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Liebe Leser, die erste Ausgabe unseres bmi-aktuell 2007 hält wieder ein breites Spektrum an Themen für Sie bereit:

Wir beginnen mit den Vorzügen von getrockneten Joghurtprodukten als beliebte Zutaten bei der 

Herstellung von Feinen Backwaren, fragen nach den praktischen Konsequenzen für den Lebensmittelhersteller,

die sich für ihn aus den Anforderungen der neuen EU-Hygiene-Verordnung Nr. 852/2004 ergeben, 

lassen uns im „Krieg der Zimtsterne“ auf „Spielchen mit den Restrisiken“ ein…

Wie Sie sehen, geht es in dieser Ausgabe nicht immer todernst um die Sache!

Weiter geht es mit Zahlenmaterial und Übersichten zum Bio-Markt und den Käufergruppen, 

die bevorzugt zum Bio-Brot greifen, und zum Schluss führt uns ein kleiner Exkurs in die Welt 

des französischen „savoir vivre“ und den Ursprüngen des „Croissant“.

Viel Vergnügen bei der Lektüre!

Ihr BMI-Team

PS.: Alle bisherigen Ausgaben bmi-aktuell finden Sie als pdf-Dateien auf unserer Homepage 
www.backmittelinstitut.de und www.backmittelinstitut.at. Besuchen Sie uns im Internet!



J
oghurt gilt als eines der äl-

testen durch mikrobielle

Säuerung hergestellten Le-

bensmittel. Ursprünglich

stammt er aus Zentralasien und erhielt

später seinen Namen von den Thra-

kern, der Urbevölkerung der Balkan-

halbinsel. Im Thrakischen bedeutete

das Wort „jog“ schnittfest bzw. dick

das Wort „urt“ Milch. Der Ursprung

in südlichen Ländern erklärt auch,

dass sich bei der Herstellung von Jo-

ghurt thermophile, d.h. wärmelie-

bende Kulturen durchgesetzt haben. 

Durch die Säuerung erhält die Milch

eine bessere Haltbarkeit, durch den

fermentativen Abbau des Milch-

zuckers, der Lactose, eine bessere

Bekömmlichkeit. Besonders wichtig

ist, dass durch die typischen Joghurt-

aromen und durch die angenehme

Säure der Genusswert der Milch

deutlich erhöht wird.

Konventioneller Joghurt ist jedoch

aufgrund des hohen Wassergehaltes

und der unzureichenden Stabilität als

Zutat bei der Herstellung von Back-

waren nur schwierig einsetzbar. In ge-

trockneter Form, als Joghurtpulver, ist

dieser interessante Rohstoff die wert-

bestimmende Zutat in vielen Berei-

chen der Lebensmittelindustrie: in der

Süßwarenindustrie, bei der Herstel-

lung von Margarine, Dressings, Ge-

tränken und sogar in Wurstwaren. 

Fermentation

Für die Herstellung von Joghurt

wird Magermilch oder Vollmilch mit

den thermophilen Kulturen Strepto-

coccus thermophilus und Lacto-

bacillus bulgaricus beimpft und für

ca. 4–8 h bei 43 °C fermentiert. In

dieser Zeit wird von den Mikroorga-

nismen die Lactose unter Energiege-

winnung zu Milchsäure umgesetzt.

Aber auch die typischen Joghurt-

Aromastoffe werden in dieser Zeit

gebildet und tragen wesentlich zur

Qualität des Endproduktes bei. 

Die Auswahl der Kulturen spielt für

die Qualität des Endprodukts die

größte Rolle. Streptococcus thermo-

philus und Lactobacillus delbrueckii

subsp. bulgaricus sind vom Gesetz-

geber für die Joghurtherstellung vor-

geschrieben. Es gibt jedoch von

beiden Arten zahlreiche Varietäten,

die sich in Bezug auf Säuerungs-

vermögen bzw. pH-Wert-Toleranz,

Aromapotenzial, Gelfestigkeit und

auch Phagenresistenz deutlich unter-

scheiden. Hierdurch wird es mög-

lich, unterschiedliche Joghurttypen

durch Auswahl der Varietäten zu er-

zeugen. Aber auch das mengenmä-

ßige Verhältnis der Kulturen zuein-

ander spielt eine wesentliche Rolle:

etwas pauschalisiert kann man sa-

gen, dass der Streptococcus vor allem

für die Stärke der Säuerung zu-

ständig ist, der Lactobacillus für das

Aroma. Je nach Bedarf können diese

Effekte gesteuert werden.

Für die Herstellung von Joghurt, der

zu Joghurtpulver veredelt werden
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Joghurt
Dr. Annette Kuhlmann, Billerbeck

Das Image von Joghurt beim Verbraucher ist geprägt von Begriffen wie Frische, Vitalität,

Natürlichkeit und attraktivem Geschmack. Dieses positive Image trägt Joghurt als Zutat auch

in Feine Backwaren und hat damit in den vergangenen Jahren sogar sehr traditionellen Pro-

duktfeldern neue Impulse verliehen.

Wertbestimmende Zutat für Backwaren



soll, verwendet man speziell selek-

tierte Kulturen, die – im Vergleich zu

Kulturen für Löffel- oder Trink-

joghurt – deutlich ausgeprägtere

Joghurtaromen gewährleisten. Die

Trocknung von konventionellem Jo-

ghurt kann daher nicht zu dem ge-

wünschten Ergebnis führen.

Schonende Trocknung

Bei der Trocknung ist es wichtig, den

Joghurt keiner schädigenden Tem-

peraturbelastung auszusetzen, um

Bräunungsreaktionen, Off-Flavour

und Aromaverluste zu vermeiden.

Als optimales Verfahren für die

Trocknung hat sich die Sprühtrock-

nung erwiesen. Bei dieser Trock-

nungsart werden die sehr leicht

flüchtigen Aromastoffe durch das

Milchprotein verkapselt und bleiben

im Produkt. Eine möglichst feine

Zerstäubung gewährleistet eine

schnelle Trocknung bei mäßiger

Temperaturbelastung. Weiter müs-

sen geeignete Maßnahmen ergriffen

werden, um das trockene Pulver

möglichst schnell dem Trocknungs-

prozess zu entziehen und es direkt

abzukühlen. Die so hergestellten

Joghurtpulver zeichnen sich durch

eine sehr helle Farbe und einen in-

tensiven, reinen Joghurtgeschmack

aus.

Sicherheit

Wie jeder Prozess, der bei mittleren

Temperaturen in feuchtem Milieu

abläuft, hat auch die Joghurtherstel-

lung mikrobiologische Risiken. Die

Beherrschung dieser Risiken ist Be-

standteil des HACCP-Konzeptes

(Hazard Analysis and Critical Con-

trol Points). Hierbei sind sowohl Pa-

rameter bei den eingesetzten Roh-

stoffen, wie z.B. pH-Wert, Geruch

oder das Risiko von Antibiotika-

Rückständen in der Milch, als auch

kritische Stellen in der Prozess-

führung zu kontrollieren und zu do-

kumentieren. Im Prozess sind es vor

allem die vorgeschriebenen Tempe-

raturen und Zeiten bei Pasteurisa-

tion, Fermentation und Kühlung,

die sorgfältig einzuhalten sind. Nur

moderne Fermentations- und Trock-

nungsanlagen bieten dabei ein

Höchstmaß an Hygiene und Sicher-

heit. 

Recht

Die Verkehrsbezeichnungen „Jo-

ghurt“ und „Joghurtpulver“ sind in

der deutschen Milcherzeugnisver-

ordnung [1] eindeutig definiert. Als

Joghurt dürfen nur solche Erzeug-

nisse in den Verkehr gebracht wer-

den, die aus Milch oder Rahm herge-

stellt wurden. Für Joghurt ist die

Fermentation mit einer definierten

thermophilen Kultur aus Lactobacil-

lus bulgaricus und Streptococcus

thermophilus vorgeschrieben. Wird

der Lactobacillus bulgaricus gegen

andere, milder säuernde Lacto-

bacillen-Arten ersetzt, ändert sich

auch die Verkehrsbezeichnung des

Produktes in „Joghurt mild“.

In den Ländern der europäischen

Union wird unter Joghurt nicht

überall exakt dasselbe verstanden.

Dennoch ist man sich einig, dass

Naturjoghurt möglichst unverfälscht

auf den Markt kommt. In der Richt-

linie 95/2/EG [2] sind Zusatzstoffe

aufgeführt, die innerhalb der EU für

Lebensmittel zugelassen sind. Natur-

joghurt ist in dieser Richtlinie aus-

drücklich ausgenommen. In Natur-

joghurt kommen innerhalb der EU

also keine Farbstoffe, Süßungsmittel

oder andere Zusatzstoffe zum Ein-

satz.

Vermarktung

Joghurt und Joghurtprodukte sind

extrem beliebt und weiten ihren

Umsatzanteil stetig aus. So stieg der

Prokopfverbrauch von Joghurt in

Deutschland von 12,9 kg in 1995

auf  16,8 kg in 2003 an. Dies ent-

spricht einem Anstieg von über

30 %, (Quelle: ZMP). Im europäi-

schen Rahmen zeigt sich ein fast

deckungsgleiches Bild: Der Umsatz

von Joghurt wuchs in Europa (EU-

15 incl. Türkei und Schweiz) von

1998 bis 2003 von 8,8 Mrd. EUR

auf 11,9 Mrd. EUR. Dies entspricht

einem konstanten Wachstum von

über 5 % pro Jahr.

Dieser starke Trend wird natürlich

auch außerhalb des Marktes für

Milchfrischprodukte zur Kenntnis

genommen. Sehr viele Produktent-

wicklungen greifen diesen großen

Erfolg auf und integrieren den at-

traktiven Geschmack und nutzen

das positive Image in ganz anderen

Produktbereichen. 

Anwendungsvielfalt und 

Flexibilität in der Produktion 

Joghurtpulver ist ideal für Anwen-

dungen geeignet, bei denen sich die

Feuchtigkeit eines konventionellen

Joghurts negativ auf die Struktur

bzw. die Haltbarkeit auswirkt und

dennoch auf einen natürlichen Jo-

ghurtgeschmack nicht verzichtet

werden soll. Dies zeigt sich in der

Vielzahl an Produkten, wie sie in den

Regalen der Lebensmittelmärkte zu

finden sind. Beispielhaft hierfür sind

z.B. Schokolade mit Joghurtfüllung,

Artikel mit Joghurtglasuren, Jo-

ghurt-Gums, Eiskrem, Desserts,

Dressing und Getränke.

Auch bei der Herstellung von Back-

waren hat sich Joghurtpulver als

wertbestimmende Zutat in Conve-

nience Produkten etabliert. 

Einige Anwendungen:

� Joghurt Sahne und Desserts

� Joghurt Füllungen

� Joghurt Gebäck

� Joghurt Glasuren

� Joghurt Kuchen

u.v.m.

In den sensorischen Eigenschaften

ist das Joghurtpulver dem konven-

tionellen Joghurt in den verschiede-

nen Anwendungen nicht nur gleich-

wertig, sondern meist deutlich über-

legen.
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Soll ein intensiver Joghurtgeschmack

erreicht, ein bestimmtes Säureniveau

getroffen oder definierte Trübungs-

eigenschaften abgesichert werden,

führt kein Weg an getrockneten Jo-

ghurt-Spezialitäten vorbei.

Hierbei ist die Auswahl der optima-

len Qualität für die jeweilige Anwen-

dung ein entscheidender Punkt:

So ist zum Beispiel für eine Füllung

mit intensivem Joghurtgeschmack

und besonderer Betonung des aro-

matischen Joghurtcharakters der

Einsatz eines Magermilch-Joghurt-

pulvers mit einem pH-Wert von 4,3

bis 4,5 (s. Abb. 1 und Abb. 2) zu

empfehlen. Diese Joghurtqualitäten

besitzen einen starken Joghurtge-

schmack mit ausgeprägter Säure-

note. 

Besonders geeignet für Produkte, die

einen milderen, cremigeren Charak-

ter erhalten sollen, ist hingegen ein

Magermilch-Joghurtpulver mit pH-

Wert von 5,4 (s. Abb. 3), das in sei-

ner Säurenote weniger stark, in der

Milchnote aber sehr deutlich ausge-

prägt ist. 

Besonders stark tritt die Milchnote

auch beim Vollmilch-Joghurtpulver

(s. Abb. 4) hervor. Trotz des niedri-

gen pH-Wertes von 4,5 schmeckt

dieses Joghurtpulver mild-aroma-

tisch was durch den Milchfettgehalt

von 26 % begründet ist.

Getrocknete Joghurtspezialitäten

können also zielgenau den beliebten

Trendgeschmack und das natürliche,

jugendliche Image von Joghurt in

Backwaren, Desserts und vielen an-

deren Produktfeldern erlebbar ma-

chen. �
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D
as ist nicht zuletzt auch

daraus ersichtlich, dass

sich von den drei im Jahr

2004 verabschiedeten

Hygieneverordnungen zwei, näm-

lich die Verordnungen (EG) Nr.

853/2004 [1] und Nr. 854/2004 [2],

mit der Hygiene von Lebensmitteln

tierischen Ursprungs beschäftigen.

Da Backwaren und die meisten zu

ihrer Herstellung verwendeten Zuta-

ten jedoch pflanzlichen Ursprungs

sind, soll auf die beiden oben ge-

nannten Verordnungen nicht näher

eingegangen werden. Hingegen ent-

hält die Verordnung (EG) Nr.

852/2004 [3] – im Folgenden VO

852/2004 – die allgemeinen Lebens-

mittelhygienevorschriften für alle

Lebensmittelunternehmer. Sie löst

die Richtlinie 93/43/EWG über Le-

bensmittelhygiene [4] ab und ist ab

dem 1. Januar 2006 voll anzuwen-

den. Gemäß dem Grundsatz des

Vorranges des Gemeinschaftsrechts

sind die davor geltenden nationalen

Gesetze und Verordnungen nur

noch insoweit anwendbar, als sie den

höherrangigen Regelungen des Ge-

meinschaftsrechts nicht widerspre-

chen. Das bedeutet u. a., dass Be-

stimmungen aus der Lebensmittel-

hygiene-Verordnung (LMHV) [5]

nur dann weiterhin Bestand haben,

sofern sie nicht durch die Regelun-

gen der VO 852/2004 überlagert

werden. 

1. Geltungsbereich 

Die VO 852/2004 enthält allge-

meine Lebensmittelhygienevor-

schriften für alle Produktions-, Ver-

arbeitungs- und Vertriebsstufen

einschließlich der Primärproduk-

tion, um die Sicherheit der Lebens-

mittel auf allen Stufen der Lebens-

mittelkette zu gewährleisten (Artikel

1 (1)). Die Ausnahmen des Artikels

1 (2) sind hier ohne Belang. „Primär-

produktion“ ist in der „Lebensmit-

tel-Basisverordnung“ (EG) Nr. 178/

2002 [6] wie folgt definiert: „die Er-

zeugung, die Aufzucht oder der An-

bau von Primärprodukten ein-

schließlich Ernten, Melken und

landwirtschaftlicher Nutztierpro-

duktion vor dem Schlachten“.

Primärprodukte (-erzeugnisse) sind

wiederum in der VO 852/2004

beschrieben als „Erzeugnisse aus

primärer Produktion einschließlich

Anbauerzeugnissen, Erzeugnissen

aus der Tierhaltung, Jagderzeug-

nissen und Fischereierzeugnissen“.

Weitere Erläuterungen dazu sind im

Leitfaden der DG SANCO für die

Durchführung bestimmter Vorschrif-

ten der Verordnung (EG) Nr. 852/

2004 über Lebensmittelhygiene [7]

enthalten. Darin heißt es: „Die

Primärproduktion bezieht sich auf

Tätigkeiten im landwirtschaftlichen

Betrieb oder auf gleicher Ebene und

umfasst unter anderem: Erzeugung,

Ziehen oder Anbau pflanzlicher Er-

zeugnisse wie Körner, Obst, Gemüse

und Kräuter sowie Beförderung, La-

gerung und Behandlung der Erzeug-

nisse (ohne wesentliche Veränderung
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EU-Hygieneverordnung
Nr. 852/2004 
und praktische Konsequenzen
Dr. Gerald Plasch, Bingen

Die Sicherheit der Lebensmittel, deren Gewährleistung in der Europäischen Union 

höchste Priorität besitzt, ist sehr eng mit den hygienischen Bedingungen verbunden, 

die bei der Herstellung der Lebensmittel auf allen Stufen der Lebensmittelkette herrschen. 

Dabei kommt den Lebensmitteln tierischer Herkunft wegen ihrer besonderen Sensibilität 

ein spezielles Augenmerk zu.



ihrer Beschaffenheit) im landwirt-

schaftlichen Betrieb und ihre Wei-

terbeförderung zu einem anderen

Betrieb.“ Damit ist eindeutig klarge-

stellt, dass auch die landwirtschaft-

liche Erzeugung z.B. von Getreide,

sofern es zur Herstellung von Le-

bensmitteln dient, unter den Gel-

tungsbereich der VO 852/2004 fällt.

Im Vergleich dazu galt die LMHV

gemäß § 1 (1) nur „für die hygieni-

schen Anforderungen an das gewerb-

liche Herstellen, Behandeln und In-

verkehrbringen von Lebensmitteln,

mit Ausnahme des Gewinnens von

Lebensmitteln.“

2. Verpflichtung der 

Lebensmittelunternehmer

– HACCP

Die VO 852/2004 verpflichtet die

Lebensmittelunternehmer sicher zu

stellen, dass auf allen ihrer Kontrolle

unterstehenden Produktions-, Verar-

beitungs- und Vertriebsstufen von

Lebensmitteln die einschlägigen Hy-

gienevorschriften erfüllt sind. Dazu

zählt neben den allgemeinen Hygie-

neanforderungen des Anhangs II vor

allem die Verpflichtung für Lebens-

mittelunternehmer, die auf einer der

Primärproduktion nachgeordneten

Produktions-, Verarbeitungs- oder

Vertriebsstufe von Lebensmitteln

tätig sind, Verfahren einzurichten,

durchzuführen und aufrechtzuerhal-

ten, die auf den HACCP-Grundsät-

zen beruhen. Allerdings sollten die

Verfahren so flexibel sein, dass sie

auch in kleinen Betrieben in allen Si-

tuationen anwendbar sind. Gemäß

Artikel 3 Nr. 3 der Verordnung (EG)

Nr. 178/2002 sind dabei als Lebens-

mittelunternehmer „die natürlichen

oder juristischen Personen zu verste-

hen, die dafür verantwortlich sind,

dass die Anforderungen des Lebens-

mittelrechts in dem ihrer Kontrolle

unterstehendem Lebensmittelunter-

nehmen erfüllt werden“.

Bei der Umsetzung der Richtlinie

93/43/EWG hat sich der deutsche

Verordnungsgeber damit noch

schwer getan, den Begriff „HACCP“

mit in den Verordnungstext zu über-

nehmen, da ist noch von betriebsei-

genen Maßnahmen und Kontrollen

die Rede. Damit war zwar ebenfalls

ein auf den HACCP-Grundsätzen

basierendes System gemeint, es war

jedoch nicht zwingend vorgeschrie-

ben. Damit ist es nun, mit Aus-

nahme der Primärproduktion, vor-

bei. Das heißt, wir kommen um

HACCP nicht mehr herum. Aller-

dings ist in Artikel 5 (3) die Möglich-

keit zum Erlass von Durchführungs-

vorschriften vorgesehen, für be-

stimmte Lebensmittelunternehmer

Erleichterungen vor allem bei der

Umsetzung des HACCP-Konzeptes

vorzusehen. Wie aus dem Vorschlag

für eine Verordnung des Europäi-

schen Parlaments und des Rates [8]

hervorgeht, mit dem unter anderem

der Artikel 5 Absatz 3 der VO

852/2004 entsprechend geändert

werden soll, ist vor allem daran

gedacht, Unternehmen, die ihre Wa-

ren direkt an Endverbraucher ver-

kaufen wie Bäckereien, Fleischereien,

Lebensmittelgeschäfte, Marktstände

und Gaststätten und die Kleinstun-

ternehmen im Sinne der Empfeh-

lung 2003/361/EG [9] (weniger als

10 Beschäftigte, Bilanzsumme unter

2 Millionen €) von der Verpflichtung

zu befreien, ständige Verfahren, die

auf den HACCP-Grundsätzen be-

ruhen, einzurichten, durchzuführen

und aufrechtzuerhalten.

Es liegt auch bereits ein Leitfaden

der DG SANCO vor [10], der aller-

dings rechtlich nicht bindend ist und

auch nicht die gewünschte Klarheit

darüber bringt, unter welchen Vor-

aussetzungen bei der Anwendung

der HACCP-Grundsätze von Er-

leichterungen Gebrauch gemacht

werden kann. Allzu große Hoffnun-

gen sollte man sich da allerdings

nicht hingeben, denn der Spielraum,

der zur Verfügung steht, ist relativ

eng, zumal die allgemeinen Grund-

voraussetzungen der Hygiene, wie

sie im Anhang II der VO 852/2004

niedergelegt sind, auf alle Fälle zu

berücksichtigen sind.

3. Leitlinien 

für eine gute Verfahrens-

und Hygienepraxis

Die Mitgliedstaaten werden durch

die VO 852/2004 aufgefordert, die

Ausarbeitung von einzelstaatlichen

Leitlinien für eine gute Hygienepra-

xis und für die Anwendung der

HACCP-Grundsätze zu fördern (Ar-

tikel 7). In Artikel 8 wird auch be-

schrieben, wie die Ausarbeitung er-

folgen soll, nämlich:

� Sie werden von der Lebensmit-

telwirtschaft ausgearbeitet und

verbreitet.

� Beteiligte, deren Interessen da-

von erheblich berührt werden

könnten (z.B. zuständige Behör-

den, Verbraucherverbände), sind

bei der Ausarbeitung mit einzu-

beziehen.

� Die einschlägigen Verfahren des

Codex Alimentarius sind zu

berücksichtigen.

Einzelstaatliche Leitlinien können

auch unter Federführung der natio-

nalen Normungsgremien, z.B. DIN,

erstellt werden.

Die Mitgliedstaaten prüfen die ein-

zelstaatlichen Leitlinien, um sicher

zu stellen, 

� dass sie entsprechend dem darge-

stellten Verfahren ausgearbeitet

wurden, 

� in den entsprechenden Sektoren

durchführbar sind und 

� als Leitlinien für die Anwendung

der allgemeinen und spezifischen

Hygienevorschriften und der

HACCP-Grundsätze in den be-

treffenden Sektoren und für die

betreffenden Lebensmittel geeig-

net sind. 

Leitlinien für eine gute Hygienepra-

xis, die gemäß der Richtlinie 93/

43/EWG ausgearbeitet wurden, gel-

ten weiter, sofern sie den Zielen der

VO 852/2004 gerecht werden. 

Ähnlich sehen auch die Anforderun-

gen an die Ausarbeitung gemein-

schaftlicher Leitlinien aus. Soweit

die Verordnung.

Etwas Vergleichbares war in der

LMHV nicht vorgesehen. Damit ist

es nun bis zu einem gewissen Grad

der Lebensmittelwirtschaft in die

Hand gegeben, unter Berücksichti-

gung der allgemeinen und spezifi-

schen Hygienevorschriften und der

HACCP-Grundsätze branchenspe-

zifisch einen Rahmen für die Umset-

zung der Forderungen der VO

852/2004 festzulegen und sich nicht

unter Umständen von Branchen-

fremden vorschreiben zu lassen, wie

die gute Hygienepraxis auszusehen

hat. Solche branchenspezifische

Leitlinien, z.B. die Leitlinie für eine

„Gute Lebensmittelhygiene-Praxis“

im Bäcker- und Konditorenhand-

werk vom Zentralverband des Deut-

schen Bäckerhandwerks e.V. und de-

ren Umsetzung können auch als
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Hilfsmittel dazu dienen um den

Nachweis zu führen, dass die in Arti-

kel 3 enthaltene allgemeine Ver-

pflichtung der Lebensmittelunter-

nehmer erfüllt ist, auf allen ihrer

Kontrolle unterstehenden Produkti-

ons-, Verarbeitungs- und Vertriebs-

stufen von Lebensmitteln die ein-

schlägigen Hygienevorschriften an-

zuwenden. Dabei ist freilich zu be-

achten, dass die Leitlinien immer

nur einen Rahmen darstellen kön-

nen, der die Mindestanforderungen

für eine gute Hygienepraxis in einer

Lebensmittelbranche enthält, der je-

doch noch auf die spezifischen Gege-

benheiten des jeweiligen Betriebes

abgestimmt und entsprechend aus-

gefüllt werden muss.

4. Allgemeine 

Hygienevorschriften 

für die Primärproduktion/

Empfehlungen 

für Leitlinien für die 

Gute Hygienepraxis 

(Anhang I 

der VO 852/2004)

Diese Vorschriften und Empfehlun-

gen betreffen zwar die Primärproduk-

tion, sie sind jedoch auch für die der

Primärproduktion nachgeordneten

Lebensmittelunternehmen insofern

von Bedeutung, als sie wertvolle An-

haltspunkte dafür geben können,

worauf bei der Bewertung und ggf.

Auswahl der Vorlieferanten aus der

Primärproduktion im Hinblick auf

die Ermittlung von Gefahren, die ver-

mieden, ausgeschaltet oder auf ein ak-

zeptables Maß reduziert werden müs-

sen (HACCP-Grundsätze!), zu achten

ist. Sie gelten u.a. für den Transport,

die Lagerung und Behandlung am Er-

zeugungsort, sofern dabei die Be-

schaffenheit nicht wesentlich verän-

dert wird, ebenso wie für deren Trans-

port vom Erzeugungsort zu einem

Betrieb (= jede Einheit eines Lebens-

mittelunternehmens). Sie enthalten

u.a. folgende Vorschriften:

� Es ist soweit wie möglich sicher-

zustellen, dass Primärerzeugnisse

im Hinblick auf eine spätere Ver-

arbeitung von Kontaminationen

geschützt werden. (Kontamina-

tion = Vorhandensein oder Her-

einbringen einer Gefahr [VO

852/2004: Artikel 2 (1) f )].

� Unbeschadet dieser allgemeinen

Verpflichtung müssen die Le-

bensmittelunternehmer die ein-

schlägigen gemeinschaftlichen

und einzelstaatlichen Rechtsvor-

schriften über die Eindämmung

von Gefahren bei der Primärpro-

duktion und damit zusammen-

hängenden Vorgängen einhalten.

Das schließt Maßnahmen mit

ein, die zur Verhinderung der

Kontamination durch Bestand-

teile der Luft, des Bodens und

des Wassers, durch Futtermittel,

Düngemittel, Tierarzneimittel,

Pflanzenschutzmittel und Bio-

zide und durch die Lagerung,

Behandlung und Beseitigung

von Abfällen ergriffen werden. 

� Lebensmittelunternehmer, die

Pflanzenerzeugnisse herstellen

oder ernten, müssen jeweils an-

gemessene Maßnahmen treffen,

um beispielsweise

� die Anlagen, Ausrüstungen,

Behälter, Transportkisten und

Fahrzeuge zu reinigen und er-

forderlichenfalls nach der Rei-

nigung in geeigneter Weise zu

desinfizieren,

� erforderlichenfalls hygienische

Produktions-, Transport- und

Lagerbedingungen für die

Pflanzenerzeugnisse sowie de-

ren Sauberkeit sicherzustellen,

� Kontaminationen durch Tiere

und Schädlinge so weit wie

möglich zu verhindern,

� Abfälle und gefährliche Stoffe

so zu lagern und so damit um-

zugehen, dass eine Kontamina-

tion verhindert wird,

� Pflanzenschutzmittel und Bio-

zide nach den einschlägigen

Vorschriften korrekt zu ver-

wenden.

� Die Lebensmittelunternehmer

müssen in geeigneter Weise über

die Maßnahmen, die zur Ein-

dämmung von Gefahren getrof-

fen wurden, Buch führen und

die Bücher während eines der Art

und Größe des  Lebensmittelun-

ternehmens angemessenen Zeit-

raums aufbewahren. Die Lebens-

mittelunternehmer müssen die

in diesen Büchern enthaltenen

relevanten Informationen der zu-

ständigen Behörde und den be-

lieferten Lebensmittelunterneh-

mern auf Verlangen zur Verfü-

gung stellen.

� Lebensmittelunternehmer, die

Pflanzenerzeugnisse herstellen

oder ernten, müssen insbeson-

dere Buch führen über

� die Verwendung von Pflanzen-

schutzmitteln und Bioziden,

� aufgetretene Schädlinge und

Krankheiten, die die Sicherheit

von Erzeugnissen pflanzlichen

Ursprungs beeinträchtigen

können und

� Ergebnisse einschlägiger Ana-

lysen von Pflanzenproben oder

sonstigen Proben, die für die

menschliche Gesundheit von

Belang sind.

Soweit die Allgemeinen Hygienevor-

schriften. Damit ist der Anhang I der

VO 852/2004 noch nicht zu Ende

abgehandelt, es stehen noch die

Empfehlungen für die Leitlinien für

die Gute Hygienepraxis an. Diese

sollten eine Richtschnur zur Ein-

dämmung von Gefahren bei der

Primärproduktion und den damit

zusammenhängenden Vorgängen

sein und angemessene Informatio-

nen dazu enthalten. Als Beispiele

sind u.a. angeführt:

� Die Bekämpfung von Kontami-

nationen durch Mykotoxine,

Schwermetalle und radioaktives

Material;

� Die Verwendung von Dünge-

mitteln;

� Die vorschrifts- und sachgemäße

Verwendung von Pflanzen-

schutzmitteln und Bioziden so-

wie deren Rückverfolgbarkeit;

� Die Verfahren, Praktiken und

Methoden, um sicher zu stellen,

dass Lebensmittel unter ange-

messenen Hygienebedingungen

hergestellt, behandelt, verpackt,

gelagert und befördert werden,

einschließlich einer gründlichen

Reinigung und Schädlings-

bekämpfung;

� Maßnahmen im Hinblick auf die

Buchführung.

Im Wesentlichen handelt es sich

hierbei um eine quasi erklärende

Wiederholung der vorangegangenen

allgemeinen Hygienevorschriften für

die Primärproduktion.

Dieser Auszug aus dem umfangrei-

chen Katalog von Hygienevorschrif-

ten birgt mit Sicherheit genügend

Zündstoff für heiße Diskussionen

zwischen der Primärproduktion auf

der einen und den ihr folgenden Stu-

fen der Lebensmittelkette auf der an-

deren Seite in sich. Bei gutem Willen

aller Beteiligter müsste es jedoch

möglich sein zu vernünftigen und

praktikablen Lösungen zu kommen.

Feststeht, dass die dargestellten An-

forderungen seit dem 1. Januar 2006

bereits geltendes Recht sind.

Diesem Abschnitt wurde mit Ab-

sicht ein etwas größerer Umfang ge-

widmet, weil hierin eine gute Basis

dafür gesehen wird, mittelfristig

etwa im Bereich der Kontaminanten

(Stichworte: Mykotoxine, Mutter-

korn) gemeinsam mit der Primär-

produktion zu verbesserten und 

zu praktikablen Lösungsansätzen zu

kommen, um der durch die Verord-

nung auferlegten Verantwortung für

die Lebensmittelsicherheit auf allen

Stufen der Lebensmittelkette gerecht

zu werden. 

5. Allgemeine 

Hygienevorschriften 

für alle Lebensmittel-

unternehmer – 

ausgenommen die Primär-

produktion (Anhang II)

Eine Gegenüberstellung des An-

hangs II der VO 852/2004 mit dem

Anhang der Richtlinie 93/43/EWG

zeigt, dass die Kapitel 1 bis 9 sowie

das Kapitel 12 mit 10 Kapitel inhalt-

lich im Wesentlichen identisch sind.

Die im Anhang II neu aufgenomme-

nen Kapitel 10 (Vorschriften für das
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Umhüllen und Verpacken von Le-

bensmitteln) und 11 (Wärmebe-

handlung) waren zum Teil bereits

über Abschnitt V der Richtlinie

93/43/EWG abgedeckt, so dass da-

rauf nicht näher eingegangen wer-

den muss. Statt dessen soll noch kurz

auf Anhang II des Leitfadens für die

Umsetzung von HACCP-gestütz-

ten Verfahren und zur Erleichte-

rung der Umsetzung der HACCP-

Grundsätze in bestimmten Le-

bensmittelunternehmen eingegan-

gen werden, der, wie schon erwähnt,

die Möglichkeit gewisser Erleichte-

rungen bei der Umsetzung der

HACCP-Grundsätze in bestimmten

Lebensmittelunternehmen vorsieht.

Die Grundlage dieser Anleitung be-

ruht auf dem Erwägungsgrund 15

bzw. den Regelungen des Artikels 5

(1), 5 (2) g) und 5 (5) der VO

852/2004. Leider konkretisiert der

Leitfaden nicht die Voraussetzun-

gen, die erfüllt sein müssen, damit

ein Lebensmittelunternehmen von

den Erleichterungen Gebrauch ma-

chen kann. Selbst die ursprünglich

vorgesehene Definition für Kleinbe-

triebe (bis zu 10 Mitarbeiter, Umsatz

max. 2 Mio. €) ist nicht mehr ent-

halten, statt dessen heißt es darin

nur: „Die Grundsätze im vorliegen-

den Dokument richten sich vor al-

lem, aber nicht ausschließlich, an

kleinere Unternehmen.“

Voraussetzung für eine flexible An-

wendung der HACCP-Grundsätze

ist die Erfüllung der Grundvoraus-

setzungen („prerequisite require-

ments“), die im Wesentlichen mit

den allgemeinen Hygienevorschriften

identisch sind. Danach ist zu prüfen,

inwieweit dadurch die Anwendung

gewisser HACCP-Grundsätze, wie

z.B. die Durchführung von Gefah-

renanalysen und die darauf beruhen-

den Verfahren zur Verbesserung der

Lebensmittelsicherheit, unterbleiben

kann. Den relativ breitesten Umfang

nehmen die Erleichterungen der Do-

kumentation ein. Hier soll jedoch be-

wusst nicht auf die wenigen, sehr

theoretisch anmutenden Beispiele

eingegangen werden, die dazu in dem

Dokument aufgeführt sind, weil sie

eher verwirren als zur Klarheit beitra-

gen. Eines erscheint aber doch erwäh-

nenswert, dass nämlich in diesem Zu-

sammenhang besonders auf die

Nützlichkeit von Leitlinien einer

Guten Hygienepraxis und bran-

chenspezifischen HACCP-Leitlinien

Bezug genommen wird.

6. Konsequenzen

Welche Konsequenzen ergeben sich

nun aus der VO 852/2004?

� Die VO 852/2004 ist bereits seit

dem 1. Januar 2006 anzuwen-

den.

� Die Hauptverantwortung für die

Sicherheit der Lebensmittel liegt

beim Lebensmittelunternehmer,

und zwar auf allen Stufen der

Produktion, der Verarbeitung

und des Vertriebs. Das ist zwar

nicht grundsätzlich neu, aber es

ist bislang in keinem Gesetzes-

text so klar formuliert worden.

Welche Maßnahmen zu ergrei-

fen sind, um dieser Verpflich-

tung nachzukommen, liegt in-

nerhalb gewisser Grenzen in der

Hand der Lebensmittelunter-

nehmer.

� Zu den Maßnahmen, die ergrif-

fen werden müssen, gehören die –

bereits durchgeführte, weil beste-

hende gesetzliche Anforderung –

8
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Umsetzung der allgemeinen Hy-

gienevorschriften und, das ist

neu, auch wenn es bereits meis-

tenteils so gehandhabt wurde, 

die Einrichtung, Durchführung

und Aufrechterhaltung von

HACCP-Systemen. Eine Zertifi-

zierung der Systeme wird von der

VO 852/2004 jedoch nicht ver-

langt! Inwieweit von einer mög-

lichen flexiblen Anwendung der

HACCP-Grundsätze in kleineren

und mittleren Betrieben Ge-

brauch gemacht werden kann,

muss noch ausgelotet werden.

� Die Sicherheit der Lebensmittel

muss auf allen Stufen der Le-

bensmittelkette einschließlich

der Primärproduktion gewähr-

leistet sein. Dabei sollte den in

der VO 852/2004 festgelegten

Allgemeinen Hygienevorschrif-

ten für die Primärproduktion

auch von den nachfolgenden

Gliedern der Lebensmittelkette

Beachtung geschenkt werden,

weil sie als Basis für praktikable

Lösungen von gemeinsamen Hy-

gieneproblemen dienen kann.

� Die VO 852/2004 unterstreicht

die Bedeutung von einzelstaatli-

chen, von der Lebensmittewirt-

schaft erstellten Leitlinien der

Guten Hygienepraxis einschließ-

lich der HACCP-Anwendung. �



A
ußerdem ist bekannt, dass

die lebertoxischen Wir-

kungen, die im Tierver-

such an Nagern beob-

achtet wurden, auf der Bildung eines

Metaboliten beruhen, der beim

Homo sapiens gewöhnlich nur in ge-

ringer Menge entsteht. Insofern ist

die geplante Aufhebung der Höchst-

menge durch die EU leicht nachvoll-

ziehbar. Doch das deutsche Bun-

desinstitut für Risikoforschung

machte eine Lücke in der Sicher-

heitsbewertung aus: Es verwies auf

Probleme bei der Verwendung von

Cumarin als Medikament. In Frank-

reich waren bei einigen Krebspatien-

ten Leberprobleme beobachtet wor-
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Ist der Verzehr von Zimt tatsächlich so riskant wie dies Verbraucherschützer und Medien beteuern?

Es stimmt schon: Cumarin wirkt in hoher Dosis bei der Ratte krebserregend. 

Bei vielen anderen Tierarten, einschließlich des Menschen, ist das jedoch nicht der Fall. 

Damit verhält es sich mit Cumarin im Zimtplätzchen ähnlich wie mit Acrylamid in Bratkartoffeln. 

Krieg der Zimtsterne:

Cumarin, Cassia 
und Cinnamon



den. Anscheinend gibt es einzelne

Personen – offenkundig mit vorge-

schädigter Leber –, die empfindlich

auf Cumarin reagieren.

Doch hat das wirklich eine Bedeu-

tung für unseren Zimtkonsum? Auch

diesmal sollte man die Kirche im

Dorf lassen. Wenn wir all das nicht

essen dürfen, was irgendjemanden

auf dieser Welt schaden könnte, blie-

ben uns zum Leben wohl bald nur

noch Luft und Liebe, Verzehrsemp-

fehlungen und Verwaltungsvorschrif-

ten. Man mag sich zugleich fragen,

warum die Leberprobleme nicht in

jenen Ländern besonders auffällig

sind, in denen weitaus höhere Men-

gen an Cassiazimt mit der täglichen

Nahrung verspeist werden. Eine Ant-

wort könnte lauten: Beim Verzehr als

Nahrungsmittel gibt es eine Rück-

kopplung über Geschmack und Ap-

petit. Wer ein Lebensmittel nicht ver-

trägt, mag es meistens nach kurzer

Zeit nicht mehr. Bei der Einnahme

als Pille ist eine derartige Rückkopp-

lung mangels Geschmack unmöglich.

Insofern gehen nicht von saisonalen

Zimtplätzchen oder Milchreis beson-

dere Risiken aus, sondern allenfalls

von Zimtpillen, die Tag für Tag hoch-

dosiert als Nahrungsergänzung ver-

tilgt werden. 

Von geheimnisvollen 

Vergiftungen…

Wohin dieses Spielchen mit den

„Restrisiken“ führt, zeigt das Bei-

spiel Methyleugenol. Der Stoff

findet sich vor allem in Basilikum

(z.B. Pesto) und ist ebenfalls leber-

toxisch. Im Gegensatz zum Cumarin

verspeisen wir hier aber ein „hartes“

Kanzerogen. Es erzeugt in allen ge-

prüften Tierarten Krebs – und zwar

in ziemlich vielen Organen gleich-

zeitig und das sogar in geringer

Dosis. Der verantwortliche Meta-

bolit entsteht auch im menschlichen

Stoffwechsel. Sollen wir jetzt Pesto

verbieten? Auch hier wird es emp-

findliche Menschen geben. Aber es

ist ein Unterschied, ob ein Einzel-

stoff an Käfignager verfüttert wird

oder ob ein freilaufender Mensch

Zimtplätzchen, Pesto oder Brat-

kartoffeln nach Gusto verzehrt.

Wenn er’s nicht verträgt – jeder

Mensch ist für irgendwelche Sub-

stanzen „empfänglich“, die der

überwiegenden Mehrzahl seiner

Artgenossen nicht das Geringste 

tut –, dann wird ihm die Lust 

am Verzehr meistenteils von ganz

alleine vergehen. Dieses körper-

eigene Rückkopplungssystem ist

notgedrungen individuell ausgelegt

und damit auch „klüger“ als allge-

meiner Expertenrat, und sei er noch

so gut gemeint.

… und krebserregenden 

Alternativen

Wer nach Risiken fahndet, wird vor

allem dort fündig, wo es hinreichend

viele toxikologische Untersuchun-

gen gibt. Vergleichen wir deshalb

einmal das „Zimtrisiko“ mit der

Gefahr, die theoretisch vom Kaffee

ausgeht: Von den etwa 1000 Inhalts-

stoffen – die meisten davon sind

nicht natürlich, weil durch Röstung

entstanden – sind bisher 30 auf 

ihre krebserzeugende Wirkung über-

prüft. 21 davon waren in mindes-

tens einem Test krebserregend. Mit

jeder Tasse Kaffee schlucken wir

etwa zehn Milligramm „Krebsgifte“.

Demnach müsste man bei noto-

rischen Kaffeetanten eine erhöhte

Krebsrate vorfinden. Pustekuchen!

Die Lebenserwartung steigt sogar 

ab etwa drei Tassen täglich – zumin-

dest in der Statistik. Die Krebsrate 

ist nicht erhöht, dafür sinken Dia-

betes- und Herzinfarktrisiko. Na-

türlich wird es Personen geben, die

vom Kaffeetrinken Schaden neh-

men. Aber wir dürfen darauf ver-

trauen, dass sie in der Regel dankend

darauf verzichten. Wäre es nicht so,

würden die meisten Menschen an

geheimnisvollen Vergiftungen ver-

scheiden, ohne dass sie vorher etwas

davon mitkriegen.

Stoffe haben in der Regel nicht nur

„positive“ oder nur „negative“ Wir-

kungen. Auf welche Seite sich die

Waage neigt, hängt von der meta-

bolischen Ausstattung des jewei-

ligen Lebewesens ab, von dem sie

verzehrt werden. Nicht umsonst

wird Cumarin von Onkologen als

Medikament gegen bestimmte

Krebsarten vorgeschlagen, auch und

gerade bei Leberkrebs. Daneben

wirkt Zimt analgetisch, hypogly-

kämisch und antibakteriell. Eine

Risikobewertung von Nahrungsmit-

teln, die den potenziellen Nutzen

nicht erfasst, ist ebenso einseitig wie

eine Risikobewertung, die darauf

verzichtet, auf mögliche Risiken der

als „Alternative“ empfohlenen Er-

satzstoffe einzugehen. Denn auch

der Ceylonzimt enthält allerlei, das

für sich allein betrachtet als „Risiko“

gebrandmarkt werden könnte: Er

bietet statt Cumarin das aus der

Kunststoffindustrie bekannte Styrol

sowie Eugenol, ein in der Zahn-

heilkunde populäres Betäubungs-

mittel in Füllungen. Beide Stoffe

firmieren auf dem Papier ebenfalls

als „krebserregend“. Auch Safrol, 

das bei Ratten Leberkrebs hervor-

ruft, ist in der edlen Zimtsorte

enthalten. Und nicht zu vergessen

das Benzylbenzoat, ein Pestizid zur

Bekämpfung von Milben. Deshalb

gibt es für den Ceylonzimt im

Grunde nur ein wirklich objektives

Argument: Er schmeckt einfach bes-

ser. 
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� Cinnamomum zeylanicum (Lorbeergewächse, Lauraceae): Ceylonzimt, Kaneel. 

� Cinnamomum cassia (Syn. C. aromaticum): Chinesischer Zimt, Cassia. 

� Cinnamomum loureirii: Saigon-Zimt, Vietnam-Cassia, Japanischer Zimt. 

Zählt heute zu C. cassia. 

� Cinnamomum camphora: Kampher. 

Gehört zwar zu den Zimtgewächsen, riecht aber nicht nach Zimt.

� Cinnamomum burmannii: Padang-Zimt, Batavia-Zimt. 

Export vor allem in die USA.

� Cinnamomum culilawan: Culilawan-Zimt. 

Verwendung vor allem in Indonesien.

� Cinnamomum tamala: Malabar-Zimt. 

Fast nur in Indien genutzt.

� Cinnamomum oliverii: Australischer Zimt. 

Beheimatet in Queensland. 

� Ocotea quixos: Amerikanischer Zimt. 

Hier werden nicht die Rinden, sondern die Fruchtkelche verwendet.

� Dicypellium caryophyllatum: Nelkenzimt. 

Geruch erinnert an Gewürznelken.

� Canella alba (Syn. Canella winterana): Weißer Kaneel, Weißer Zimt. 

Beheimatet in der Karibik und in Florida.
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Die bunte Welt 

des Zimts

Es gibt viele verschiedene Rinden

(„Zimt“), die seit Menschen-

gedenken als Gewürz oder Duft-

stoff verwendet werden. Viele Zimt-

arten enthalten Aromastoffe, die

toxikologisch als äußerst frag-

würdig gelten wie Methyleugenol,

Pinen oder Safrol. Inwieweit damit

wirklich ein Risiko für den Kon-

sumenten verbunden ist, wurde

bisher nicht untersucht. Bei Arbei-

tern, die Zimt ernten, fermentieren

oder verpacken, sind zahlreiche

Berufskrankheiten bekannt. Gleich-

zeitig gibt es kaum eine Krankheit,

die nicht irgendwo auf der Welt 

mit irgendeinem Zimt kuriert

würde. Im Folgenden eine kleine

Auswahl:
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Wachstumsmarkt

Bio-Brot
Katrin Weuffel, Bonn

Der Markt mit biologisch erzeugten Produkten boomt. 

Im Jahr 2006 sind fast alle von der ZMP beobachteten Warengruppen zweistellig gewachsen. So auch Bio-Brot. 

Im vergangenen Jahr wurde von den privaten Haushalten knapp 15 % mehr Bio-Brot gekauft als im Jahr 2005. 

Der Anteil von Bio-Brot am gesamten deutschen Brotmarkt ist laut GfK-Haushaltspanel im Jahr 2006 um 12 % gestiegen. 

D
er Umsatz-Anteil von 

Bio-Brot am gesamten

Brot-Markt stieg von 

5,4 auf 6,2 %. Gemessen

am Absatz stieg der Anteil von 

Bio-Brot leicht von 3,1 auf 3,6 %. 

Da sich gezeigt hat, dass ein Haus-

haltspanel den Bio-Umsatz und 

-Absatz um etwa ein Drittel unter-

schätzt, dürfte der tatsächliche

Marktanteil von Bio-Brot im Jahr

2006 bei 8,2 % im Umsatz und

4,8 % beim Absatz gelegen haben. 

In einem insgesamt rückläufigen

Markt für Brot, 2006 wurde knapp

3 % weniger konventionelles Brot

von den privaten Haushalten ge-

kauft, scheint im Segment Bio-Brot

noch Wachstumspotenzial vorhan-

den zu sein. 

Im Jahr 2006 stieg die Käuferreich-

weite bei Bio-Brot von 29,3 %

(2005) auf 34,3 % an. Die Menge,

die pro Einkauf mitgenommen

wurde, blieb konstant bei 870 g. Die

durchschnittliche Einkaufshäufig-

keit lag mit 5,3 Bio-Brot-Käufen pro

Käuferhaushalt und Jahr ebenfalls

auf dem Niveau des Vorjahres. Folg-

lich resultiert das Wachstum daraus,

dass neue Bio-Brot-Käufer gewon-

nen wurden.

Dies liegt zum einen wohl am erwei-

terten Sortiment an Bio-Brot aber

zum anderen auch an der besseren

Verfügbarkeit. Die Anzahl der Bio-

Bäckereien ist 2006 weiter gestiegen,

große konventionelle Verarbeiter

nahmen Bio-Linien in ihr Sortiment

auf. 2005 gab es in Deutschland ca.

1.300 Bäckerhandwerksbetriebe mit

Bio-Zertifikat, das sind rund 9 % der

Bäckereibetriebe. Während die Zahl

der konventionellen Betriebe seit

Jahren abnimmt (1994 waren es

noch 25.000 Betriebe, 2005 unter

15.000), steigt die der Bio-Bäcker

weiter an.

Der Lebensmitteleinzelhandel

gewinnt an Bedeutung

Die Bäckereien (inkl. Vorkassen-

zone) sind mit 40 % Mengenanteil

der bedeutendste Absatzkanal für

Bio-Brot, sie haben aber im Ver-

gleich zu 43 % in 2005 Marktanteile

verloren. (siehe Abb. 1) Die zweit-

wichtigste Absatzquelle für Bio-Brot

stellen mit 23 % Marktanteil die

Discounter dar. Hier sind es beson-

ders die abgepackten Brote, die das

Marktwachstum ausmachen. Wich-

tigster Vertreter ist Aldi, der 2006

seine Marktstellung um 3 Prozent-

punkte verbesserte. Aber auch die

restlichen Discounter haben 2006

mehr Bio-Brot verkauft. Da Bio-

produkte in der Regel mit höherer

Spanne vermarktet werden, können

sie bei den Discountern einen Aus-

gleich für die preisaggressive Stan-

dardware bewirken. Im Jahr 2006

lagen die Preise im Discounter laut



ZMP-Verbraucherpreisspiegel bei

0,49 Euro für 500 g konventionelles,

geschnittenes Roggenmischbrot in

Selbstbedienung und bei 0,94 Euro

für die biologisch erzeugte Ware.

Der Preisaufschlag lag somit bei

90 %. Über alle Brotsorten und alle

Geschäftstypen gemittelt lag der

Preisaufschlag von Bio- zu konven-

tionellem Brot im Jahr 2006 bei

durchschnittlich 77 %. Im Schnitt

ist der Preisaufschlag bei Selbstbedie-

nungsware höher als bei Bedie-

nungsware. 

Auch der übrige LEH (ohne Dis-

counter) steigerte seine Marktanteile

von 15 auf 17 %. Der Naturkost-

fachhandel hat dagegen Anteile ver-

loren. Hier wurden 2006 nur noch

12 % der Bio-Brote verkauft im Ver-

gleich zu 14 % im Vorjahr. Es ist zu

beachten, dass der Naturkostfach-

handel im Haushaltspanel unter-

schätzt wird. Demnach dürfte der

Marktanteil des Naturkostfachhan-

dels bei Bio-Brot in 2006 etwa bei

15 % liegen. 

Mehr Selbstbedienungsware

Im Zuge der Veränderung der Ver-

marktungsstrukturen durch das

Wachstum der Discounter und die

Verluste von Naturkostfachhandel

und Bäckereien ergeben sich auch

Auswirkungen bei den Angebotsfor-

men von Bio-Brot. Loses Brot in Be-

dienung stellt mit 65 % (Vorjahr

69 %) der Einkaufsmengen zwar

nach wie vor die bedeutendste Ange-

botsform dar, abgepacktes Brot in

Selbstbedienung (SB-Brot) wurde

2006 aber deutlich mehr nachge-

fragt als in 2005. Der Anteil von SB-

Brot an den gesamten Broteinkäufen

der privaten Haushalte stiegt von

31 % in 2005 auf 35 % in 2006. Bei

den Ausgaben hat loses Brot in Be-

dienung einen deutlich höheren An-

teil von 74 %. Aber auch hier wächst

der Anteil der SB-Ware.

Die Mittelschicht 

kauft Bio-Brot

Im Vergleich zu konventionellem

Brot, wird Bio-Brot stärker von

kaufkräftigen Haushalten konsu-

miert, die sich bei Lebensmitteln

nicht einschränken müssen und wol-

len. Die bedeutendste Gruppe von

Bio-Brot-Käufern sind die Mittel-

schicht-Familien. (siehe Abbildung

2) Sie haben in der Bevölkerung

einen Anteil von 30 %, stehen aber

für 42 % der Einkäufe der privaten

Haushalte an Bio-Brot. Hier sind es

insbesondere die Rentner-Familien

der Mittelschicht, die verstärkt

biologisch erzeugtes Brot kaufen.

Während konventionelles Brot auch

überproportional viel von Arbeiter-

Familien gekauft wird, sind die

Arbeiter-Familien bei Bio-Brot im

Vergleich zur Bevölkerungsvertei-

lung unterrepräsentiert. Sie sind

dennoch für 24 % der Nachfrage

nach Bio-Brot verantwortlich. An-

ders stellt sich die Situation bei der

Gruppe der Aufsteiger, Singles und

DINKS (Double Income, no Kids)

sowie den berufstätigen Alleinleben-

den dar. Diese Haushalte, die im

Vergleich zu ihrem Anteil in der Be-

völkerung unterproportional Brot

konsumieren, stehen für 14 % der

Nachfrage nach konventionellem

Brot. Bei Bio-Brot liegt ihr Anteil

jedoch bei 19 %. Arbeitslosen-Fami-

lien greifen verhältnismäßig seltener

zu Bio-Brot. 

Es ist wohl auch kaum verwunder-

lich, dass knapp ein Viertel der Bio-

Brot-Käufe von privaten Haushalten

in Bayern getätigt werden und der

Bio-Brot-Konsum im Nord- und

Südosten deutlich unterproportional

ist. (siehe Abbildung 3) �
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Abbildung 1

Lebensmitteleinzelhandel
gewinnt Marktanteile
Einkaufsmengen der privaten Haushalte in %

■ LEH ohne Discounter*

■ Aldi*

■ Plus*

■ Restliche Discounter*

■ Naturkostfachhandel

■ Bäckerei inkl. SB-Bäcker*

■  Bäckereien
 in der Vorkassenzone

■  Rest

 2004 2005 2006

16

 11
4 2

14

 35

9

 9

15

 11
6 3

14

 35

9

 9

17

 14
6
 4

12

 31

9

 9

ZMP
Quelle: ZMP-Analyse auf Basis des GfK-Haushaltspanels, n = 13.000

* ohne Einkäufe bei Bäckereien in der Vorkassenzone

Abbildung 2

Käufergruppen bei Bio-Brot
Einkaufsmengen der privaten Haushalte in %, 2006

■ Studierende/Auszubildende*

■ Berufstätige Alleinlebende

■ Aufsteiger/Singles/DINKS

■ Mittelschicht-Familien

■ Arbeitslosenfamilien

■  Arbeiter-Familien

■  Alleinstehende Ältere

 Bevölkerungs- Konventionelles Bio-Brot
 verteilung Brot
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11

 30
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 27

16

1
 5
7

 35
7

 34

11

2
 8
9

 423

 24

12

ZMP
Quelle: ZMP-Analyse auf Basis des GfK-Haushaltspanels, n = 13.000

* mit eigenem Haushalt

Abbildung 3

Bio-Brot besonders in Bayern gefragt
Einkaufsmengen der privaten Haushalte in %, 2006

■ Nordwest*

■ NRW

■ Mitte*

■ Baden-Württemberg

■ Bayern

■ Berlin

■  Nordost*

■  Südost*

 Bevölkerungs- Konventionelles Bio-Brot
 verteilung Brot
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 22
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14
 5
8
 8

18

 23

13

 11

13
 4
9
 9

17

 20

15

 14

24
 5
4 1

ZMP
Quelle: ZMP-Analyse auf Basis des GfK-Haushaltspanels, n = 13.000

* Nordwest: Schleswig-Holstein, Bremen, Hamburg, Niedersachsen
 Mitte: Hessen, Rheinland-Pfalz, Saarland
 Nordost: Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg, Sachsen-Anhalt
 Südost: Thüringen, Sachsen

Eine ausführliche Dokumentation der aktuellen Entwicklungen am

Bio-Markt hat die ZMP auf der Leitmesse BioFach in Nürnberg prä-

sentiert. Die umfangreichen Materialien finden Sie im Internet unter

www.zmp.de/mafo/studien_kostenlos_verbr.asp.



M
an findet diesen Be-

griff auch in einschlä-

gigen Lexika [1] oder

ebenso im Duden [2]

mit dem Hinweis, dass es sich dabei

um das französische Wort für „Blät-

terteighörnchen“ handelt. Obwohl

damit der „echte Franzose“ abgesi-

chert erscheint, wollen wir uns doch

etwas näher mit dem tatsächlichen

Ursprung – sowohl phonetisch als

auch historisch – und mit der Her-

stellung dieser Feingebäckform be-

fassen.

Wortursprung 

und Geschichte

In einschlägigen Wörterbüchern [3,

4] findet man zum Begriff „crois-

sant“ die deutsche Übersetzung „zu-

nehmender Mond, Halbmond,

Mondsichel“ und „Hörnchen, Kip-

ferl (patisserie)“. Dieses Wort wird

vom französischen Verb „croitre =

zunehmen“(lat.: crescere) abgeleitet

und deutet als Partizip präsens auf

die meist halbmondartige Form des

Gebäcks hin, womit wir beim klas-

sisch-halbmondförmigen Kipfe(r)l

angelangt sind, als dessen „Urhei-

mat“ Wien gilt. Und das, obwohl das

Kipfel streng historisch betrachtet

vermutlich auf ein altes Kloster-

gebäck zurückgeht! Dieses Gebäck

tauchte in Europa wahrscheinlich

erstmals in Klosterbäckereien in

Form von nachgeahmten Ziegen-

hörnern (daher auch im Deutschen

der Name „Hörnchen“) auf [5]. Im

Althochdeutschen bedeutet das

Wort „kipfa“ (lat. Cippus = Pfahl;

mittelhochdeutsch „kipfe“) „Wagen-

runge“, d. i. ein Pfosten als seitliche

Stütze am Wagen. Übrigens: in Bay-

ern soll ein nachweislich seit ca.

1000 n. Chr. dort gebackenes Brot

mit einer in zwei Spitzen auslaufen-

den länglichen Form auch heute

noch „der Kipf“ heißen!

Doch zurück zu bekannten und we-

niger bekannten Geschichten rund

um das Kipfel als Vorläufer unseres

Croissants: schon im Jahre 1227 hat-

ten die Wiener Bäcker dem Baben-

berger Herzog Leopold dem Glorrei-

chen bei seinem Einzug in Wien zu

Weihnachten „eine Tracht Chipfen“

überreicht. 1630 wurden die „kipfen“

in Akten der Wiener Medizinischen

Fakultät und 1652 auch in Schutzpa-

tenten erwähnt. 1670 erhielt der

Wiener Bäcker Adam Spiel das kai-

serliche Privileg „ayren khüpflge-
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Das 

Croissant
Dr. Friedrich Kunz, Wien

Der Begriff „Croissant“ als Paradestück der französischen Bäckerei ist in der heutigen Zeit

zum fixen Bestandteil des Vokabulars von Frühstücksgenießern in aller Welt geworden: 

ein knusprig-frisches, saftiges Croissant ist wohl ein unwiderstehlicher Begleiter 

zum morgendlichen Kaffee und für viele ein Repräsentant für die berühmte französische 

Lebensart, das „savoir vivre“. 

– echter Franzose oder EU-Bürger?



bächt“ feilzubieten und etwa zu die-

ser Zeit erwähnte Abraham a Santa

Clara (eigentlich Johann Ulrich Me-

gerle/1644–1709), der wortgewal-

tige schwäbische Augustinermönch,

der in Wien zur Zeit der zweiten Tür-

kenbelagerung 1683 als volkstümli-

cher Kanzelredner auftrat, in seinen

bekannten Schriften „vil lange, kurze,

krumpe und gerade kipfel“.

Die erwähnte Türkenbelagerung ist

das Stichwort, um zum wahren (oder

vielleicht nur gut erfundenen?) Ur-

sprung des Kipfe(r)ls – und in spä-

terer Folge auch des Croissants – 

zu kommen: die Wiener Lokalge-

schichtsschreibung brachte seinerzeit

das hartnäckige Gerücht in Umlauf,

dass anlässlich der Türkenbelagerung

1683 in Wien ein Wiener Bäcker-

meister namens Peter Wendler (der

übrigens schon 1680 starb!) zum

Hohn auf den türkischen Halb-

mond, der von den Türken im etwas

voreiligen Siegestaumel bereits auf

dem Stephansdom aufgepflanzt

worden war, erstmals ein halb-

mondsichel-förmiges Kipfel (aus

feinem Hefeteig?) auf den Markt

gebracht hatte [6] – damals eine

echte Marktlücke! Es gibt dazu 

noch viele ähnliche Geschichten und

„G’schichterln“, welche diese „Erfin-

dung“ z.B. nach Budapest/Ungarn

oder auch Baden/Deutschland verle-

gen – sie mögen vielleicht alle frei er-

funden sein, aber gut und PR-wirk-

sam waren und sind sie allemal! His-

torisch feststehend bleibt jedoch die

Tatsache, dass die Tochter der öster-

reichischen Kaiserin Maria Theresia,

Marie Antoinette, anlässlich ihrer

Heirat mit dem späteren französi-

schen König Ludwig XVI. ihr Lieb-

lings-Frühstücksgebäck, das Kipferl,

vom Wiener Hof nach Frankreich

mitnahm und dort hoffähig und po-

pulär machte [7]. Die ersten halb-

mondförmigen Kipferl dieser Art in

Frankreich sollen in einer Pariser

Bäckerei in der Rue Dauphine nahe

dem Pont Neuf erzeugt worden sein

und erlangten als „Croissants vien-

nois“ zunächst nur lokale Berühmt-

heit. Erst die Weltausstellung 1889

in Paris brachte das Wiener Bäcker-

handwerk in der französischen

Hauptstadt so richtig in aller Munde

– das „Croissant viennois“ (damals

noch immer in nicht „geblätterter“

Form!) wurde zum Verkaufshit! Um

die Jahrhundertwende tauchte dann

erstmals das verfeinerte „Croissant

feuilleté“ in Paris auf und verdrängte

schließlich etwa um 1920 praktisch

vollständig seinen „mager-plunderlo-

sen“ Mitbürger – das Croissant, wie

wir es heute kennen und schätzen,

war endgültig geboren [12]. Somit

war die österreichisch-türkische Ge-

meinschaftserfindung aus Wien zum

„echten Franzosen“ mutiert, was

man auch heute noch nicht nur an

dem Namen „Croissant“, sondern

auch an manchen Spezialbezeich-

nungen wie Pariserkipferl, Crois-

sants Parisiens oder auch am sogen.

Franzbrötchen [8], einer Hamburger

Plunder-Reminiszenz an das franzö-

sische Vorbild erkennt. Letzteres soll

von den französischen Truppen

während der Besatzung Hamburgs

durch Napoleon (1806–1814) hier

bekannt geworden sein. Zieht man

aus diesen historischen Rückblenden

den richtigen Schluss, so ist festzu-

halten, dass das heutige „Croissant“

im Laufe der Geschichte eine öster-

reichisch-türkisch-französisch-deut-

sche Gemeinschaftsentwicklung ge-

worden ist und sich somit zum ech-

ten EU-Bürger herausgemausert hat.

Daran ändert auch nichts die Tatsa-

che, dass

1. auch nicht-EU-Länder wie z.B.

die Schweiz davon „profitieren“

konnten („Gipfeli“, „Parisergip-

feln“, „Croissants feuilletés“,

siehe Lit. 9), und

2. der tatsächliche Ursprung des

Croissants vermutlich in Wien

zu suchen ist – was auch die

Franzosen mit ihrer „patisserie

viennoise“ oder „viennoiserie“

als Sammelausdruck für die Fein-

bäckerei speziell aus feinen Hefe-

teigen nicht leugnen (siehe Lit.

12)!

Doch genug der historischen Retro-

spektiven – wenden wir uns jetzt der

knusprig-blättrigen Gegenwart und

damit der Herstellung der Croissants

und evtl. dabei einzuhaltender le-

bensmittelrechtlicher Vorgaben zu.

Lebensmittelrecht, 

Rezepte und Herstellung

Das Croissant ist weder in Öster-

reich [10] noch in Deutschland [11]

expressis verbis hinsichtlich seiner

Zusammensetzung rechtlich gere-

gelt. Da es sich dabei um eine Fein-

backware aus gezogenem Hefeteig

handelt, gilt es bestenfalls, die beim

Plundergebäck erwähnten Mindest-

(zieh)-fettmengen (Butter oder an-

dere Speisefette) zu beachten.

In Österreich sind das lt. Codex [10]

mindestens 250 g pro kg Grund-

teig, in Deutschland hingegen lautet

die analoge Bestimmung gemäß den

Leitsätzen für Feine Backwaren des

Deutschen Lebensmittelbuches [11]

mindestens 300 g pro kg Getrei-

deerzeugnisse und/oder Stärke.

Geht man davon aus, dass der

benötigte Grundteig in beiden Fäl-

len üblicherweise rd. 60 % Getrei-

deerzeugnisse (= Weizenmehl) ent-

hält, so ist damit der „österreichische

Plunder“ mit der im Codex gefor-

derten Mindestfettmenge um ca. 1/3

„fetter“ als sein nach deutschen

Mindestbestimmungen hergestellter

Plunderkollege – was aber dem

Frühstücks-Genusswert der beiden

keinerlei Abbruch tun sollte!

Was nun die tatsächlich eingesetzten

Croissant-Rezepte anbelangt, so sind

diese Legion! Es können daher aus-

zugsweise nur einige wenige zumin-

dest zitiert werden, um den geneig-

ten Leser zum eingehenden Litera-

turstudium anzuregen [12–16].

Stellvertretend für diese Zitate soll

aber ein typisches Rezept aus dem

kompetenten Buch von Hans Huber

über „Europäische Kleingebäcke“

[14] an dieser Stelle im Original wie-

dergegeben werden:

Originalrezept für Croissants

Zutaten:

1,500 kg kleberstarkes Weizenmehl

0,700 kg Weizenmehl 

normale Qualität

0,060 kg Feinbackmittel

0,220 kg Butter

0,080 kg Backhefe

0,450 l Wasser

0,160 kg Zucker

0,050 kg Salz

0,700 l Vollmilch

Herstellung: 

Aus Mehl, Wasser und Hefe Vorteig

herstellen. Nach einer Stehzeit des

Vorteiges von 1–2 Stunden restliche

Zutaten untermischen und kneten.

Für das Touren des Hefeteiges wer-

den in der üblichen Weise 700 g

Butter eingearbeitet.

Stückgare: 90 Minuten bei 27 °C

Backzeit: 12 bis 15 Minuten 

bei 180 °C
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Die in diesem Originalrezept ange-

gebenen Verarbeitungshinweise sind

etwas knapp gehalten. Sie orientie-

ren sich im Wesentlichen an den

dem Fachmann bekannten allgemei-

nen Grundregeln für die Herstellung

und Verarbeitung von Plunderteigen

[12, 17, 18, 19] und sollen daher nur

in Kurzform hier prinzipiell erläutert

werden:

Croissant (= Plunder)-Teige werden

sowohl biologisch durch CO2-Ent-

wicklung mittels Hefegärung als auch

physikalisch durch den sich beim

Backen entwickelnden und ausdeh-

nenden Wasserdampf zwischen den

isolierenden Fettschichten gelockert.

Entscheidend für ihre Lockerung und

damit auch für die Gebäckqualität

sind u.a. folgende Grundkriterien:

1. der Hefe-(Grund)-teig wird mit

einer geringen Menge an einge-

knetetem Fett geschmeidig ge-

macht und sollte eher kühl und

möglichst lang (z.B. über einen

Vorteig) geführt werden.

2. Die Konsistenz (Temperatur) des

einzuarbeitenden Fettes sollte

etwa gleich jener des Grundtei-

ges sein. Zu weiches (warmes)

Fett wird beim Tourieren (=

Übereinanderlegen des ausge-

rollten Teiges zur Erzielung meh-

rerer Teig-/Fettschichten) aus

dem Teig gedrückt, zu festes (kal-

tes) Fett verteilt sich beim Tou-

rieren ungleichmäßig im Teig.

Im Fall von Butter wird eine

Fett-Temperatur von max. ca. 

18 °C empfohlen.

3. Die Anzahl der Touren richtet

sich nach der einzuziehenden

Fettmenge und der Fettqualität.

Üblich sind meist eine einfache

und eine doppelte Tour, zwi-

schen den einzelnen Touren soll-

ten kurze Teigruhezeiten einge-

schoben werden. Übertourieren

ist in jedem Fall zu vermeiden.

4. Nach dem Tourieren des Teiges

sollte der Teig für Croissants auf

ca. 3 mm ausgerollt, in Form

gleichschenkeliger Dreiecke (z.B.
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12 x 20 cm) geschnitten und

schließlich nach ca. 2 cm Ein-

schneiden in der Mitte der kur-

zen Dreiecksseite zu Kipferln ge-

formt werden.

5. Die Stückgare sollte kühl (max.

27 °C), langsam und bei mög-

lichst hoher Luftfeuchte erfol-

gen. 

Somit steht der Herstellung von

köstlich schmeckenden, knusprig-

blättrigen Croissants mit österreichi-

schem Ursprungszeugnis, türkischer

Form, französischer Raffinesse und

deutscher Handwerksqualität, d.h.

in fast klassischer EU-Gemein-

schaftsqualität, durch den kundigen

Fachmann nichts mehr im Wege.

Wir können also endlich die auf-

munternde Suggestivfrage an den ge-

nussorientierten Konsumenten stel-

len: „Messieurs dames, désirez-vous

un croissant frais au petit déjeu-

ner?“oder „Wünschen die Herrschaf-

ten ein frisches Croissant zum Früh-

stück?“ �


