Zuckererzeugnisse
Als Süßungsmittel stehen ver-
schiedene Rohrzuckersorten in
kristalliner Form oder als Puder-
zucker zur Verfügung, aber auch
Sirupe wie Agavesirup, Melasse-
sirup, Mais-, Reis- oder Weizensi-
rup.

Molkereiprodukte
Bio-Milcherzeugnisse gibt es in
Form von Milch, Sahne oder Jo-
ghurt – aber auch in getrockneter
Form als Milchpulver. Milchver-
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arbeitungserzeugnisse wie Mol-
kenpulver, Milcheiweiß (Casei-
nat) oder Milchzucker werden
ebenfalls in Bio-Qualität erzeugt.

Halberzeugnisse
Neben den reinen Rohstoffen
werden seit einiger Zeit zuneh-
mend auch Halberzeugnisse für
die Weiterverarbeitung in Bio-
Qualität angeboten. Pflanzliche
Fette oder Lecithin lassen sich in
Pulverform bequem und dauer-
haft bevorraten, sind einfach im
Handling, und somit problemlos
zu verarbeiten. Solche Rohstoffe
ermöglichen die Herstellung wei-
terer Convenience-Produkte wie
z.B. fertige Backmischungen. Mit
der Verfügbarkeit von Obstkon-
serven, Dunstäpfeln, Orangeat,
Zitronat und Kuvertüren in Bio-
Qualität sind der Vielfalt an Bio-
Backwaren kaum noch Grenzen
gesetzt. ■

Das Backmittelinstitut
nutzt bereits seit 1998
die Möglichkeiten der

modernen Computerkommuni-
kation und hat seine Website
kontinuierlich den Bedürfnissen
der Nutzer und den konstruktiven
Anregungen angepasst. Ab sofort
können Verbandsmitglieder,
Bäcker und Konditoren, Er-
nährungsberater, Berufsschulen,
Behörden, Endverbraucher, Jour-
nalisten und andere interessierte
Benutzer das erweiterte Service-
Angebot vom BMI in Anspruch
nehmen. Und das mit einfachem
Mouseklick, kostengünstig und
nahezu sekundenschnell. Hier ei-
nige Hinweise, um Ihnen die er-
weiterten elektronischen Dienst-
leistungen darzustellen und Ihren
Einstieg in die „digitale Welt“ der
Backmittel und Backgrundstoffe
zu erleichtern.

Die Homepages des Backmittelin-
stituts www.backmittelinstitut.de
und www.backmittelinstitut.at
sind für den Benutzer sehr einfach
und übersichtlich aufgebaut.
Kurze und prägnante Oberbegriffe
führen als Links durch die ver-
schiedenen Navigationsebenen:
● Das Institut
● BMI Aktuell
● Presse News
● Info-Material
● Backwaren
● Kontakt
● Links

Über die Buttons „BMI Aktuell“
und „Presse News“ finden Sie die
jeweils aktuellen Pressemittei-
lungen. Sie haben darüber hinaus
aber auch die Möglichkeit, im



sem bedarfsgerechten Service
stehen allen Interessierten ohne
Aufwand jederzeit tagesaktuelle
Informationen zum Thema Back-
mittel zur Verfügung.

Darüber hinaus haben wir die Ru-
brik Links neu angelegt und wer-
den sie mit anderen interessanten
Websites aus dem Bereich For-
schung und Medien verlinken.

Datenbanken, Archive und aktu-
elle Meldungen werden nahezu
täglich von uns online ergänzt.
Denn „Präsenz im Internet“ be-
deutet, ständig kommunikations-
bereit zu sein. Im Bereich der
elektronischen Dienstleistungen
wird der Faktor Zeit zum Maßstab
eines Total Quality Manage-
ments. Websites sind keine „digi-
talen Broschürenständer“. Nut-
zen Sie unser Angebot. Wir freu-
en uns auf Ihren Besuch auf
unserer Homepage! ■

Mit unserer Kontaktseite fordern
wir Sie auf, mit uns auf elektroni-
schem Wege zu kommunizieren
und uns Ihre Fragen, Wünsche,
Anregungen und auch Ihre Kritik
mitzuteilen.

Ab sofort bietet das Backmittel-
institut allen Internet-Nutzern
einen Mail-Abonnement-Servi-
ce unter der Rubrik „Kontakt“
an. Die Abonnenten erhalten au-
tomatisch alle neu erscheinenden
Veröffentlichungen des Backmit-
telinstitutes zeitnah per E-Mail
und werden kontinuierlich über
alles Wissenswerte aus dem
Backmittelinstitut, wie z.B. aktu-
elle Branchendaten oder Veran-
staltungstermine, informiert.
Es kann sich jeder schnell und
unkompliziert in die Mailing-
Liste eintragen. Genauso kann
sich jeder Abonnent auf der Ho-
mepage von der Mailing-Liste
wieder streichen lassen. Mit die-

Jahresarchiv gezielt Recherchen
durchzuführen und somit die
Entwicklung der letzten Monate
zu verfolgen. Zusätzlich besteht
nunmehr die Möglichkeit der
Volltextsuche.

Unter der Rubrik „Info-Material“
stehen Ihnen die Broschürenrei-
he, Sonderveröffentlichungen,
Folienmappen für Berufsschulen
sowie Frage- und Antwortkatalo-
ge des BMI zur Ansicht zur Verfü-
gung. Ein Klick mit der Mouse auf
den Button „Bestellen“ – und Sie
können dieses Informationsma-
terial auch via Internet anfor-
dern. Darüber hinaus sind alle
Publikationen mindestens auch
im rtf-Format zum herunterladen
verfügbar. Im pdf-Format werden
die neuen Publikationen ins Netz
gestellt.

Für die Zielgruppe Bäcker und
Konditoren haben wir einen eige-
nen Bereich „Backwaren“ einge-
richtet. Anhand verschiedener
Datenfelder werden Produktbei-
spiele für die Gruppen „Brot“,
„Brötchen/Kleingebäck“, „Feine
Backwaren“ und neuerdings
„Snacks“ erläutert. Insbesondere
wurden österreichische Produkt-
beispiele neu aufgenommen. Sie
sollen laufend ergänzt und aktua-
lisiert werden. Von der Über-
sichtsseite der Produktbeispiele
wird mit einem Link auf die 
Definitionen für Backmittel und
Backgrundstoffe verwiesen.
Auch hier arbeiten wir daran, das
Lebensmittelrecht und andere
normative Bestimmungen für
den Bäcker und Konditor trans-
parenter zu machen.
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Neues von der homepage 
des B ackmittelinstitutes
Neues von der homepage 
des B ackmittelinstitutes



Das Backmittelinstitut e.V. 
informiert:

Zu beziehen bei:
Backmittelinstitut e.V.

Markt 9, 53111 Bonn
Tel. 02 28/9 69 77-0

Fax 02 28/9 69 77-77

Weitere Informationen 
erhalten Sie über unseren 

Fax-Abruf: 02 28/9 69 41 80-000

Geschäftsbereich Wien:
Postfach 32, A-1221 Wien,

Österreich
Tel. und Hotline 

+43 (0)8 10 / 00 10 93
Fax-Abruf: 

+43 (0)8 10 / 00 10 94

Heft 16 (1992)
Backmischungen für Brot und Kleingebäck 

Heft 17 (1993, Brot – ein wertvoller Bestandteil unserer
Ernährung: Warum ist unser Brot so wertvoll?)
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 18 (1994, Zulassung von Zusatzstoffen)
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 19 (1994)
Backwaren für besondere Ernährungsformen 

Heft 20 (1995)
Die Gärsteuerung mittels Kältetechnik – ein moder-
nes Verfahren in der Bäckerei und Konditorei 

Heft 21 (1995)
Formtrennmittel 

Heft 22 (1996)
Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und 
deren Herstellung – ein Diskussionsbeitrag 

Heft 23 (1996)
Backmittel und Backgrundstoffe – der große 
Nutznießer ist der Verbraucher 

Heft Nr. 24 (1997)
Der Einsatz von Enzymen bei Backwaren

Heft Nr. 25 (1998)
Sauerteig

Heft Nr. 26 (1999)
Backmargarine und -fette

Folienreihe:
Unterrichtsfolien zum Thema „Backmittel und Back-
grundstoffe für den Berufsschul- und Berufsfach-
schulunterricht für die Ausbildung sowohl von Mül-
lern als auch Bäckern, Konditoren, Fachverkäuferin-
nen und -verkäufern.
Teil I  1991 (50,– DM) Teil II 1993 (35,– DM)

Fragen- und Antwortenkatalog für 
die Bäckereifachverkäuferin
Teil I 0,50 DM Teil II 0,50 DM
Schutzgebühren zuzügl. Porto u. 7 % MwSt.
Alle Broschüren 5,– DM

Heft 1 (2. Auflage 1992)
Was sind Backmittel? 

Heft 2 (2. Auflage 1993)
Die Bedeutung von Nahrungsfetten 
für die menschliche Ernährung 

Heft 3 (2. Auflage 1994)
Rohstoffe für Backmittel beim Brot

Heft 4 (2. Auflage 1994, Convenience-Produkte)
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 5 (1985) (2. überarbeitete Auflage 1998)
Rohstoffe für Backmittel bei Brötchen

Heft 6 (1986)
Mehr Genuß durch Aromen 

Heft 7 (2. Auflage 1996, Ist „Bio“-Brot gesünder?)
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 8 (1987)
Gewürze in Backwaren (5,– DM)

Heft 9 (1987)
Backpulver – Geschichte und Wirkprinzip 

Heft 10 (1988, Überzüge im Dienste des 
Backgewerbes) Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 11 (1989)
Die Geschichte der Backmittel 

Heft 12 (1990, Die Bestandteile von Backmitteln für
Brot und Kleingebäck – Herkunft und Wirkungsweise) 
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 13 (1991) (3. überarbeitete Auflage 2000)
Die Bestandteile von Backmittel und Backgrund-
stoffen für Feine Backwaren – Herkunft und 
Wirkungsweise 

Heft 14 (1991, Früchte und ihre Zubereitung für 
Bäckerei und Konditorei) 
Wird zur Zeit überarbeitet 

Heft 15 (1992)
Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren 
Beseitigung 
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