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1. Vorwort

Verehrte Leserinnen und Leser,

vor lhnen liegt der neue Jahresbericht Gber das Geschaftsjahr 201 7. Das
Wissensforum Backwarene.V., seit jeher fester Bestandteil der Aul3endar -

stellung der Backzutatenbranche, hat sich weiter hin sehr gut entwickelt.

Im Zuge gewachsener Verbraucheranspriche gerade auch im Hinblick auf
Transparenz in einem hochemotionalen Marktu mfeld & der Lebensmittel -
branche dhaben wir schon vor mehreren Jahren auf den richtigen Weg ein -
geschwenkt. Und das war richtig so! Die Backzutatenbranche braucht sich

und ihre Produkte nicht zu verstecken!

Die bereits im Jahr 2012 angestolRene Transpareno f f ensi ve aWi ssen
schmeckto wurde weiter fortgeschrieben. (
Partnerin, der Agentur kommunikation. pur, schreiten wir voran. Jahrliche

Umfragen unter den Mitgliedsunternehmen zur Ermittlung des Stimmungs -

bildes in der Branche, gepaart mit regelmaRigen Pressekontakten, sei es

mit anlassbezogenen Pressemitteilungen oder auch Interviews, vertiefen

das gute Verhéltnis zur Fachpresse. Die Pressekonferenz am Rande der

sidback wurde gut angenommen und entwickelt sich wieder zu einer Ins ti-

tution. Auf unserer Offentlichen Mitgliederversammlung im Herbst 2017

werden wir das bewahrte Konzept der Pressekonferenzen fortsetzen.

Im Jahre 2016 wurden ferner die Weichen gestellt fir einen kompletten
Relaunch der Webauftritte von Wissensforum Backwaren e.V. und Backzu-
tatenverband e.V. Nach nunmehr acht Jahren war dies Uberféallig und wird
die Arbeit des Wissensforums im Jahre 2017- das darf vorweggenommen

werden - pragen.



Wir wiinschen Ihnen eine interessante Lektlre des Geschéftsberichts, fur
desen gewissenhafte Erstellung wir Frau Kathleen Reif, Assistentin von

Herrn Christof Crone, herzlich danken durfen!

Berlin, im Juni 2018

densy !I’_' r
W&Y boi Llfurid A

RA Christof Crone Karl Schmitz Gerrit Rosch
(1. Vorsitzender und Ge- (Stellvertretender (Stellvertretender Vorsit -
schaftsfihrendes Vorsitzender) zender)

Vorstandsmitglied)
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2. Gremien zusammensetzung 2017

Vorstand
Vorsitzende(r):

Stellv. Vorsitzen -
de(r):

RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.

Karl Schmitz, SchapfenMuhleGmbH & Co. KG
Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany GmbH

PR-Arbeitskreis

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.

Mag. Jurgen Reimann backaldrin International

The Kornspitz Company GmbH

Lena Thalhammer, backaldrin International
The Kornspitz Company GmbH

Susanne Steinfort-Klass Martin Braun KG
Elke Prei3ler, UNIFERMGmbH & Co. KG
Heidi Kahlstorf, CSM DeutschlandcmbH
Britta Fromm, Dawn Foods Germany
Jasmin Eschenbacher IREKSGmbH

Lydia Niesel, Ernst Bécker GmbH
Christina Herrmann, Vandemoortele GmbH

Redaktions -
Arbeitskreis

Vorstand WissensforumBackwaren

Prof. Dr. B. Kniel, biotask AG

Dr. F. Kunz

R. Mundt, Martin Braun KG

Bastian Borchfeld, f2m foodmultimedia gmbh

Wissenschaftlicher
Beirat

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.
Prof. Dr. K. -D. Jany

Prof. Dr. B. Kniel

Prof. Dr. P. Kohler

Prof. Dr. M. Lindhauer

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Gf. Vorstandsmit -
glied

Christof Crone, Wissensforum Backwarene.V.,
Berlin

Geschéftsstelle

Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V.,
Berlin




3. Mitgliederversammlung en 2017

Im Berichtszeitraum fand die 9. Ordentliche Mitgliederve rsammlung des
Wissensforum Backwaren e.V. (WFB) statt. Sie tagte am 13. Juni 2017 in
Berlin. Auf der Mitgliederversammlung wurde der Tatigkeitsbericht 2016
vorgestellt. Der Vorstand wurde entlastet. Des Weiteren wurde ein er ster
Vorgeschmack auf die fur das Geschaftsjahr 2017 geplanten Tatigkeiten

des WFB gegeben.

Bezuglich weiterer Einzelhei ten wird auf das Protokoll der Mitgliederv er-

sammlung vom 13. Juni 2017 verwiesen.

Zudem fand im Jahr 2017 eine Herbsttagung mit Vortrag sveranstaltung des
Backzutatenverbandes statt. Im Rahmen deser Herbsttagung wurde auch
ein Fachmedientalk des Wissensforum Backwaren e.V. mit bekannten
GroRRen aus der Fachpressedurchgefuhrt . Thema des Fachmedientalks war
AEinblicke in diceedBabkzwt atDart efregdesFakt eno
Fachmedientalks ist die stetige Steigerung der Transparenz der Branche.
So wurden neben den aktuellen Zahlen der Branche auch die
Innovationskraft der Branche sowie die  Serviceleistungen der
Backzutatenhersteller  fir die Backer Dbeleuchtet. Fazit des
Fachmedientalks war, dass die Backzutatenbranche ein Volldienstleister ist
und die Serviceleistungen der Backzutatenhersteller gerne angenommen
werden, jedoch durch den Kunden ungern transparent kommuniziert
werden. Zudem ermoglichen die Backzutatenhersteller den Backern ein
gualitativ hochwertiges Vollsortiment mit innovativen Produkten . Das Echo

der Fachpresse auf den Fachmedientalk entnehmen Sie dem Pressespiegel.

Des Weiteren wurden auch die neuen Webseiten von Backzutat enverband
und Wissensforum Backwaren vorgestellt. N&ahere Einzelheiten hierzu

erfahren Sie unter Punkt 7 alnternetauftr
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4. Publikationen

Um die interessierte Offentlichkeit gemaR dem satzungsmaRigen Zweck
tber Backmittel, Backzutaten und die Herstellun g von Backwaren zu in-
formieren, veroffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren
praxisrelevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten , darunter
die regelmalig erscheinende Fachveroffentlichung backwaren aktuell .
Zudem werden Fachbroschiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen pu-
bliziert, die bei Bedarf inhaltlich und strukturell Gberarbeitet werden. Der

Sachstand diese Publikationen wird nachfolgend unter a) kurz vorgestellt.
a) Bestand Fachbroschiren 2017

Unter der Federfihrung des Wissensforum Backwaren e.V. wurden bis dato
insgesamt 30 Fachbroschiiren zu verschiedenen Themenschwerpunkten pu
bliziert. Sie behandeln warenkundliche Themen und technologische Frage -
stellungen wie z.B. die Garsteuerung mittels Kéltetechnik. AuRerdem wer -
den lebensmittelrechtliche Sachverhalte aufgriffen und erdrtert. Dabei gilt
es, dass dasin den Broschiren erlauterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist dies insbesondere
im Bereich des Lebensmittelrechts, d as einem stetigen und immer schnel -
leren Wandel unterliegt. Eine mdglichst zeitnahe Aktualisierung der Fach -
broschiren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der einzelnen

Publikationen, unabdingbar.

Aufgrund der eingeschlagenen thematischen Neuausrichtung und des ange
stoenen Transformationsprozesses wurde auch im laufenden Geschéfts-

jahr von einer Uberarbeitung des Bestands an Fachbroschiiren abgesehen.

Einen Uberblick tiber die gegenwartig im Angebot befindlichen Broschiiren
einschlief3lich ihres Sachstandes geben die Tabellen 1-3. Samtliche Fach-
broschiren stehen zum kostenlosen Download auf der Website des Wis-

sensforums Backwaren e.V. www.wissensforum-backwaren.de zur Verfi-

gung. Fachbroschiren neueren Publikationsdatums kénnen zudem kosten-

pflichtig Gber die Geschaftsstelle bezogen werden.


http://www.wissensforum-backwaren.de/

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschiren aufgelistet, die dem gegenwarti-

gen Wissensstandund einer vertretbaren Aktualitat entsprechen.

Stand, on-
Nr. Titel line
1 |Was sind Backmittel 2009
Bread improvers daction and application 2009
3 | Rohstoffe fur Brotbackmittel 2009
7 Bio-Backwaren 2011
8 |Gewdrze in Backwaren 2009
9 |Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 |Schokoladeniberzugsmassen und Fettglasuen 2012
11 |Die Geschichte der Backmittel 2009
Die Bestandteile von Backmitteln fur Brot und
12 |Kleingeback 2012
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrund -
13 |stoffen fur Feine Backwaren 2000
Frichte und deren Zubereitung fur Backerei und
14 |Konditorei 2009
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseiti -
15 |gung 2009
Die Garsteuerung mittels Kaltetechnik - ein mo-
20 |dernes Verfahren der Backwarenherstellung* 2009
Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 |Sauerteig 2012
28 | Antwort en auf Kundenfragen in Osterreich 2001
Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
29 |gung 2012
30 |Hefe dnatirlich rein 2012

Tabelle 1: Broschirenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen Download, StandMai 2018.
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiren sind gegenwartig als kosten -

pflichtige Printversion verfugbar:

Nr. Titel Stand, print
1 |[Was sind Backmittel 2004
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2004
10 |Schokoladeniberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 |Die Geschichte der Backmittel 2003
Die Bestandteile von Backmitteln fur Brot und
12 |Kleingeback 2012
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrund -
13 |stoffen fur Feine Backwaren 1999
Frichte und deren Zubereitung fir Backerei und
14 |Konditorei 2003
Fehler bei Brot und Kleingebé&ck und deren Beseiti -
15 |gung 2006
25 |Sauerteig 2012
28 | Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
29 |gung 2012

Tabelle 2: Aktuell verfligbare, kostenpflichtige Printversionen, Stand Mai 2018.



Tabelle 3 listet diejenigen Broschiren auf, die inhaltlich

sind und grundsatzlich einer Uberarbeitung bedurfen. Sie werden mangels

Aktualitat auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

in Teilen Uberholt

Nr. Titel print
Die Bedeutung von Nahrungsfetten fir die
2 | menschliche Erndhrung 1993
4 | Convenience-Produkte 1994
5 | Rohstoffe fur Backmittel beim Brotchen 1998
6 | Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 |Backmischungen fur Brot und Kleingeback 1992
17 |Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernéahrung 1993
21 |Formtrennmittel 1995
Release Agents 1995
Les agents de démoulage 1995
Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und
22 |deren Herstellung 1996
24 | Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997
26 |Backmargarinen und Fette 1999
27 |Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001
Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredi -
ents 2001

Tabelle 3: Inhaltlich teils Gberholte Broschiiren des Wissensforums Backwaren e.V.,

Stand Mai 2018.
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b) backwaren aktuell

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das Wissensforum Backwa
ren e.V. ein zitierfahiges Medium mit grof3er Anerkennung in Fachkreisen
geschaffen. Es greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich fun -
diert iber neueste Entwicklungen auf dem Markt sowie lebensmittelrecht -

liche Neuerungen und technologische Fortschritte.

Im Jahr 2017 wurde die backwaren aktuell einem sanften Relaunch
unterzogen, um eine Verbesserung der Lesbarkeit zu erreichen und die
Fachpublikation insgesamt Ubersichtlicher zu gestalten . Zielsetzung war es
unter anderem auch, mehr jingere Fachexperten und vor allem den
Branchennachwuchs als Leser zu gewinnen. Insgesamt wurde das Layout
modernisiert und neben eine m groRen Aufmacherbild auf der T itelseite ,
die ersten zwei Seiten mit Kurznotizen gestaltet, um die Neugier des
Lesers zu wecken und einen sanften Einstieg in den Lesefluss zu
ermdglichen. GroRen Wert wurde darauf gelegt, dass die inhaltliche
Ausrichtung als Fachmedium und das hohe Qualitatsniveau weiterhin
bestehen bleiben. Insgesamt sind 2017 drei Ausgaben der backwaren
aktuell erschienen, wovon die Ausgaben 02/2017 und 03/2017 in neuem

Look erschienen sind.

Aktuelles Layout Urspriingliches Layout

Wissensforum Backwaren

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

nnnnnn




BRANCHENNEWS

Wissensiorum Bactwaren

TERMINE

DER BRANCHE

MUSEUM -
BROTK

Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im Wesentlichen aus fol -

genden Vertretergruppen zusammen:

o Fachkreise: Hersteller, Handler und Anwender von Backmitteln
und Backzutaten

0 Universitaten und Berufsschulen

o politische Entscheidungstrager auf nationaler und internationaler
Ebene: Mitglieder des Bundestages und der Landtage, EUKom-

mission, Mitglie der des EU-Parlamentes
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o Multiplikatoren der Erndhrungsberatung sowie Aus- und
Weiterbildung

o Journalisten und andere Vertreter von Fachmedien

0 Lebensmitteliberwachung und Regierungsprasidien in Deutsch-
land und Osterreich

o politische Interessenvertreter: Wirts chafts- und Verbraucherver-

bande

Der Verteiler fur die Print -Version von backwaren aktuell umfasst aktuell

rund 2000 Adressen, davon rund 200 aus Osterreich.

Um die Publikation auch im Kreise der Mitgliedsunternehmen besser zu
vermarkten, wurde bereits im Jahr 2013 ein Mail-Verteiler eingerichtet,
Uber den die PR-Abteilungen der Mitg lieder Uber das Erscheinen von back-
waren aktuell informiert und dazu angehalten werden, diese Infor matio-
nen im eigenen Unternehmen zu streuen. Dieses Vorgehen wurde auch im
Jahr 2017 fortgesetzt.



Abb. 1: Informationsmail fir die Mitgliedsunternehmen, die anlasslich des Erscheinens  von backwaren aktuell
versandt wird.

Sehr geehrte Damen und Herren,

BRANCHENNEWS S 2-3 // INSPIRATION AUS DER WELT DER GEWOURZE S 37 // ACRYLAMID IN BACKWAREN: EINE STANDORT
BESTIMMUNG 5. 511 // DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELBUCH - TEIL 11§ 12-13// TREIBSTOFF FOR MUSKELN UND GEHIRN S 1415

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Bitte leiten Sie diese E -Mail innerh alb lhres Mitgliedsunternehmen weiter!

http://wissensforum -backwaren.de/backwaren -aktuell/

Hier gelangen Sie zu den einzelnen Artikeln:

INSPIRATION AUS DER WELT DER GEWURZE von Axel Klawuhn

ACRYLAMID IN BACKWAREN: EINE STANDORTBESTIMMUNG von Alexander Meyer
Kretschmer

DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELB&THEIL |l von Dr. Birgit Rehlender

TREIBBTOFF FUR MUSKELN UND GEHIRN ein Interview mit Prof. Dr. med. Peil

Laden Sie mit dem folgenden Link die vollstdndige Ausgabe herunter:
backwaren aktuell 03/ 2017 (PDF)

Mit freundlichen Grii3en
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http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/
http://wissensforum-backwaren.de/inspiration-aus-der-welt-der-gewuerze/
http://wissensforum-backwaren.de/acrylamid-in-backwaren-eine-standortbestimmung/
http://wissensforum-backwaren.de/acrylamid-in-backwaren-eine-standortbestimmung/
http://wissensforum-backwaren.de/das-deutsche-lebensmittelbuch-teil-ii/
http://wissensforum-backwaren.de/treibstoff-fuer-muskeln-und-gehirn/
http://wissensforum-backwaren.de/wp-content/uploads/03-2017_backwaren-aktuell.pdf

Zusatzlich wurde mit dem Relaunch der backwaren aktuell eine Abfrage
unter den Empfangern gestartet, wer die Ausgabe zuklnftig nur noch als
digitale Version erhalten mochte. Seitdem wird eine Mail mit den Links zu
dem vollstandigen PDF sowie den einzelnen Artikeln auf der Webseite des

Wissensforums Backwaren an den Interessenkreis versendet.

Die Ausgaben im Jahr 201 7 enthielten folgende Themenbeitrage:

Ausgabe 1/2017

p— Irene Krauf3, Bad Historie & Das Musaum der

Sackingen Brotkultur in Ulm

RA Rochus

Wallau,

Ingolstadt a Sar diwacbsen nicht in Ita-
l'ien!o oder di e -

RA Helmut ten der Herkunftskennzeichnung

Martell, Bonn

Hans Herbert
Dorfner,
Weinstadt

Tortillas - Ene mexikanische
Backwarenspezialitat

Prof. Dr. Barbel
Kniel, Esslingen

Prof. Dr. Klaus Wasser - Bedeutung und Funk -
Losche, tionalitat fir Teig und Geback
Bremerhaven



Ausgabe 2/2017

BACKWAREN AKTUELL

Ausgabe 3/201 7

BACKWAREN AKTUELL

Richeza
Reisinger, Berlin

Dr. Friedrich
Kunz, Wien

RA Rochus
Wallau,
Ingolstadt

RA Helmut
Martell, Bonn

Sandra
Ganzenmdiller,
Miinchen

Axel Klawuhn,
Kulmbach

RAAlexander

Meyer-Kretschmer,

Disseldorf

Dr. Birgit
Rehlender, Berlin

Prof. Dr. med.
Johannes M. Peil
Bad Nauheim

Hafer o Vollkorn -Allrounder in der
modernen Erndhung

Rohstoffkunde

Der Pumpernickel o Eine west-
falische dunkle Brotspezialitat im
Vollkorntrend

Warenkunde

Das Deutsche Lebensmittelbuch &
Teil |

Lebensmittelrecht

Brot-Sommeliers: Unterwegs im
Auftrag der deutschen Brotkultur

Fachartikel

Inspiration aus der Welt der

Gewilrze
Rohstoffkunde

Acrylamid in Backwaren:
Eine Standortbestimmung
Lebensmittelrecht

Das Deutsche Lebensmittelbuch o
Teil 1l

Lebenmittelrecht

Treibstoff flir Muskeln und Gehirn

Ernahrung und Gesundheit



Wissensforum Backwaren

5. Offentlichkeitsarbeit in Osterreich

ARGEBackmittelerzeuger

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Osterreich wurde im Jahr 201 7
fortgesetzt. Es besteht ein enger inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein -
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der Nahrungs - und Genussmit
telind ustrie, Wien. Herr Crone nahm im Jahr 2017 allerdings aufgrund
verschiedenster Termintberschneidungen an insgesamt nur einer Sitzung im

November 2017 der ARGE Backmittelerzeuger teil.
ICGAustria

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaen e.V. Mitglied der Internationale n
Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft und -technologie - Austria (ICC Austria)
und unterstitzte in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen der
Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium zu einem topaktuellen
Thema und hinsichtlich der Vortragenden und Referate meist als hochkaratig

eingestufte Veranstaltung statt. Die ICC Austria hat am 28. April 2017 ein

hochinteressantes und aktuelles Symposi um

in Wien veranstaltet. Dabei wurden Brot und d ie Brotqualitat aus der Sicht
Technologie, Lebensmittelrecht/Codex, Sensorik, Markt, Ern&hrungswissen -

schaft und seitens des Sortimentsbereichs Bio und Vollkorn beleuchtet.

Im Oktober 2017 veranstalteten die getreidewissenschaftlichen Gesellschaften
der drei deutschsprachigen Lander, die Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung

(AGF), Detmold, Deutschland, die Internationale Gesellschaft fir

Getreidewissenschaften und -technologie, Landesgruppen Osterreich (ICC-
Austria), Wien, und ICGSchweiz, Wadenswil, zum dritten Mal eine gemeinsame
wissenschaftliche Tagung fir angewandte Getreidewissenschaften. Nach
Initiative der Vorstéande der drei Gesellschaften fand die jahrliche Tagung 2017
in Deutschland statt . Dabei werden aktuelle Fragen und Forschungsergebnisse
der Getreidewissenschaften aus den 3 La&ndern prasentiert und zur Diskussion

gestellt.

q



Mit rund 80 Teilnehmer/innen aus Osterreich, Deutschland und der Schweiz ist
die Veranstaltung recht erfolgreich. Zielgruppen sind alle Getreidewissen-
schaftler und Getreide technologen entlang der Wertschopfungskette, beginnend
mit der Saatzucht, weiter Uber die Landwirtschaft, den Getreidehandel, die

Mdller, die Backer und andere Hersteller von Getreideerzeugnissen, bis hin zu
den universitaren und aul3eruniversitdren Forschu ngsinstituten, Bildungsinstitu -

tionen sowie Kontrolleinrichtungen, Aufsichtsbehérden und Laborausstatter.

Uberwiegend hochkaratige Vortrag e von Wissenschaftlern aus den drei Landern
deckten das aktuelle Spektrum der getreidewissenschaftlichen Forschung ab und
zeichneten ein Bild von der Breite und Tiefe sowie hdochsten Aktualitat der be -

arbeiteten Problemkreise.
Transparenzoffensive aWi ssen was schmeckt o

Der 2013 fur das Verkaufspersonal in Backereien konzipierte und im Januar 2014
bereits in Deutschland pu blizierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenz-
of fensi ve a&sWiscslmecvwt 0 wur dreeit mitnder  ARGEA mme n
Backmittelerzeuger auch in Bezug auf einzelne 6sterreichische Besonderheiten o
im Wesentlichen in Bezug auf die leicht von Deutschland abweichenden national
geregelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware dangepasst. Er wird, wie

auch das Informationsangebot auf der Website www.wissenwasschmeckt.at

gleichermafRen wie in Deutschland auch in Osterreich angeboten (s. dazu aus-
fuhrlich unter 9.). Speziell fir Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage
von 20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden auch im Jahr 2017

nicht vorgenommen.

6. Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Das Wissensforum Backwaren e.V. steht im Kontakt zur einschlagigen Fach-

presse und unterhalt im Bedarfsfall Kontakt zu den 6ffentlichen Medien.
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http://www.wissenwasschmeckt.at/

Im Berichtszeitraum versandte das Wissensforum Backwaren e.V. aus verschie-
denen Anlassen Pressemitteilungen, darunter u.a. auch zwei Pressemitteilungen
Uber das Erscheinen der backwaren aktuell sowie den Relaunch dieser. Diese
Pressemitteilungen wurden in der Vergangenheit von der einschlagigen
Fachpresse in der Regel unverandert, teils auch in gekirzter Fassung wie-

dergegeben (s. Pressespiegel).

2017 wurden aulRerdem Pressemitteilungen zu den folgenden Themen

versendet:

Januar 2017: aAktuell e Ern2hrungstrends s

Mi tgliederagendado

Hier wurden die Ergebnisse der im Mitgliederkreis durchgefuhr ten Blitzumfrage
zum Thema Ernahrungstrends verodffentlicht. Ergebnisse der Blitzumfrage
konnten von der Geschaftsleitung auch fur Presseanfragen und Interviews

genutzt werden.
Mai 2017: aOhne Wasser | 2uft nichtso

In dieser Pressemitteilung wurde ein Schwer punktthema aus der backwaren

aktuell 01/2017 aufgegriffen und fur die Fachpresse zusammengefasst.

September 2017: aQualifizierte Fachkrafte
Zukunft der Backbranchea

Die Ergebnisse der zweiten internen Blitzumfrage zum Thema

Nachwuchddérderung wurden in dieser Pressemitteilung fir die Fachpresse

zusammengefasst.

September 2017: abackwaren aktuell mit neue
Mit der Ausgabe 02/2017 erschien die backwaren aktuell erstmals in

neuem Layout und wurde mit dieser Pressemitteilung vorg estellt.



Dezember 2017: abackwaren aktuell 03/2017
Lebensmittelrechto

Die letzte Pressemitteilung des Jahres 2017 beinhaltete die Vorstellung der

Ausgabe 03/2017 der backwaren aktuell.

Fachmedien -Talk 2017

Im Oktober 2017 fand im Rahmen der Mitgliederversammlung der Fachmedien -

Talkzum Thema &aEinblicke i ndZdhihd eBig c kDzau teant, e nFhe
statt, zu dem das Wissensforum Backwaren e.V. die Fachpresse nach Berlin

einlud. Der Fachmedien-Tal k i st Tei l der Trssemwgsar en zc
schmeckt 06 und ,Hie BdckzutatembsanchEinech transparenter zu

machen. Den Journalisten wurde ein detaillierter Einblick in die Arbeit der

Branche gegeben. Seit 2013 wurden der Fachpresse erstmals wieder Zahlen der

Branche prasentiert. Ein weiterer Schwerpunkt wurde darauf gelegt, was die

Branche fir den Nachwuchs sowie die Innovationskraft der einzelnen Backer

leistet.  Zahlreiche Trends und Innovationen stammen aus der
Backzutatenbranche und finden so ihren Platz in den Ladentheken der Bé&cker.

Anhand einer Wertschopfungskette wurden die einzelnen Bausteine der
Backzutatenbranche erldutert und deren Nutzen fir die Bé&cker positiv

herausgestellt.
Folgende Kernbotschaften wurden der Fachpresse Ubermittelt:

1 Zur Transparenzoffensive zahlt auch, dass die Branche Zahlen veroffentlicht.

Dies erfolgt beim Fachmedien-Talk zum ersten Mal seit 2013.

1 Um mit der Zeit zugehen wurden beide Webseiten modernisiert.

I Die Backzutatenbranche ist ein Volldienstleister: Entwickler, Produzent,

Marketingexperte und bietet Weiterbildungsmaoglichkeiten fir Backer an.
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1 Sie ermoglicht Kunden ein hochwertiges Vollsortiment mit innovativen
Produkten.

Anwesende Journalisten

Medium Journalist

f2m Silke Liebig-Braunholz
Freier Journalist Roland Ried
BAKGmagazin Falk Steins
BackJournal Dirk Waclawek

DBZ weckruf magazin Martin Teschke

Fazit des Fachpressetalks 2017

Insgesamt ist die Fachpresse dem Verband wohlgestimmt und der Meinung, dass
dieser dem Verbraucher klare und ehrliche Antworten zu Themen wie Enzymen
und anderen Backmitteln geben muss. Zukiunftig soll mit verstarkter
Offentlichkeitsarbeit, auch im Bereich Publikumspresse, mehr Aufklarung und
Transparenz geschaffen werden.

Presseanfragen und mediale Berichterstattung

2017 wurden individuelle Pressegesprache sowie Interviews zu verschiedenen

Themen gefuhrt.
Einzelne Anfragen kamen unter anderem zu folgenden Sachverhalten:
0 Zukunft der Backmittel
o Transparenz der Branche
0 Produkttrends
o Allergenkennzeichnungspflicht

o Einsatz von Enzymen



0 Zusatzstoffe - Verwendungsmengen und-zweck in der Backbranche
0 Kennzeichnungsvorschriften
o Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und der Verflugbarkeit

o Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unternehmen etc.

7. Internetauftritte

Im Jahr 2017 wurden die Webseite www.wissensforum-backwaren.de komplett

Uberarbeitet.

Ziel war es, den Internetauftritt zeitgemal umzugestalten. Ein klares Design mit
dem Fokus auf das Leistungsangebot und aktuelle Themen und eine optimale
Produktdarstellung durch Bild und Text st anden hierbei im Vorder grund. Die
Online-Schaltung erfolgte sodann im Oktober 2017. Eines der Kernelemente der
Webseite ist das neue Lexikon mit zahlreichen Begriffen aus der Welt der

Backzutaten.

UBERUNS  LEXIKON  FACHWISSEN ~ PUBLIKATIONEN  SEMINARE  PRESSEMELDUNGEN  KONTAKT Q

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als
W~ Ansprechipartner fur.alle, die sich fur Backzutaten und
-
-

Backmittel interessieren.

I Gutes Brot erkennt man an seinem n
ausgepragten Aroma und seinem
Brot und Feine Backwaren

leckeren Geschmack, an seiner
besitzen einen hohen Stelienwert Weiterlesen
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8. PR-Arbeitskr eis und Vorstandsarbeit

Im Berichtszeitraum fanden zwei PR -Arbeitskreissitzungen und drei Telefonkon-

ferenzen statt:

A 8. Februar 2017 Sitzung in Berlin

A 02.Juli 2017 Telefonkonferenz

A 13. September 2017 Telefonkonferenz

A 19. Dezember 2017 Sitzung in Berlin

A 19. Dezenber 2017 Hintergrundgespréach mit Herrn

Trond Patzphal vom INGERVerlag in Berlin
A 20. Dezember 2017 Telefonkonferenz

Der Vorstand hat sich im Jahr 2013 darauf verstandigt , in regelmaRigen Abstan-
den, in der Regel einmal monatlich , eine Telefo nkonferenz durchzufiihren und
in dieser Konstellation alle aktuellen Sachverhalte zu besprechen. So lassen sich
regelmanig anfallende Fragestellungen zeitnah und konzentriert abhandeln, was

letztlich der Effektivitdt dient und auch im Sinne eine s kontinuier licheren Ar-
beitsablaufs von Vorteil ist. Dieses Vorgehen wurde auch im Jahr 201 7 fortge -

setzt.

Im Fokus der Vorstands und PRArbeit standen im Berichtszeitraum die
Fortschreibung der Transparenzoffensive sowie weitere Schritte hin zu einer
medialen Schlagkraft. Gemeinsam mit der Agentur kommunikation.pur wurde
Anfang des Jahres 2017 ein PR Konzept verabschiedet und der Fachmedien-Talk
2017 vorbereitet (siehe dazu unter 6.). Auch der Relaunch der Webseiten sowie
der backwaren aktuell wurden gemeinsam weitergebracht. Es erfolgte die
Eingliederung der Redaktion der backwaren aktuell in den PR-Arbeitskreis, der

damit den Redaktions-Arbeitskreis ablost.



9. Wissenschaftlicher Beirat

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fur die Einrichtung eines Wis-
senschaftlichen Beirats als neues Gremium des Wissensforums Backwaren e.V.
geschaffen. Mit diesem wurde das in das Tagesgeschaft des Vereins eingebun
dene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausgebaut. Konstituiert hat sich das

Gremium bereits Anfang des Jahres 2014. Im Berichtszeitraum 2017 fand keine

Sitzung des Wissenschaftlichen Beirats statt.
Mitglieder

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehéren sieben renommierte Personlichkeiten
aus Wissenschaft und Forschung an(Mitglieder siehe unter 2.) , die Uber ihre Ex -

pertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
Aufgaben

Der Wissenschaftliche Beirat unterstitzt das Wissensforum Backwaren e.V. in
beratender Funktion. Zu seinen wesentlichen Aufgaben zahlen:
- Netzwerkpflege

- fachliche Unterstitzung bei themenspezi fischen Fragen, einschliel3lich der
Auslegung von Rechtsvorschriften

- Unterstitzung des Backzutatenverbandes im vorbeugenden Krisenmanage
ment

- Unterstitzung bei der Klarung aktueller Fachfragen aus wissenschaftlicher
Sicht

- Unterstitzung der PR-Arbeit im Kris enfall

- Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerbliche Gemeinschaftsfor -
schung)
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10. Redaktions -Arbeitskreis

Im Berichtszeitraum fanden nur eine Telefonkonferenz des Redaktions
Arbeitskreises (Mitglieder s. unter 2 .) zur Herausgabe der Ausgaben va back-

waren aktuell im Jahr 2017 statt:
A 10. April 2017

Im Zuge der Telefonkonferenz wurde der Redaktions-Arbeitskreis aufgelést und

die ihm obliegenden Aufgaben an den PR-Arbeitskreis tbertragen.

Aufgaben
Zu den wesentlichen Aufgaben des Redaktions Arbeitskreises zahlten:

- Koordinierung der Offentlichkeitsarbeit
- Publikation von Fachinformationen

- Schwerpunkt Redaktionelle Umsetzung
- Redigat der Beitrage

- Wissenschaftliche Begleitung



11. Mitgliedsunternehmen

Mitglieder in Deutschland

AB Enzymes GmbH
Feldbergstralle 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schéafer

Komplet Backereigrundstoffe
GmbH & Co. KG
SchloRstralle 8612

66333 Volklingen

oder

Postfach 10 11 20

66302 Volklingen

Aromatic Marketing GmbH
Sadowastr. 5
10318 Berlin

backaldrin Vertriebs GmbH
Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

Tel. +49-(0)6151/36 80 100
Fax +49(0)6151/36 80 120

e-Mail: info@abenzymes.com

Internet: www.abenzymes.com

Tel. +49-(0)6898/97 26 0
Fax +49(0)6898/97 26 697

e-Mail: info@komplet.com

Internet: www.komplet.com

Tel. +49-(0)30/50 38 09 30
Fax +49(0)30/50 38 09 31

e-Mail: buero.berlin@aromatic.de

Internet: www.aromatic.de

Tel. +49-(0)89/32 93 97 60
Fax +49(0)89/32 04 82 9

e-Mail: info@backaldrin.de

Internet: www.backaldrin.com
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BASF Personal Care and Nutrition GmbH
Standort lllertissen

Postfach 10 63

89251 lllertissen

biotask AG
SchelztorstralRe 54
73728 Esslingen

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152 6160
55411 Bingen

oder

Postfach 11 61

55381 Bingen

Theodor-HeussAllee 8
28215 Bremen

oder

Postfach 10 78 69
28078 Bremen

Dawn Foods Germany GmbH
Riedstralie 6

64295 Darmstadt

oder

Postfach 10 14 65

64214 Darmstadt

Dethmers GmbH & Co. KG

Tel. +49-(0)7303/13-0

Fax +49(0)7303/13-70 3

= Geschaftsgebiet Nahrungsmiteltechno -
logie

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com

Internet: www.basf.com

Tel. +49-(0)711/310 590-61
Fax +49(0)711/310 590-70

e-Mail: baerbel.kniel@biotask.de

Internet: www.biotask.de

Tel. +49-(0)6721/79 0-0
Fax +49(0)6721 /790 3105

Tel. +49-(0)421/35 02-0
Fax +49(0)421/35 02-355

e-Mail:
info.deutschland@csmbakerysolutions.com

Internet: www.csmbaking.com

Tel. +49-(0)6151/35 22 90
Fax +49(0)6151/35 22 93 39

e-Mail: info.dach@dawnfoods.com

Internet: www.dawnfoods.de

Tel. +49-(0)4955/1470
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Otto Hahn Str. 1
26810 Ihrhove

DOHLER DAHLENBURG GMBH
Gartenstr. 13

21368 Dahlenburg

oder

Postfach 11 06

21366 Dahlenburg

DP Supply BV
Hauptstr. 2
49832 Beesten

Dreidoppel GmbH
Ernst-Abbe-Stral3e 4-6
40764 Langenfeld

DUBOR

Groneweg GmbH & Co. KG
Griner Sand 72

32107 Bad Salzuflen

oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

Ernst Bocker GmbH & Co. KG
Ringst. 55 657

32427 Minden

oder

Postfach 21 70

Fax +49(0)04955/1040

e-Mail: info@dethmers.de

Internet: www.dethmers.net

Tel. +49-(0)5851/88-0
Fax +49(0)5851/88 230

e-Mail: mailbox@doehler.com

Internet: www.doehler.com

Tel. +49 5905 93 00-0
Fax +49 5905 93 06220

Internet; www.dp -supply.com

Tel. +49-(0)2173/79 09-0
Fax +49(0)2173/79 09-12

e-Mail: info@dreidoppel.de

Internet: www.dreidoppel.de

Tel. +49-(0)5222/93 44-0
Fax +49(0)5222/93 44-50

e-Mail: info@dubor.de

Internet: www.dubor.de

Tel. +49-(0)571 / 83 79 90
Fax +49(0)571 /837992 0

e-Mail: institut@ernstboecker.de
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32378 Minden

Hermann Kréner GmbH
Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbiren

oder

Postfach 13 54

49463 Ibbenbiren

IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder

Postfach 15 29
95306 Kulmbach

Jung Zeelandia GmbH
Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder

Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt am Main

SuCrest GmbH
NeckarstralRe 9
65239 Hochheim amMain

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG
Tillystr. 17

30459 Hannover

oder

Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Internet: www.ernstboecker.de

www.sauerteig.de

Tel. +49-(0)5451/94 47-0
Fax +49(0)5451/94 47-39

e-Mail: Info@KroenerStaerke.de

Internet: www.Kroener -Staerke.de

Tel. +49-(0)9221/70 6-0
Fax +49(0)9221/70 6-306

e-Malil: info@ireks.de

Internet: www.ireks.de

Tel. +49-(0)69/95 05 5-0
Fax +49(0)69/95 05 58 0

e-Mail: info@jungzeelandia.de

Internet: www.jungzeelandia.de

Tel. 0031/36 52 33 100
Fax 0031/36 52 33 110

e-Mail: gregor.peter@kerry.com

Internet: www.kerrygroup.com

Tel. +49-(0)511/ 41 07-0
Fax +49(0)511/41 07-70

e-Mail: info@martinbraun.de
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Novozymes GmbH
Monika Metschulat
An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

Palsgaard

Verkaufsgesellschaft mbH & Co.KG
Hildesheimer Stral3e 265-267
30519 Hannover

PURATOS GmbH
Reisholzer Werftstralle 35
40589 Dusseldorf

Internet: www.martinbraun.de

Tel. +49-(0)6127/703370
Fax +49(0)6127/703372

e-Mail: mmet@novozymes.com

Internet: www.novozymes.com

Tel. +49-(0)511/8759144
Fax +49(0)511/8759100

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de

Internet: www.palsgaard.com

Tel. +49-(0)211/598938-0
Fax +49(0)211/598938-40

e-Mail: info.germany@puratos.com

Internet: www.puratos.de
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Roquette GmbH
Darmstadter Landstr. 182
60598 Frankfurt

SchapfenMihle GmbH & Co. KG
Franzenhauserweg 21
89081 UIm-Jungingen

C. Siebrecht S6hne KG
Tillystr. 17-21

30459 Hannover

oder

Postfach 91 10 46
30430 Hannover

Symrise AG
Miuhlenfeldstralle 1
37603 Holzminden

Tel. +49-(0)69/60 91 05-0
Fax +49(0)69/60 91 05 59

e-Mail: herbert.schelle@roquette.com

matthias.mueller -weining@roquette.com

Internet: www.roquette.com

Tel. +49-(0)731/967 460
Fax +49(0)731/967 46 50

e-Mail: info@schapfenmuehle.de

Internet: www.schapfenmuehle.de

Tel. +49-(0)511/42 20 01-02
Fax +49(0)511/41 07 39 3

e-Mail: info@siebin-agrano.de

Internet; www.siebin -agrano.de

Tel. +49 (0) 5531 90-0
Fax +49 (0) 5531 901617

e-Mail: info@symrise.com

Internet: www.symrise.com
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SternEnzym GmbH & Co. KG

Kurt-Fischer-Stral3e 55
22926 Ahrensburg

Dr. Otto Suwelack

Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Stral3e
48727 Billerbeck

oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

C. Thywissen GmbH
Ursulastr. 49

50354 Hirth

oder

Postfach 16 63
50333 Hirth

Uldo Backmittel GmbH
Dornierstr. 14

89231 NeuUIm

oder

Postfach 20 07

89210 NeuUIm

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4

59368 Werne
oder

Postfach 16 61
59359 Werne

Tel. +49-(0)4102/202001
Fax +49(0)4102/202010

e-Mail: info@sternenzym.de

Internet: www.sternenzym.de

Tel. +49-(0)2543/72-0
Fax +49(0)2543/72-253 (F&E Food
Biotechnologie)

e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de

Internet: www.suwelack.de

Tel. +49-(0)2233/97 47 30
Fax +49(0)2233/97 47 37 2

e-Mail: info@cthywissenmalz.de

Internet: www.c -thywissen.de

Tel. +49-(0)731/97 47 20
Fax +49(0)731/97 47 27 4

e-Mail: info@uldo.de

Internet: www.uldo.de

Tel. +49-(0)2389/79 78-0
Fax +49(0)2389/79 78-2 80

e-Mail: info@uniferm.de

Internet: www.UNIFERM.de
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Vandemoortele Deutschland GmbH Tel. +49-(0)5221/76 70

Altensenner Weg 68 Fax +49(0)5221/76 71 61
32052 Herford

oder .

Postfach 23 65 e-Mail: info@vandemoortele.de

32013 Herford Internet: www.vandemoortele.de

(Stand: Dezember 2017)
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Mitglieder in Oster reich

backaldrin Osterreich

The Kornspitz Company GmbH
Kornspitzstralie 1

4481 Asten

oder

Johann-SchorschStrale 3
1140 Wien

CSM Austria GmbH
Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Diamant Nahrungsmittel GmbH
Maria-Theresia-Stral3e 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG

Industriezentrum NO-Siid StraRe 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Tel. +43-(0)722488210
Fax +43(0)7224882116

Tel. +43-(0)19794806
Fax +43(0)19794664

e-Mail: info@backaldrin.com

Internet: www.backaldrin.com

Tel. +43 463 414030
Fax +43 463 4140333

e-Mail:
info.austria@csmbakerysolutions.com

Internet: www.csmbakery.com/austria

Tel. +43-(0)724241848291
Fax +43(0)7242418484

e-Mail: OFFICE@DIAMANT.AT

Internet: www.diamant.at

Tel. +43- (0)2236 677 9880
Fax +43(0)2236 677 988550

e-Mail: office@Iesaffre.at

Internet: www.lesaffre.at
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Pfahnl Backmittel GmbH
Halmenberg 13
4230 Pregarten

Puratos Gesellschaft mbH

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH
Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Dezember 2017)

Tel. +43-(0)723623070
Fax +43(0)7236230715

e-mail: office@pfahnl.at
internet: www.pfahnl.at

Tel. +43-(0)1740 40 139
Fax +43(0)1740 40 136

e-Mail: mkrenn@puratos.de

Internet: www.puratos.de

Tel. +43-(0)128808
Fax +43(0)12880819

e-Mail: office@stamag.at

Internet: www.stamag.at
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Transparenzoffensive wird fortgesetzt

Das Wissensforum Backwaren e. V., deutsth-&sterreichische Informationszentrale fur Backmittel und Backgrundstoffe
zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren, bekraftigte anlasslich der Stidback die fortgesetzte Bereitschaft zur
wissenschaftlich fundierten Aufklarungsarbeit — mit neuer Website, neuem Signet und breiter Wissensvermittlung.

Wissensforum Backwaren

1| Der Vorstand des Wissensforums Backwaren - v.1.: Karl Schmitz (§chapfenMihle), Christof Crone, Gerrit Rosch (Dawn) - pr

iert das neve Vert

2| Den Praxisnutzen der Aktionen und Arbeitshilfen des Verbands fir eine handwerkliche Bickerei erlduterte BM Markus Pumberger aus Niederkappel (I. )

Seit dem Frihjahr 2014 ist die Transparenzof-
fensive der Backzutatenhersteller unter dem
Motto ,Wissen, was schmeckt” unterwegs, jetzt
war es an der Zeit fur ein Update (,2.0%). Ein
zentrales Instrument dabei ist der neve Internet-
auftritt (www.wissenwasschmeckt.de) im Res-
ponsive Design und mit einem geballten Infor-
mationsangebot, das laufend aktualisiert wer-
den soll. Ziel der gemeinsam mit dem Zentral-
verband des Deutschen Béckerhandwerks ins
Leben gerufenen Initiative ist es, die Fachkom-
petenz der Beschaftigten im Béckereihand-
werk zu starken, auf leicht verstandliche Wei-
se Uber Backmittel und Backzutaten in Back-
waren aufzukldren sowie die wichtigsten Infor-
mationen und Hintergriinde fir den Einsatz
ubersichtlich zusammenzufassen.

Verkaufskompetenz stdrken

Vor allem Béckereifachverkduferinnen werden

mit Fragen von sensibilisierten und kritischen

Verbrauchern konfrontiert, die sich ausfiihrlich

uber die Rohstoffe und Herkunft ihrer Lebens-
| mittel informieren méchten. Die umfassende
Liste haufig gestellter Fragen (,FAQ") auf der
Website unterstiitzt das Verkaufspersonal da-
bei, Kundenfragen kompakt, aber kompetent
2u beantworten, um die Transparenz und das
Vertrauen in die Backereiprodukte zu erhdhen.
Im Vordergrund steht sachliche, wissenschaft-
Nich fundierte Aufklarung. Die Website emp-
fiehlt sich zudem fir die Anbindung an Kassen-
wnd Verbraucherinformationssysteme.

Christof Crone, Geschéaftsfihrer und seit 2016
auch Vorsitzender des Wissensforums Back-
waren, informierte anldsslich der Sidback ge-
meinsam mit den stellvertretenden Vorsitzenden
Karl Schmitz (SchapfenMihle) und Gerrit Rosch
(Dawn Foods) auch Uber aktuelle Marktzahlen,
Tendenzen in der Branche und Zukunftsplane des
41 Mitglieder zéhlenden Verbands. Den Gesamt-
markt fiir Brot in Deutschland beziffert map fur
2015 auf 1,834 Mio. Tonnen (-1,8% zum Vor-
jahr), den Durchschnittspreis auf 2,35 Euro/kg
(+1%) und das Marktvolumen auf 4,318 Mrd.
Euro (~0,8%). Beobachtet werden ein fortgesetz-
ter Konzentrationsprozess im Handwerk (dessen
Grenzen zum Handel immer durchlassiger wir-
den) und ein weiterer Vormarsch der Discounter.
Das Marktvolumen verlagere sich weiter vom
klassischen Handwerk hin zu filialisierten Grof-
kunden und Lebensmitteleinzelhandel, derweil als
Ursache des Mengenriickgangs vor allem die sich
andernden Konsumgewohnheiten der Verbrau-
cher genannt werden (z. B. Boom des AuRer-
Haus-Marktes).

Fir seine Mitglieder zieht der Verband daraus die
Konsequenz, dass die zukiinftige Sortimentsent-
wicklung Uber den reinen Rohstoffverkauf hinaus-
gehen und z.B. Kundenbindung durch sorti-
mentsbezogene Konzeptlosungen und Produktin-
novationen beinhalten musse. Die Entwicklung
der deutschen Backzutatenhersteller wird trotz
.enormem Kosten- und Margendruck” aufgrund
der Marktkonsolidierung auf Kundenseite als gut
eingestuft, zumal diese auch im internationalen

Kontext weltweit ausgesprochen erfolgreich agie-
ren. Mit einem umfangreichen Angebot aus Fach-
publikationen, Broschiren und Lehrmaterial rich-
tet sich das Forum als Wissensvermittier sowohl
an backende Betriebe als auch an Verbraucher,
Lebensmitteliberwachungsbehdrden,  Berufs-
schulen, Journalisten und andere Multiplikatoren.
Auch ein neues Verbandssignet stellte der Vor-
stand in Stuttgart vor: Das Zeichen soll eine
identitatsstiftende Wirkung entfalten, die Zuge-
hdrigkeit unterstreichen und einen einheitlichen
Auftritt auf Messen v. a. erlauben, ohne das
Corporate Design der einzelnen Mitgliedsunter-
nehmen zu tangieren.

Hoher Praxisnutzen

.Wir werden weiter Transparenz suchen, dabei
aber immer unsere Kunden und deren Ver-
kaufspersonal mitnehmen”, kindigt Christof
Crone an. Der Backer bleibe dabei immer die
Schnittstelle” zwischen den Herstellern von
Backzutaten und den Verbrauchern.

Wie dies idealtypisch gelingen kann, demons-
trierte , Testimonial” Markus Pumberger, Backer
aus Niederkappel (Osterreich) und , Test-User”
der neuen Website. Er berichtete im Medien-
gesprach auf der Sidback tber die erfolgreiche
Anwendung des Informationsangebots in Kun-
denberatung und Mitarbeiterschulung, die aus
seiner Sicht oberste Prioritat genieRen sollten.
Eine weitere markante Aussage des Backhand-
werkers: ,Wer an den Rohstoffen spart, schau-
felt sich sein eigenes Grab!” sts
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Wichtiges Update

Der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks startete in Ko-
operation mit dem Wissensforum Backwaren an der Akademie in
Weinheim mit dem Fortbildungsseminar ,Lebensmittelrecht & Praxis”
ins neve Jahr. Es richiete sich an Praktiker der backenden Branche, die
mittlerweile den strengen Regelungen der Lebensmitrelinformations-
Verordnung (LMIV) unterworfen ist. Wie kennzeichne ich meine Pro-
dukte rechtskonform? Brauche ich eine Nahrwertdeklaration? Wie pri-
fe ich den Gebihrenbescheid der Eichbeharde? Mit knapp 40 Teilneh-
mern war die Resonanz enorm und zeigle die Relevanz fir die Praxis.
Fir viel Gesprachsstoff sorgte der Vortrag von ZV-Lebensmittelrechts-
referent Christian Steiner, der die Hintergrinde und Unwégbarkeiten
bei der Nahrwertdeklaration aufzeigte: Tabelle cder Nicht-Tabelle,
Handwerk oder kleine Menge? Claudia Pretzsch, Vizeprasidentin des
europiaischen Zusammenschlusses der Lebensmittelkonirollevre, be-
richtete uber die Gberarbeitete Kontrollverordnung und gab praktische
Tipps fir Backereien, wie sie ihre Risikobeurteilung beeinflussen kén-
nen, um seltener Besuch von der Kontrollbehérde zu bekommen.
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BACKMITTEL

»Kunden wollen Infos und
Transparenz

Der Backmarkt wandelt sich derzeit vom klassischen Handwerk in Richtung
filialisierte Grokunden und Lebensmitteleinzelhandel. Die Grenzen zwischen
Handwerk und Handel verschwimmen. Backdiscounter sind mit Getranken
und Snacks weiter auf dem Vormarsch. Der Backzutatenverband e.V. (BZV)
mit Sitz in Berlin halt es fiir umso wichtiger, alle Branchenteilnehmer zu un-
terstiitzen, Kunden iiber das Sortiment transparent zu informieren und Ver-
trauen zu schaffen. Deshalb hat er eine Transparenzoffensive gestartet und
sein Wissensforum im Internet runderneuert.

rund 1,8 Millionen Tonnen, das Marktvolumen

liegt bei rund vier Milliarden Euro. Die Men-
gen nehmen seit Jahren ab. Der Zentralverband des
deutschen Béackerhandwerkes e.V. ig Berlin nennt
veranderte Konsumgewohnheiten als Grund: Mobi-
lere Verbraucher nehmen weniger klassische Mahl-
zeiten zu sich, essen mehr auBer Haus. Snacks wer-
den deshalb wichtiger, und die Grenzen zwischen
Gastronomie und Backerei verschwinden.

D as Volumen des Gesamtmarktes Brot betrigt

Auch die Backzutatenhersteller sind vom Wandel
betroffen. Ihr Umsatz bleibt zwar nach eigenen An-
gaben stabil, aber Kosten- und Margendruck steigen
wegen der Marktkonsolidierung der Béackereien. Sor-
timente miissen heute laut Backzutatenverband iiber
den Rohstoffverkauf hinausgehen, etwa durch Kon-
zeptlosungen, neue Produkte und umfassende Infor-
mationen.

Seit 2013 fahrt der Verband deshalb eine Trans-
parenzoffensive. Ziel ist die zielgruppengerechte
Vermittlung von Wissen zu Backzutaten fiir Backer,
Konditoren und Fachverkauferinnen. 170.000 Bro-
schiiren wurden in Deutschland und 20.000 in Os-
terreich vom AuBendienst der Mitgliedsunternehmen
verteilt,

AuBerdem hat das Wissensforum Backwaren e.V,
die zum BZV gehért, im Januar 2014 die Website
www.wissenwasschmeckt.de ins Netz gestellt. Die
wurde nun komplett iiberarbeitet mit Infos und Links
zu Puplikationen. Uber 8.000 Besucher haben sich
seither informiert zu Getreidearten, Backzutaten,
Spezialmehlen, Lebensmittelzusatzstoffen, Deklara-
tionen oder Trends.

Die Webseite im responsiven Design passt sich
Endgeraten aller Art in ihrem Aussehen an und lasst

sich auf diese Weise durch Kassensystemanbieter |

sogar in browserbasierte Kassen einbinden.

Auch ein einheitliches Signet der Mitgliedsunter-
nehmen des Verbandes gehort zur Offensive. Es kenn-
zeichnet die Zugehorigkeit zum Backzutatenverband
und soll Vertrauen schaffen.

Transparenz schafft Vertrauen

Das Wissensforum Backwaren ist ,die Informa-
tionszentrale fiir Backmittel- und Backzutaten zur
Herstellung von Brot und Feinen Backwaren e.V.”
Geschiftsstelle Deutschland in Berlin. Erster Vorsit-
zender des Verbandes ist Wilko Quante von Uniferm,
geschaftsfilhrendes Vorstandsmitglied ist Christof
Crone, ebenfalls Geschaftsfiihrer des BZV.

.Backereifachverkauferinnen werden taglich mit
Fragen zu den Inhaltsstoffen von Brot und Backwaren
konfrontiert”, erklart Christof Crone. Die Webseite
solle das Verkaufspersonal in Backereien informieren
und optimal auf Kundengesprache vorbereiten. Un-
terstiitzt wurde das Projekt von der Erndahrungsbe-
raterin Barbara Krieger-Mettbach.

Einige Inhalte; Backmittel, Backzutaten und ihre
Bedeutung bei der Herstellung fiir Backwaren, Ge-
treide, Backtechnologie, Aromen, lebensmittelrecht-
liche und erndahrungsphysiologische Fragen, Markt-
daten, Rohstoff- und Produktkunde.

Seite41



»Auch in 20 Jahren wird
es noch Bicker geben”

Back.Business im Gesprach mit Christof Crone, Geschaftsfiihrer Wissens-
forum Backwaren e.V., zum Thema Backzutaten, transparente Kommunika-
tion und aktuelle Gastrotrends.

" kwarel

Cristof Crone @ Wissensforum Backwaren e.V.

2013 startete das Wissensforum seine ‘ BéckereifachverkduferInnen werden mit Fragen von

Transparenzoffensive - was war der Aus-
loser? Warum ist Transparenz so wichtig
fiir die Branche?

Der Verbraucher von heute ist sehr sensibel, wenn
es um das Thema Ernahrung geht. Das Brot steht als
eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel dabei
natiirlich im Fokus. Was steckt in unseren ?
Welche Zutaten werden bei der Herstellung von Brot,
Kleingeback, Kuchen und anderen feinen Backwaren

verwendet? Backer und Fachverkauferinnen werden
mit diesen und dhnlichen Fragen taglich konfrontiert.
Um diesem Bediirfnis bestmadglich nachzukommen,
wurde die Transparenzinitiative ins Leben gerufen.

Welche Ziele verfolgen das neue Konzept
zur Wissensvermittlung und die neue
Webseite2Wissensvermittlung ist Stra-
tegie, aber welches Ziel steht im Fokus?

' Umsatzsteigerung? Imageverbesserung?

Ziel der Initiative ist es, die Fachkompetenz der
Beschiftigten im Backereihandwerk zu starken, auf
leicht verstiandliche Weise iiber Backmittel und Back-
zutaten in Backwaren aufzukldren sowie die wich-
tigsten Informationen und Hintergriinde fiir den Ein-
satz iibersichtlich zusammenzufassen. Insbesondere

interessierten und sensibilisierten Verbrauchern kon-
frontiert, die sich ausfiihrlich iiber die Rohstoffe und
Herkunft ihrer Lebensmittel informieren mochten.
Den Backern und Fachverkaufern soll ein einfacher
und zeitgemaRer Zugang zu Fakten und Informationen
aber Backzutaten zur Verfiigung gestellt werden. Im
Januar 2014 ging die Webseite www.wissenwas-
schmeckt.de online, um eine Plattform im Internet zu
bieten. Hier findet der Besucher wichtige Informati-
onen sowie Links zu weiterfithrenden Publikationen.
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Wer gut informiert ist, kann auch kompetente
Auskunft geben.

Wer pflegt die Webseite? Wie oft wird sie
aktualisiert? Mit welchen Marketingmaf-
nahmen wird sie verkniipft? Wie wird die
Besucheranzahl erhoht?

Die Webseite erfuhr 2016 einen Relaunch. Bécke-
reifachverkduferInnen bendtigen die Informationen
zu Backwaren und Backzutaten direkt im Tagesge-
schaft und brauchen einen schnellen Zugriff darauf
an der Ladenkasse. AuRerdem haben wir festgestellt,
dass immer mehr Besucher mit einem mobilen End-
gerdt wie einem Smartphone oder Tablet auf die Sei-
te zugreifen. Aus diesem Grund haben wir uns dazu
entschieden, eine responsive Webseite zu gestalten,
die sich an das jeweilige Endgerat anpasst. So haben
wir eine sehr nutzerfreundliche Webseite geschaffen,
die nicht nur auf dem Smartphone und Tablet funk-
tioniert, sondern sich auch in jede internetfahige
Kasse einbinden lasst. Ebenfalls neu ist der Fragen-
Antworten-Katalog (FAQs). Die Basis des Katalogs
stellt ein Druckwerk dar, das fiir dep Relaunch in
Zusammenarbeit mit der Krieger-Mettbach, Ernédh-
rungsberaterin, inhaltlich iberarbeitet und kurz und
knapp im Fragen-Antworten-Stil zusammengefasst
wurde.

Die Webseite wird vom Wissensforum Backwaren
e.V. gepflegt. Die Inhalte werden regelméaRig tiber-
arbeitet und um aktuelle Fragen erganzt. Um die
Webseite bekannt zu machen und so die Besucherzahl
zu erhohen, haben wir einen neuen Flyer entwickelt,
der liber den AuBendienst unserer Mitgliedsunter-
nehmen an Backereien verteilt wird. AuBerdem haben

wir Kassenhersteller und -hdndler angeschrieben, |

um sie liber die Moglichkeit zu informieren, die Web-
seite in Kassen zu integrieren.

Welche Fragen stellen Backer, welche von
Endkunden am haufigsten in Bezug auf Back-

zutaten? Wo bestehen Unsicherheiten?

Der Endverbraucher interessiert sich dafiir, was |

in den Backwaren steckt. Welche Zutaten wurd

Vel m

bekommt von seinen Kunden auch Verstandnis.

Thema Imace - wie kann die Backzutaten-
branche ihr E-Nummern-Image ablegen?
Wie ist dieses Image iiberhaupt entstanden?
Wie werden Backer und Endkunden von den
Vorteilen der Backmittel iiberzeugt? Und
warum kaufen die gleichen Kunden beden-
kenlos E-Nummern-Produkte im LEH, die

bei Backwaren ,zusatzfrei’ erwarten?

Es ist immer wieder daratf hinzuweisen, dass
E-Nummern zu Unrecht etwas Mystisches, ja Boses
anhaftet. E-Nummern sind standardisierte Kurzbe-
zeichnungen fiir zugelassene, einem strengen Prii-
fungsverfahren unterliegende Zusatzstoffe, bei denen
| es sich groftenteils um ganz normale Rohstoffe han-

delt. Backmittel sind Lebensmittel. Beispiele hierfiir

sind Guarkernmehl oder Ascorbinsaure, auch bekannt
| als Vitamin C. Wir beobachten in den letzten Jahren
| einen grundsitzlichen Wandel im Konsumentenver-
E halten und begriien es sehr, dass Kunden bei ihrem
' Backer Zutaten und Herstellungsprozesse hinterfra-
gen.

Sicherlich gibt es immer noch Verbraucher, denen
die Qualitat der Lebensmittel nicht wichtig ist, be-
ziehungsweise die aus Kostengriinden gezwungen
sind, auch bei Lebensmitteln qualitative Abstriche
zu machen. Kunden, die ihre Backwaren im Fachge-
schaft beim Backer einkaufen, wollen jedoch Ant-
worten auf ihre Fragen haben, und aus diesem Grund
unterstiitzen wir die backende Branche mit Mafnah-
men wie dem in Kassen integrierbaren Fragenkata-
log, der online abrufbar ist. Wir als Verband werden
auch in Zukunft noch viel Aufklarungsarbeit zu leis-
ten haben.

Welche Backmittel sind schwer, welche leicht
zu vermitteln, welche langst akzeptiert?

Jede Hausfrau, die zu Hause schon mal einen Kuchen
gebacken hat, hat hierzu in der Regel ein Backmittel

)

Ubriges dazu bei. Hier setzen
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spielen in der modernen Backwarenherstellung vie-
le funktionale Zutaten eine Rolle: die Backmittel. So
kommen Enzyme zum Einsatz, die wahrend der Back-
warenherstellung auf sehr unterschiedliche Weise
Einfluss auf den Teig nehmen koénnen. Eine der al-
testen Enzymquellen ist Malzmehl, neben Sauerteig
das traditionellste Backmittel iiberhaupt. Eine Ver-
besserung der Teigeigenschaften wird durch den
Zusatz von Emulgatoren erzielt. Die Emulgatoren
bewirken eine verbesserte Gasdichtigkeit der die
Gasblasen umschlieBenden Membran. Dadurch wer-
den die Teige unempfindlicher gegen mechanische
Belastungen. Auch die Garstabilitat und der Ofentrieb
werden erhoht. Andere Zutaten verbessern vor allem
das Wasserbindungsvermégen: sogenannte Hydro-
kolloide, wie vorverkleisterte Getreidemehle und
Starken, sowie Guarkernmehl und Sojamehl. Sie neh-
men bei der Teigbereitung Wasser auf. Die Teige
werden dadurch trockener und lassen sich gut ver-
arbeiten. AuBerdem trdgt der erhohte Wassergehalt
zur optimalen Starkeverkleisterung bei und verbes-
sert somit die Frischhaltung. Ein weiterer wesentli-
cher Bestandteil von Backmitteln ist Ascorbinsaure.
Sie verbessert die Kleber- und damit die Teigstabili-
tat.

L

Wozu dienen Backzutaten zum Beispiel noch?

ZeitgemaRe Verfahrenstechniken in der Backerei
erfordern angepasste Zutaten. Um in Zeiten geringen
Arbeitsanfalls am Nachmittag bereits Teige fiir den
nachsten Tag herstellen zu kénnen, werden die Ver-
fahren der Garunterbrechung und Garverzégerung
heute fast in jeder Backerei angewendet. Sie erlauben
es, die Verfahrensschritte Garung und Backen durch
Kiihlung oder Frosten des Teiges zu entkoppeln. Die
hohe Belastung des Teiges bei diesen Verfahren wird
vor allem durch Zusatz von sauren Phosphaten und
Ascorbinsaure ausgeglichen. Im Roggenbrotbereich
werden heute wieder vermehrt sauerteigbasierte Ver-
fahren eingesetzt. Die im Sauerteig enthaltenen na-
tiirlichen Kulturen erzeugen wahrend der garung
Essig- und Milchsaure. Die Sduren senken den pH-
Wertes des Teiges. Dadurch wird die Wirkung des
Enzyms Alpha-Amylase gehemmt. Dies ist im Rog-
genbrotbereich unerlasslich, um ein bekommliches
Brot und einen backbaren Teig zu erhalten.

Wenn man im Backwarenbereich von Frischhal-
tung spricht, dann geht es vor allem darum das des

sogenannte Altbackenwerdens. Im Roggenbrotbe-
reich ist der Sauerteig das traditionelle Verfahren,
um eine lange Frischhaltung zu erzielen. Das Altba-
ckenwerden macht sich vor allem bei weizenhaltigen
Broten durch Festwerden der Brotkrume wéhrend
der Lagerung bemerkbar. Um das zu verzégern wer-
den Fettsauremonoglyceride oder wasserbindende
Quellstoffe wie Guarkernmehl oder Johannisbrotkern-
mehl verwendet. Fettsduremonoglyceride bilden mit
Starke sogenannte Einschlussverbindungen und ver-
hindern die Rekristallisation der Starke (Retrograda-
tion) im fertigen Gebéck, die fiir das Altbackenwerden
hauptverantwortlich ist. Auch spezielle Enzyme kon-
nen den Prozess des Altbackenwerdens effektiv wir-
kungsvoll verzogern, indem sie fiir einen zusatzlichen
Starkeabbau sorgen.

Warum greifen verstarkt auch Handwerksba-
cker heute zu Backmitteln? Was halten Sie
davon? Sollten kleinere Backereien nicht auf
eigene Produkte setzen? Sind die nicht besser
zu vermarkten und hochpreisiger zu verkaufen?

Bécker verwenden Backmittel deshalb, weil die-
se ihnen qualitativ hochwertige Backwaren garan-
tieren, die vom Endverbraucher geschatzt werden.
Um die Qualitat von Backwaren zu verbessern, wer-
den schon seit Mitte des 19. Jahrhunderts Backmittel
und andere funktionale Backzutaten eingesetzt. Allen
ist gemeinsam, dass es sich bei ihnen um Lebensmit-
tel handelt. Unter ihnen sind Malz, Quellmehle, Milch-
produkte, Zuckerarten und Fette. Auch heute sind
diese Lebensmittel noch Hauptbestandteile der Back-
mittel und werden durch Lebensmittelkomponenten
erganzt, die aus Milcheiweil, Lecithin, Spezialstar-
ken und Enzymen sowie Zusatzstoffen bestehen.
Mithilfe von Backmitteln werden wechselnde Verar-
beitungseigenschaften der Rohstoffe ausgeglichen
und das Verarbeiten der Teige und Massen wird er-
leichtert.

Wie konnen Backzutatenhersteller Backe-
reien dabei unterstiitzen, ihr Sortiment ziel-
gruppengerechter zu gestalten?

Backzutatenhersteller sind mehr als Rohstofflie-
feranten. Sie sind Partner ihrer Kunden und unter-




stiitzen diese auf vielfiltige Weise. Jahrlich wird eine | zu Hause, sondern auf dem Weg eingenommen. Ge-
groRe Zahl von Kunden in den Schulungszentren der | rade Backer haben in diesem Bereich ihre Starken.
Zulieferindustrie fortgebildet. Backzutatenhersteller | Im Bereich Schnellgastronomie decken Bécker be-
liefern zu ihren Produkten teilweise Marketingkon- | zogen auf die Ausgaben schon jetzt knapp die Halfte
zepte mit Verkaufshilfen wie Plakaten, Flyern, Auf- | des Friihstiicksgeschafts ab. Selbstverstandlich bie-
klebern, Brottiiten oder Thekenaufstellern, kombi- | ten sich hier auch Moglichkeiten fiir das Mittags- und
niert mit Rezeptideen und Vorschldgen fiir die Dar- ~Abendgeschaft. Gerade in lindlichen Gegenden dient
reichungsform. Dies unterstiitzt natiirlich den Bécker, | der Béacker noch imier als Treffpunkt. Selbstver-
gerade jene, die keine eigene Marketingabteilung | standlich wird es auch in 20 Jahren noch Backer ge-
haben. Dort, wo die Kapazititen des Backereibetriebs | ben; die Rahmenbedingungen am direkten Verkaufs-
nicht ausreichen, spezielle Produkte-selbst herzustel- | punkt werden sich sicherlich verdndern und neue
len, um allen Kundenanforderungen gerecht zu wer- | Konzepte im Verkauf um sich greifen.

den, hilft die Zulieferindustrie zudem mit maRge-

schneiderten Convenience-Losungen. Welches Zie! verfolgen Backmittel heute

vorrangig? Effizienteres Backen, groBeres
Der Brotkonsum sinkt, die Preise steigen. vyolumen, schnelleres Backen, neue Sorten,
Wohin fiihrt das? Was ist zu tun? Kann die  Frischhaltung, standardisiertes Backen?
Effizienz noch weiter gesteigert werden, falls | Geht es immer stirker auch um Sortiments-
die Kunden noch weniger Brot essen? Oder | erweiterung? Welche Trends sind dank Back-
sind Backwaren jenseits des Brotes das Mit- | mjtteln heute leichter umzusetzen, etwa auch

tel der Wahl? im Snackbereich?
Der Riickgang des Brotkonsums lasst sich unter
anderem mit dem demografischen Wandel in Deutsch- Eine einheitliche Qualitat der Produkte, die moglichst

land erkliren. Mit abnehmender Zahl der Konsumen- | keinen Schwankungen unterliegt, ist fiir jeden backenden
ten sinkt auch der Absatz. Auch der Wandel der Ge- | Betrieb iiberlebenswichtig, denn nur so kann sichergestellt
sellschaft ist ein Grund. Snacks werden immer be- | werden, dass die Kunden auch regelméRig wiederkommen.
liebter. Der AuRer-Haus-Verzehr ersetzt haufig die | Jeder Kunde freut sich iiber wohlschmeckende Produkte.
traditionellen drei Mahlzeiten am Tag. Auch das | Er freut sich aber auch dariiber, wenn diese lange ihre
klassische Abendbrot wird haufig durch warme Mahl- | Frische bewahren. Es ist das Gesamtbild, das zahlt.

zeiten am Abend ersetzt. Die Kauferreichweite fir In Zeiten immer starkeren Konkurrenzdrucks durch
Brot ist seit Jahren stabil. Laut dem Marktforschungs- | andere mitBackwaren handelnde Marktteilnehmer ist Kun-
institut GfK kauften im Jahr 2015 von 1.000 Haushal- | denbindung das A und O. Im Handwerksbereich funktio-
ten 989 Haushalte mindestens einmal Brot. Und ehr- | niert das ausschlieBlich iiber die Qualitét, nicht iber den
lich gesagt wire es schén, wenn Verbraucher den | Preis. Billige Backwaren mit mittelmaRiger Qualitat be-
Wert von Lebensmitteln und damit auch Backwaren | kommt der Kunde auch im Backshop. Der Verbraucher

~

~ DRUCKEN i
ll (FAST) |
\ ALLES!

—im e

zu schatzen wiissten und dafiir einen angemessenen
Preis bezahlten. Wir beobachten leider immer noch | Sortiment. Wo man friiher akzeptiert hat, dass um 18 Uhr
in bestimmten Segmenten das Gegenteil: Verbraucher | einfach nur noch zwei Brote zum Verkauf stehen, will der
erwarten eine kontinuierliche Preissenkung. moderne Konsument stets eine umfassende Auswahl haben.

Viele Backer konzentrieren sich heute auf ein Spezialgebiet

Die Grenzen zwischen Gastronomie und Bi- | innerhalb des umfassenden Produktsortiments von Brot

erwartet bis in die spaten Abendstunden ein umfassendes

iiber feine Backwaren und Snacks bis hin zu Kaffeespezi-
alititen; sie arbeiten hier kontinuierlich an den Rezepturen
und streben eine immer hohere Qualitat an. Das ist aus
meiner Sicht der richtige Weg. Daher halte ich es auch fiir
Das Verschwimmen dieser Grenze sehe ich als | sinnvoll, erganzende Produkte, die fiir ein Vollsortiment
Chance fiir die Backer. Besonders im Bereich AuRer- | notwendig sind, in guter Qualitdt von Partnern zuzukaufen.
Haus-Verzehr, Snacks und To-go konnen Bécker
punkten. Immer mehr Mahlzeiten werden nicht mehr

ckerei verschwinden - ist das gut oder ‘
schlecht? Wie konnen Bécker hier profitieren?
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Die Backbranche ist heute hochtechnologisch und
digitalisiert sich. Wohin geht die Reise? Wird es in
20 Jahren noch die heutigen Backwaren und Back-
mittel geben?

Nun, ich bin kein Trendforscher, aber wenn wir 20
Jahre zuriickschauen und die Angebote von damals mit
dem heutigen Sortiment vergleichen, dann gab es friiher
Holzofenbrote, feine Backwaren und Kuchen, die es bis
heute gibt. Nur waren es zu dieser Zeit FamiliengroRen,
die iiber die Theke gereicht wurden. Man hat sich mehr
bevorratet, ist weniger haufiger zum Einkaufen gegangen.

Sicherlich wird sich die Darreichungsform und -gréRe noch
weiter den verandernden Verzehrgewohnheiten anpassen.

In den Stadten sind auch heute schon kleine Backwaren
gefragt, die frisch und tagesaktuell verzehrt werden; der
Zwei-Kilo-Brotlaib wird vermutlich bei den immer weiter
sinkenden Personenzahlen pro Haushalt kein Modell der
Zukunft sein.

*Das Interview fiihrte Steffanie Gohr



— Ohne Wasser lduft nichts

Der Beitrag von Wasser fir das Gelingen
herausragender Backwaren wird oft unter-
schétzt. Zeit fur eine eingehende Analyse,
die Prof. Dr. Losche in der jingsten Ausgabe
von ,backwaren aktuell” vornimmt (Down-

01.06.2017 8BAKOmagazin, S. 8

load: www.wissensforum-backwaren.de/
files/backwaren_aktuell_01_17.pdf). Was-
ser spielt u. a. in der Be- und Verarbeitung
von Teigen und Massen eine bedeutende
Rolle. Lésche, Geschaftsfihrer der Northern

Food Tec GmbH (NFT) in Bremerhaven, be-
leuchtet in einem profunden Fachbericht die
aktuelle Erkenntnislage der Wissenschaft zur
Zutat Wasser und verliert dabei die Umset-
zung in der Praxis nicht aus den Augen. M
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01.06.2017 oDas Lebensmittel Handwerk, S. k.A.

4
BACKALDRIN

Neu in Deutschland

Dcr internationale Backgrundstoffher-
steller backaldrin The Kornspitz Com-
pany verstirke sein Management-Team mit
einem erfahrenen Profi. Seit 1. Juni 2017
ist Stephan Schwind neuer backaldrin-Ge-
schiiftsfithrer mit Sitz in Garching bei
Miinchen. Der studierte Betriebswirt und
Absolvent der Universitit Bayreuth war
mehr als 20 Jahre bei IREKS in Kulmbach
titig, darunter viele Jahre als Marketing-
leiter. 2009 wurde thm die Gesamtprokura
verlichen. Der 51-jihrige Bayreuther war
auch im Vorstand des Wissensforums Back-
waren titig. -

Neuer backaldrin-Geschiftsfiihrer: Stephan Schwind

Seit 1968 betreut backaldrin Kunden in
Deutschland. Das Land ist fiir seine Brotviel-
falt bekannt und zihlt zu den wichtigsten und
grofiten Absatzmiirkten von backaldrin.

7

) backalkdrin



Betrug mit Lebens-
mitteln: Unvorstellbar
fiir die Verbraucher, doch oftmals gang
und gabe in vielen Bereichen. Bei einer
weltweiten Razzia standen nicht nur
Wein, Oliven oder Mineralwasser im
Fokus der Ermittlungen: den Schwer-
punkt der deutschen Lebensmittelkon-
trollen bildeten Haselniisse.

aselniisse sind wichtiger Rohstoff fiir Ba-
Hckereien und Konditoreien. Die kleinen

Niisse sind pragend fiir den Geschmack
diverser Brot- und Brotchensorten oder Snacks.
Mitunter werden gehackte Haselniisse nach An-
gaben des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) als Rohware
zur Herstellung von Backwaren verwendet. Fiir
die Produktion von SiiRwaren, Brotaufstrichen
oder Eis wird oftmals Haselnusspaste genutzt. Der
groRte Teil der Haselnuss-Erzeugnisse wird an der
tiirkischen Schwarzmeerkiiste angebaut und von
dort in die einzelnen Nachfrage-Lander transpor-
tiert. Aber auch Italien und Georgien sind Anbau-
gebiete der Haselnuss.

01.07.2017 oBackBusiness, S. 18-25

LOPSON VI’

Im Rahmen der von INTERPOL und Europol
gemeinsam durchgefiihrten Razzia ,OPSON VI’
wurden im Zeitraum von Dezember 2016 und Marz
2017 in 60 Landern, davon 21 EU-Mitglieder, In-
spektionen in Gewerbegebieten, auf Markten und
in Héafen durchgefiihrt. Mit dieser koordinierten
Aktion sollte gezielt gegen Lebensmittelbetrug
vorgegangen werden. Bei der Operation wurden
von Polizei, Zoll und Lebensmittelbehorden rund
10.000 Tonnen und 26 Millionen Liter Lebensmit-
tel sichergestellt. 545 Tonnen waren es allein bei
den deutschen Kontrollen, Haselnusserzeugnisse
bildeten dabei den Schwerpunkt der Untersuchun-
gen. Konkret wurden 28 Hersteller von Haselnus-
serzeugnissen iiberpriift. 90 Produkte wurden im
weiteren Verlauf Dokumentenkontrollen und ana-
lytischen Untersuchungen unterzogen. Weitere 15
Erzeugnisse wurden an Grenzeingangsstellen
kontrolliert.

Dr. Andreas Kliemant, Koordinator der deutschen
OPSON-Operation, auB8ert sich zu dem Vorgehen:
»Bei der Planung der Operation wurden Informa-
tionen aus globalen Behdrdennetzwerken ausge-
wertet, die Hinweise auf Manipulationen bei dieser
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Erzeugnisgruppe gaben. Demnach gab es Anfang
des Jahres 2016 im europaischen Schnellwarnsys-
tem fiir Lebensmittel und Futtermittel (RASFF)
eine Meldung zu Haselnussprodukten, da aufgrund
von 23 Prozent Erdnussanteil eine akute Gesund-
heitsgefahr fiir Allergiker bestand. Fiir die Pla-
nungen der deutschen OPSON-Operation wurde
auch die Entwicklung der Weltmarktpreise uber
die letzten Jahre analysiert und festgestellt, dass
aufgrund des Preisniveaus fiir Haselniisse und der
Verarbeitungsformen (gehackt, gemahlen) das
Potenzial fiir betrligerische Manipulationen durch
Verwendung von Erdniissen oder Schalenfriichten
an Stelle von Haselniissen vorhanden ist.” Weiter
sagte er: ,Grundsétzlich ist die amtliche Uberwa-
chung der Lebensmittelsicherheit und der Einhal-
tung der nationalen und gemeinschaftlichen le-
bensmittelrechtlichen Vorschriften in Deutschland
Aufgabe der zustandigen Behorden in den Bun-
desldndern. Im Gegensatz zu Verletzungen des
Lebensmittelrechts, welche von der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung durch ein Bu3geldver-
fahren geahndet werden, kann Lebensmittelbetrug
ein Straftatbestand sein, welcher von den Straf-
verfolgungsbehorden (Staatsanwaltschaft, Polizei
und Zollverwaltung) in Zusammenarbeit mit den
Lebensmitteliiberwachungsbehérden verfolgt wird.
Ist bei einem Lebensmittelbetrugsfall die Lebens-
mittelsicherheit auf internationaler Ebene betrof-
fen, spielen unter anderem die europaischen In-
formationssysteme RASFF (bei Gesundheitsgefahr)
und das AAC-System (Lebensmittelbetrug) eine
wichtige Rolle zur Aufklarung des Sachverhalts.
Das BVL ist fiir beide Systeme die nationale Kon-
taktstelle fiir Deutschland.”

Aspekt der Habgier

Die Einfuhr aus Italien zeigte im Ergebnis,
dass bei 500 Kilogramm transportierter Haselnuss-
paste anteilig bis zu 45 Prozent Cashewkerne nach-
gewiesen wurden. Bei einer weiteren Sendung der
Paste wurden hingegen rund 27 Prozent Mandeln
ermittelt. Bei den 1.300 Kilogramm gerosteten
und gehackten Haselniisse aus Georgien wurde
ein Fremdanteil an Erdniissen von rund acht Pro-
zent festgestellt. Es ist bisher noch offen, wo kon-
kret die Manipulation der Erzeugnisse stattgefun-
den hat. Zu den Motiven der Lebensmittelmani-
pulation gehort nach Kliemant der Aspekt der
Habgier: , Lebensmittelfalscher sind profitorien-
tiert. Selbst scheinbar geringe Preisunterschiede
bei den Rohwaren werden zu einem Gewinn, wenn
das zu falschende Erzeugnis beispielsweise nur
zu Teilen durch preiswertere Rohwaren ersetzt

| wird. Erdniisse, die zum Beispiel zu einem Anteil
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von acht Prozent in einer von
der OPSON-Operation ent-
deckten Lieferung geroste-
ter gehackter Haselniisse
aus Georgien untergemischt
wurden, kosteten bis zu 80
Prozent weniger als Hasel-
niisse.”

Der Haselnuss-Markt

Der Markt fiir Haselniisse wird mit 70 Prozent
der weltweit produzierten Produkte iiberwiegend
von der Tiirkei bestimmt. Italien nimmt mit rund
14 Prozent Marktanteil den zweiten Platz ein. Doch
auch Georgien, Aserbaidschan und Oregon (USA)
sind als grofe Anbaugebiete zu nennen. Der GroR-
teil, derim Handel erhéltlichen Haselniisse, stammt
von den Edelsorten, die in zwei Unterarten kate-
gorisiert werden konnen: Der Zellernuss (Corylus
avellana) sowie der Lambertnuss (Corylus maxi-
ma). Diese wird grofer und ihre Nussaromen sind
geschmacklicher als die der Zellernuss. Die fast
geschlossenen Fruchthiillen der Corylus maxima
losen sich allerdings nicht von selbst aus der grii-
nen AuBenschale und miissen daher von Hand
gepfliickt werden. In Italien wird die Haselnuss-
sorte Corylus avellana angebaut. Diese unterschei-
det sich von der tiirkischen Corylus maxima inso-
fern, da sie sich von der harten, verholzten AufSen-
schale ablost und auf den Boden fallt. Sie wird
anschlieBend getrocknet und bei Bedarf geschalt.
Haselniisse aus dem Anbaugebiet des Piemont
iberzeugen durch ihre Haltbarkeit sowie die gute
Schalbarkeit.

Nach Angaben von Edip Seving, Vorsitzender
der Hazelnut and Hazelnut Products Exporter
Association (Verband der Exporteure von Ha-
selniissen und Haselnussprodukten am Schwar-
zen Meer/KFMIB) in der Tiirkei, sind im Zeitraum
von September 2016 bis Mai 2017 173.203 Tonnen
Haselniisse exportiert worden. Fiir die Saison
2016/2017 werde aber mit einem kleinen Riick-
gang der Ausfuhren auf 220.000 Tonnen gerech-
net, wie der Verband verlauten lieR. Der CEO des
italienischen Unternehmens Besana Spa, Riccar-
do Calcagni zeichnete hingegen in einer Presse-
mitteilung folgende Entwicklung: ,Nach vielen
Jahren der Produktion unter der 100.000 Tonnen-
Grenze haben wir im vergangenen Jahr erstmals
120.000 Tonnen Haselniisse produziert.” Die Be-
sana Gruppe ist bei der Herstellung, Verarbeitung

und Vermarktung von Niissen, Trocken-
friichten, Samen, Snacks, Schokolade und
wertschopfenden Zutaten eines der
bedeutendsten Unternehmens
in Europa. Kliemant: ,,Da die
OPSON-Operation als Fo-
kusaktion zielgerichtet und
in einem zeitlich einge-
grenzten Rahmen erfolgte,
ist eine Verallgemeinerung
auf die Betroffenheit von ge-
wissen Produkten aus be-
stimmten Herkunftslander nicht
moglich, kann jedoch als Hinweis gewertet wer-
den. Denn nicht in jedem Fall heift es, dass auch
die Filschung in diesen Staaten erfolgt.”

Gefahr vorerst gebannt?

Die von Fremdbeimischung betroffenen Waren
wurden wegen der hohen Gefahr fiir Allergiker
sofort aus dem Verkehr genommen. Die wichtigs-
ten Informationen wurden zudem an die Behorden
weitergeleitet. Im Fall der aus Georgien stammen-
den Haselniisse wurde der Sachverhalt an die
Kriminalpolizei iibergeben. Das BVL mochte auch
weiterhin gemeinsam mit Partnern die Entwick-
lung von Instrumenten zur Bekampfung von Le-
bensmittelbetrug auf nationaler sowie auf inter-
nationaler Ebene vorantreiben. Der Koordinator
der deutschen OPSON-Operation betont vor diesem
Hintergrund, ,Lebensmittelbetrug kann eine Straf-
tat sein. Daherist das StrafmaR im Strafgesetzbuch
(StGB) festgelegt. GemdR § 263 StGB sind Frei-
heitsstrafen bis zu fiinf Jahren oder Geldstrafen
vorgesehen. Bei gewerbsmadfig organisiertem
Betrug ist das StrafmaR verstdrkt und kann mit
Freiheitsstrafen von einem Jahr bis zu zehn Jahren
bestraft werden.” Da es seiner Meinung nach aber
nicht auszuschlieBen ist, dass manipulierte Ware

AUCH IN DER
SCHWEIZ AUSGEMACHT

Auch in der Schweiz wurde ein Lebensmittelbe-
trug aufgedeckt. Bei Laboruntersuchungen in
den Kantonen Aargau, Basel-Landschaft, Basel-
Stadt, Bern und Solothurn sind zahlreiche Man-
gel bei angeblich glutenfreien Gebacken entdeckt
worden. Ein weiteres Geback wurde ebenfalls
aus dem Verkehr gezogen, da es den Inhalt von
Haselniissen deklariert hat, letztlich aber eine
groRe Menge an Mandeln enthielt.
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an Einzelhdndler und somit auch an Verbraucher
gerat, sind alle betroffenen Parteien bemiiht, ge-
falschte Waren zu identifizieren: ,Nicht zufallig
nehmen auch namhafte, weltweit operierende
Hersteller und Wirtschaftsverbande an den OP-
SON-Operationen teil und investieren jahrlich
groRe Summen, um das Originalerzeugnis vor
nachgemachten Produkten zu schiitzen. Dazu ge-
horen die Qualitatskontrolle beim Herstellungs-
prozess und aufwendige, schwer zu falschende
Verpackungen genauso wie Systeme der Quali-
tatssicherung und Riickverfolgbarkeit. Fiir alle
diese Mafnahmen gibt es in der EU entsprechen-
de Rechtsgrundlagen.” Sofern also Backereien
und andere Lebensmittelunternehmer Grund zu
der Annahme haben, es mit verunreinigten Le-
bensmitteln zu tun zu haben, miissen sie umgehend
Kontrollverfahren in die Wege leiten. ,Dazu gehort
auch die Verpflichtung, seine zustandige Lebens-
mitteliiberwachungsbehorde zu unterrichten”,
betont Kliemant.

Fundierte Beratungen im Vorfeld

NVorsatzlich falsch deklarierte Produkte kon-
nen auf allen Handelsebenen und sowohl in der
EU als auch in Drittlandern auftreten”, betonen
Franziska Osswald und Dr. Larsen Schiitte von
Eurofins. ,Aktuell werden in den Medien Beipiele
wie die Beimischung von Erdniissen bei gehackten
Haselnusskernen (aus Georgien) oder Cashewker-
nen in Haselnusspaste (aus Italien) genannt.”

Eurofins Scientific ist eine international fiih-
rende Labor-Gruppe, mit einem einzigartigen An-
gebot an Analyse-und Service-Leistungen fiir die
Pharma-, Lebensmittel-, Umwelt-und Konsumgti-
terindustrie. Das Dienstleistungsangebot des Un-
ternehmens umfasst Analyseverfahren zur Be-
stimmung der Sicherheit, Identitat, Reinheit, Zu-
sammensetzung, Authentizitat und Herkunft von
Produkten. Franziska Osswald, staatl. gepriifte
Lebensmittelchemikerin und Kundenbetreuung
Niisse, Trockenfriichte, Olsaaten bei Eurofins
und Dr. Larsen Schiitte, staatl. gepriifter Lebens-
mittelchemiker und Abteilungsleiter Kundenbe-
treuung Ole, Niisse, Trockenfriichte & Intercom-
pany Service bei Eurofins: ,Wir sind Mitglied in
branchenrelevanten Fachorganisationen wie zum
Beispiel dem International Nut & Dried Fruit Coun-
cil (INC), Waren-Verein e.V. und arbeiten mit For-
schungsinstituten zusammen, so dass wir zeitnah
mit unseren Kunden iiber aktuell auftretende Ri-

Franziska Osswald
© Eurofins

siken sprechen und sie beraten konnen. So konnen
wir unsere Kunden dabei unterstiitzen, die Qua-
litdt und Sicherheit ihrer Produkte zu gewéahrleis-
ten. Nicht bewusst falsch deklarierte Produkte im
Sinne von Kennzeichnungsméngeln (sowohl Pri-
mar- als auch Sekundarverpackungen), konnen
bei fehlender Kenntnis der produktbezogenen oder
landerspezifischen Rechtsvorgaben auftreten. Hier
ist eine fundierte Beratung im Vorfeld dringend
empfohlen.”

Auftrage zur Analyse von Niissen und Nuss-
produkten, erhdlt Eurofins von Auftraggebern
entlang der gesamten Wertschopfungskette: ,,Da-
raus ergibt sich, dass wir einerseits involviert sind
beim Probenzug (direkt auf den Feldern/Plantagen,
beziehungsweise aus Containern am Hafen oder
in den Lagern) und andererseits auch bei der Ana-
lyse der Rohwaren und Fertigwaren inklusive aller
Verarbeitungsstufen. Auch die Kennzeichnungs-
priifung der Fertigpackungen gehort mit dazu”,
so die Eurofins-Mitarbeiter. Eine Zunahme von
Falschungen und Verfalschungen nehmen sie im
Hinblick auf die RASFF-Meldungen und Medien-
berichte derzeit jedoch nicht wahr: ,Die Branche
selbst fiihrt zunehmend Eigenkontrollen durch
und reagiert sehr gewissenhaft und sensibel auf
Schnellwarnungen und aktuelle Themen.”

Schutzmafnahmen fiir Backereien

In Hinblick auf diese Eigenkontrollen geben
die beiden Lebensmittelchemiker Backereien fol-
gende Empfehlungen: ,Wichtig ist der Aufbau
einer guten Geschéftsbeziehung zu ihren Liefe-
ranten. Zum Beispiel kann es durch schlechte
Witterungen zu Ernteausfallen oder Lieferengpas-



sen kommen. Auch kénnen sich Witterungsein-
fliisse erheblich auf die Qualitdt von Rohstoffen
auswirken. Je schlechter die Ernte, beziehungs-
weise je hoher der Ernteausfall, desto groRer ist
das Potenzial fiir Verfalschungen. In einer stabilen
und vertrauensvollen Geschaftsbeziehung sind
Manipulationen weniger wahrscheinlich. Gleich-
zeitig sollten Spezifikationen, Eigenkontrollen,
Ursprungs- und Warenkenntnisse zur Absicherung
der Warenqualitat vorhanden sein. Mittels Authen-
tizitatspriifung im Labor ldsst sich beispielsweise
absichern, dass es sich bei der bestellten Ware
auch tatsachlich um ursprungsgeschiitze Piemont
Haselniisse handelt und nicht um Niisse anderen
Ursprungs. Wenn moglich, sollte man sich zudem
die Produktionsstatten ansehen, bestenfalls audi-
tieren und priifen, welche Qualitatsstandards, wie
zum Beispiel HACCP, und Qualitatsmanagement-
systeme, wie ISO 22000, IFS, BRC oder FSSC
22000, vorhanden sind.” Als generelle Schutzmal-
nahmen empfehlen sie ihren Kunden Probeauf-
nahmen vor Ort, durchgefiihrt von zertifizierten
Probenehmern, Verladekontrollen und Versiege-
lung von Lots, Eigenkontrollen der Verkehrsfa-
higkeit sowie die Auditierung von Lieferanten und
Vorproduzenten.

Auch der Backzutatenverband
e.V. hat nach Bekanntwerden des

& Verdachts der Lebensmittelmani-
pulation die Verbandsmitglieder,
die Haselnussprodukte her-
w.  stellen oder verarbeiten,
\ aufgefordert, interne
Priifungen durchzu-
fiihren. Christof
Crone, Geschifts-

fiihrer des Backzutatenverbandes e.V.: ,Es war
uns ein besonderes Anliegen, moglichst schnell
abzukldren, ob eines unserer Mitgliedsunterneh-
men betroffen ist, da die Beimengung anderer
Nussarten, die dann nicht auf dem Etikett erschei-
nen, ein potenzielles Risiko fiir Allergiker und
damit ein Gesundheitsrisiko darstellt.” Wie das
Ergebnis der Priifungen zeigte, war keines der
Unternehmen betroffen. ,Wir freuen uns tiber die-
ses positive Ergebnis, empfehlen unseren Mitglie-
dern jedoch, weiterhin Sorgfalt walten zu lassen
und alle zustandigen Schnittstellen in den Unter-
nehmen zu informieren sowie die Lieferanten sehr
sorgfiltig zu wéihlen”, so Crone.

Analysestrategien

.Viele Lebensmittelunternehmer untersuchen
ihre Waren gemaR spezifischer Monitoringplédne,
beziehungsweise gegen selbst definierte Spezifi-
kationen, die haufig tiber das gesetzliche Mindest-
mal hinausgehen. Riickschliisse auf absichtliche
oder ungewollte Beimischungen konnen wir aus
den Ergebnissen nicht ziehen. Im Falle von unbe-
absichtigten Kontaminationen, zum Beispiel durch
MOSH/MOAH, GVO, mikrobiologische Verunrei-
nigungen oder Mykotoxine, unterstiitzen wir un-
sere Kunden beratend mit unserem Know How
und durch gezielte Analysestrategien bei der Iden-
tifikation moglicher Eintragswege. Bei vorsatzli-
chen Betrugsfillen konnen wir unseren Kunden
mithilfe modernster Analysenmethoden, wie zum
Beispiel SNIF-NMR, NIR oder Stabilisotopenana-
lytik, entsprechende Nachweise und Gutachten
anbieten, die belastbare Aussagen zur Herkunft,
Reinheit und/oder Authentizitdat von Produkten
liefern”, so Osswald und Schiitte.

Laboruntersuchungen © Eurofins
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UNTERSUCHUNGSPARAMETER BEI NUSSEN

Niisse und Nussprodukte werden bei Eurofins
auf folgende Parameter hin analysiert:

+ Riickstinde und Kontaminanten (zum Beispiel
Pestizide, Mineralole oder Schwermetalle)

+ Sensorik (optischer Befund, Geschmack,
Konsistenz, Geruch)

« Uberpriifungen der Anforderungen gemaR
geltendem EU Recht, Handelsstandards, Leit-
sitzen fiir Olsamen und daraus hergestellten
StiRwaren, et cetera

» Mikrobiologie (zum Beispiel Salmonellen,
oder Schimmel)

+ Fettkennzahlen

« Fiillgewichte/-mengen

+ Spezifische Migrationspriifungen von Mate-
rialien mit Lebensmittelkontakt

+  Nahrwerte

+ Kennzeichnungspriifungen

Die gangigen Analysen dauern in diesem Fall
nach Aussage der Mitarbeiter in der Regel drei bis
sieben Tage. , Es gibt aber auch Schnelltests, zum
Beispiel fiir den Nachweis von Mykotoxinen,
Schwermetallen und freien Fettsdauren, bei denen
die Ergebnisse im Idealfall schon nach 48 Stunden
zur Verfligung stehen. Auch eine Sensorik oder
eine optische Uberpriifung der Ware kann inner-
halb eines Tages erfolgen. Klassische mikrobiolo-
gische Untersuchungen lassen sich jedoch nicht
beschleunigen, da die Keime auf den Nahrmedien
in vorgegebener Zeit wachsen miissen, um eine
Vergleichbarkeit zu gewahrleisten. In besonderen
Fallen, zum Beispiel bei den Neubewertungen ein-
zelner Bestandteile oder bei neu aufkommenden
Parametern kann die Etablierung, beziehungswei-
se Anpassung einer Methode ein zeitintensives
Vorgehen sein. Vor allem, weil diese zunachst
entsprechende qualitatssichernde MaRnahmen
durchlaufen muss, um sichere und reproduzierba-
re Ergebnisse zu gewadhrleisten”, auBern sich die
Lebensmittelchemiker.

Bericht an den Kunden

Sobald Schadstoffe oder Beimischungen in den
Rohstoffen gefunden wurden, werden die Ergeb-
nisse, je nach Kundenwunsch mit oder ohne Be-

urteilung in Bezug auf die rechtlichen Grundlagen,

direkt an den Kunden berichtet. Diese entscheiden
dann tiber die weiteren Mafnahmen: ,Sollte sich
hierbei eine Meldepflicht zu gesundheitlich nicht
erwiinschten Stoffen gemafl LFGB §44 (4a) erge-
ben, miissen die Ergebnisse an die Behorde ge-
meldet werden.” Meldepflichtige Falle traten bis-
lang nach Aussage der beiden Mitarbeiter bisher
selten auf.

Die Hygieneampel

Noch neuistim Rahmen
der Uberwachung von Le-
bensmittelstandards das so
genannte Kontrollbarome-
ter. Aufgrund der grafischen
Darstellung der Kontroller-
gebnisse und anhand der
drei Ampelfarben wird die-
ses Kontrollsystem auch
Hygieneampel genannt. Als
erstes Bundesland hat Nord-
rhein-Westfalen das Kont-
rollbarometer Ende des ver-
gangenen Jahres eingefiihrt.
Ausgewiesen werden die
Betriebshygiene, der Um-
gang des Unternehmens mit
Lebensmitteln sowie eine
entsprechende Eigenkont-
rolle der Ware. Nicht nur an
den Eingangen von Restau-
rants, Cafés oder Metzgerei-
en missen die Ergebnisse
deklariert werden. Auch
Backereien sind aushange-
pflichtig. Armin Juncker, Hauptgeschéftsfiihrer
des Verbandes Deutscher GroRbackereien, du-
Rerte sich in einer Pressemeldung kritisch: ,Da
die Verbraucher nicht wissen, nach welchen Kri-
terien entschieden wird, konnen sie die Ergebnis-
se auch nicht einschétzen.” Nach aktuellem Stand
soll die Hygieneampel in Nordrhein-Westfalen
wieder abgeschafft werden.

Hygiene -Ampel

Lebensmittelsicherheit im Fokus

Die jahrliche Veranstaltung des 16. Koopera-
tionsforums, ausgerichtet vom Forschungskreis
der Erndhrungsindustrie (FEI), hat in diesem Jahr
das Thema ,Food Fraud, Food Safety und Food
Profiling — Neue Verfahren fiir sichere und authen-



tische Lebensmittel’ als Themen-
schwerpunkt gewahlt. Betroffen von
dieser Problematik sind insbeson-
dere mittelstaindische Unterneh-
men, da sie verstarkt auf
brancheniibergreifen-
des Know-how ange-
wiesen sind. Aus
diesem Grund wer-
ben die Veranstalter
auch weiterhin fiir
neue Projekte der In-
dustriellen Gemein-
schaftsforschung (IGF).
Die IGF bereitet fiir einzelne Branchen und auch
brancheniibergreifend neue Technologien auf, die
die Wettbewerbsfahigkeit mittelstandischer Un-
ternehmen erhalten und starken sollen. Auch die
Industriebranche riickt die Lebensmittelsicherheit
in den Fokus ihrer Betrachtung und entwickelt
Losungsansatze. Der Druck, die Kontaminierung
von Lebensmitteln so gering wie moglich zu halten,
ist seitens Industrie und Verbraucher stark ange-
wachsen. Das bestatigt unter anderem auch das
in iiber 140 Landern tatige Industrieunternehmen
Biihler. Als globaler Lieferant optischer Sortier-
l6sungen fiir lebensmittelverarbeitende und Non-
food-Anwendungen hat das Unternehmen nach
eigenen Angaben die angestiegene Nachfrage nach
seinen SORTEX E Optik-Sortierern erfasst. Diese
Maschinen garantieren eine optimale Sortierleis-
tung von ausgewahlten Nusssorten, bei der Fremd-
material wie Schalen, Steine, Glas und Kunststoff
sowie auch defekte Niisse aussortiert werden.

Internationaler Kongress

Beim internationalen Kongress ,Food Fraud’,
der am 12. und 13 Juni in Berlin stattfand, wurde
das Thema Lebensmitteliiberwachung ebenfalls
beleuchtet. Organisiert wurde die Veranstaltung
vom BVL zusammen mit der Europaischen Kom-
mission, Joint Research Centre (JRC). Rund 180
Teilnehmer aus Wirtschaft, Wissenschaft und ver-
schiedenen Behorden diskutierten, wie sich Le-
bensmitteliiberwachung auf die Arbeit der jewei-
ligen Behorden auswirkt, welche Rolle die Wirt-
schaft einnimmt und welche Anforderungen dar-
aus an die Analytik entstehen. Unter anderem warb
Dr. Peter Wallner, der beim bayerischen Landes-
amt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
(LGL) die Spezialeinheit Lebensmittelsicherheit
leitet, dafiir, dass bei der Lebensmittelproduktion

wirtschaftliche Rahmenbedingungen in die Risi-
kobewertung mit einbezogen werden. Mit Hilfe
eines von der Spezialeinheit entwickelten Frih-
warnsystems konnen zum Beispiel signifikante
Veranderungen bei Warenstromen oder Preisen
von Lebensmitteln erfasst werden, die unter Um-
standen als Betrugsrisiko eingestuft werden kon-
nen. Als eine Herausforderung auf dem Gebiet der
Analytik bezeichnete Dr. Petra Gowik, Leiterin
der Abteilung Untersuchungen beim BVL, die
Aufgabe, einzelne Forschungergebnisse angemes-
sen zusammenzufithren und der Offentlichkeit
zuganglich zu machen. Vor diesem Hintergrund
hat der Bundesminister fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft Christian Schmidt ein Nationales Re-
ferenzzentrum fiir Echtheit und Integritat in der
Lebensmittelkette beim Max Rubner-Institut
Kulmbach (MRI) einrichten lassen: ,,Das offentli-
che Interesse am Ursprung und der Qualitdt un-
serer Produkte, die auf den Teller kommen, wachst
ungebrochen. Um dafiir die wissenschaftliche
Grundlage zu schaffen, werde ich im Geschafts-
bereich des Bundesministeriums fiir Erndhrung
und Landwirtschaft ein Nationales Referenzzent-
rum fiir die Echtheit und Integritat der Lebens-
mittelkette (NRZ-EIL) einrichten.” Am MRI wird
bereits seit vielen Jahren zur Authentizitat von
Lebensmitteln geforscht. Forschungsschwerpunkt
ist der gesundheitliche Verbraucherschutz im Be-
reich Ernahrung. Aufgrund der Koordination von
Forschungen am MRI und anderen Forschungs-
einrichtungen soll das Zentrum eine vernetzende
und beratende Funktion einnehmen.

Anhand einer Handy-App erforscht die Wage-
ningen University & Research dariiber hinaus
einen Weg, um zahlreiche Schadstoffe in Lebens-
mitteln identifizieren zu konnen. Derzeit werden
Proben innerhalb der gesamten Nahrungsmittel-
produktionskette aufgenommen. Diese Proben
werden anschliefend registriert und auf Riick-
stande von Pestiziden, Antibiotika, natiirlichen
Toxinen, Allergenen und anderen Verunreinigun-
gen gepriift. Die Weiterentwicklung sieht anschlie-
Bend vor, dass die App auch direkt vor Ort genutzt
werden kann.

Strafrechtstatbestand

Staatsanwaltin Dr. Wanja Welke: , Strafrecht-
liche Sanktionen konnen Bestandteil der Bekamp-
fung von Lebensmittelskandalen sein und sie soll-
ten es auch.” Von Fall zu Fall ist entscheidend, ob
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es sich um den Straftatbestand des Betrugs handelt
(§ 263 StGB) oder bloR lebensmittelrechtliche Vor-
schriften verletzt wurden. Rechtswissenschaftler
Prof. Alfred Hagen Meyer betont, das grofte Po-
tenzial zur Pravention von Lebensmittelbetrug lie-
ge bei den Lebensmittelunternehmen selbst. Da die
jeweiligen Qualitatsmanagementsysteme oftmals
nicht ausreichend sind, konnten sie seiner Meinung
nach nicht effektiv genug gegen Lebensmittelbetrug
vorgehen. Des Weiteren forderte Annegret Falter,
Vorsitzende des Vereins Whistleblower-Netzwerk,
einen gesetzlichen Schutz fiir Whistleblower. Deren
Aufgabe ist es schlieBlich, die Behorden der Le-
bensmitteliiberwachung iiber potenzielle Missstan-
de aufzukldaren. Da man Lebensmittelbetrug nur
interdisziplinar aufdecken kann, ist es zukiinftig
notwendig, eine stetige Vernetzung aller Parteien
herzustellen, betonen Experten wie der Krisenma-
nager, Mediator und Sachverstandige Prof. Dr. Ul-
rich Nohle.

Interesse auf Bundesebene geweckt

Eine Kooperation von Statistikern der Ludwig-
Maximilian Universitat Miinchen und dem Bayeri-
schen Landesamt fiir Gesundheit hat aktuell fiir
enorme Aufmerksamkeit gesorgt. Die Wissenschaft-

ler analysieren im Rahmen eines Pilotprojektes
anhand automatisierter Datenanalyse die Preisent-
wicklung, Importmenge und das Herkunftsland
ausgewahlter Produkte nach Auffélligkeiten. Peter
Wallner, Leiter der Spezialeinheit Lebensmittel-
sicherheit im LGL: ,Preise und Warenstrome von
Rohstoffen und Lebensmitteln sind Friihindikatoren
fiir Betrugspotenzial und Gesundheitsgefahrdung.”
Das Projekt zeigt Erfolg und weckt daher auch weit-
reichendes Interesse. Wenn der kurz bevorstehen-
de Kooperationsvertrag mit dem BVL abgeschlos-
sen ist, konnen die Erkenntnisse auch von anderen
Bundeslandern genutzt werden, um Lebensmittel-
betrug vorzubeugen.

Die Lebensmittelsicherheit ist und bleibt ein viel
diskutiertes Thema in allen Bereichen - von Politik
iiber Wissenschaft, bis hin zu den Verbrauchern.
Wie sich die Lage in Zukunft entwickelt, kann nicht
vorhergesagt werden. Zu viele Faktoren, wie unter
anderem der Brexit, spielen in Gesetzeslage und
Preispolitik hinein und beeinflussen das Geflecht
zwischenImport und Export. Auf eine Vielzahl von
Fragen des Lebensmittelrechts gibt es momentan
leider nur wenig konkrete Antworten.

Annika Ahrens
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Gemeinsamkeil

starken und

Christof Crone, GeschaftsfUhrer des Backzutaten-
verbands und Vorstandsvorsitzender des
Wissensforums Backwaren, berichtet im
Interview Uber den Fortgang der laufenden
Transparenzoffensive, wichtige anstehende
Aufgaben und die aktuelle Marktlage der
Branche bzw. ihrer Mitglieder.

Anlésslich der Stidback im Oktober 20156 fiel der
Startschuss fiir die zweite Phase der Kampagne ,Wissen,
was schmeckt”. Welches Feedback haben Sie auf diese
Aktivitdten hin erhalten?

Bisher haben wir weit Uberwiegend positives, wohlwollen-
des Feedback erhalten, sowohl aus dem Mitgliederkreis als
auch aus unseren Arbeitskreisen. Auch aus den Reihen der
Presse ist die Reaktion sehr positiv, nicht zuletzt, weil wir wie-
der regelméRig eine Fachpressekonferenz durchfiihren, was
ja auch Teil der Transparenzoffensive ist. Allgemein wird
positiv bewertet, dass sich die Branche mehr ,aus der
Deckung bewegt” als das friher der Fall gewesen ist.

Aus dem Bereich der Kunden unserer Mitgliedsunternehmen
kann ich nur das weitergeben, was mir unsere Mitglieder ver-

| Langfristiges Kommunikationsziel:
ein besseres Image unserer Produkte in der
Offentlichkeit herzustellen.

mitteln, némlich dass die Website der Kampagne viel Anklang
findet. Inwieweit die Kassenanbieter unser Angebot umge-
setzt haben, kann ich noch nicht abschlieBend beurteilen.

Sie haben es angesprochen: Ein Kernelement ist die

neue Website www.wissenwasschmeckt.de, vu. a. mit
konkreten Hilfen fiir Bickereifachverkdufer/innen in
Frage/Antwort-Form. Haben Sie Erkenntnisse dariber,

ob sie von der Kernzielgruppe gut angenommen wird?

Ja, von einigen Béckereiunternehmern wird das Angebot in-
tern bereits intensiv genutzt. Die Seiten mit Fragen und Ant-
worten fir Backereifachverkdufer/innen bilden dabei den
mit Abstand am starksten genutzten Bereich der Website,
gefolgt von ,Deklaration und Zutatenlisten”. Einen ,Peak”
an Zugriffszahlen hatten wir im Dezember 2016, als wir
besonders viel Zustrom Uber Soziale Netzwerke erfuhren;
seitdem haben wir eine kontinuierliche Bewegung. Um
verbindliche Aufschlisse darUber zu gewinnen, wie

ausbauven”

Rechtsanwalt Christof Crone ist seit 2009 Geschiftsfihrer
im Backzutatenverband e. V. und hat seit 2016 auch den
'orstandsvorsitz im Wissensforum Backwaren e. V. inne,)

intensiv die Backbetriebe die Website nutzen, werden wir in Kirze auch
eine Befragung starten.

Wie geht es weiter in Sachen Transparenzoffensive?

Wir unterziehen gerade die Websites von Backzutatenverband und Wis-
sensforum Backwaren einem Relaunch, inklusive internem Mitglieder-
bereich; die Ergebnisse werden wir anlésslich unserer Mitgliederversamm-
lung im Oktober prasentieren. Die nachste Stufe kénnte dann im Rahmen
von Aktivitaten zur iba 2018 in Minchen erklommen werden. Das lang-
fristige Kommunikationsziel muss es sein, irgendwann auch in Richtung
Verbraucher Aufkldrungsarbeit zu leisten, um ein besseres Image
unserer Produkte in der Offentlichkeit herzustellen — natirlich geht das
nur gemeinsam im Rahmen einer vertieften Zusammenarbeit mit den
Interessenverbénden unserer Kunden.

Mit ,backwaren aktuell” verfiigt das Wissensforum Backwaren iiber
eine eigene vierteljdhrlich erscheinende Fachpublikation, die parallel
auch zum Download bereitsteht. Welche Zukunft sehen Sie fir dieses
Medium?

Mit Ausgabe 1/2017 haben wir eine Zufriedenheitsumfrage durchgefihrt
und auch gefragt, ob kinftig eine Print- oder Onlineversion préferiert
wird. In jedem Fall sehe ich dieses Organ auch in Zukunft gesichert und
hielte es als Vorsitzender des Wissensforums fir fahrldssig, es aufzuge-
ben, u. a. weil ich aus dem Bereich Lebensmitteliberwachung dazu eine
sehr positive Resonanz erfahre. ,backwaren aktuell” ist fur uns das Haupt-
medium, um unsere Rechtsansichten, vor allem auch in Richtung Uber-
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