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Beratung & Projektmanagement

VV Management Gesamtkonzept sowie
kontinuierliche Markt- und Medienbeobachtung,
inkl. Weitergabe relevanter Infos

\/ Relaunch Geschaftsbericht

VVorstellung PR-Aktivitaten im Rahmen der OMV
am 23.09.

ASammlung/Erstellung FAQ (in Arbeit)
V Erstellung Quartalsbericht Q2
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Relaunch Geschaftsbericht

Wissensforum Backwaren

GESCHAFTSBERICHT

WISSENSFORUM BACKWAREN E.V.
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Backwaren

VORWORT

Berlin, im Juni 2020

Verdirle Leserinnen wnd Leser,

m T Z V. Konsequent forgesetat. Heraus-
ragend war unser zweiter Blogger Rundgang, dicses Mal auf der sidback. Das eigene Blog auf wnserer 1ome:
page, das zunchmend wichst, soll an dicser Stele ich wur am Rande erwibnt werden.

Auch i Rercich wnscrer Klassischer Informationsmedien sina wir weierhir: gud aufesstel. Neben backmaren
aktuel und smseren stetig Hier cinen hohen Stel-
lerwert in. Fs fat sich in zahlreichen beantworteten Anfragen wieder cinmal gezeigt, dass das Wissensforum
als kempetente wind 17
cine deutliche Sprache.

it dic

o Print und 9 in

o i Moo ol piog i Wesenfis, ackmeres 10 ok 010

nene Wege: Ofenfrisch” geht ihlten Themen

aus dem Spektrum des Verbraucherinteresses an die Offentlichkeit, Der ebenfalls mit Mittln aus wnserer
e "

angerumonen und abgedruckt

Wr bfanden uns in 2019 auf cinem: schr guten Weg, und dicser sollis in 2020 mit zahieichen geplanten
Mafinahmen, inshesondere auch Redabionsbesuchen bei der Tuchpress, cigentlics forigesetzt werden, 1eider
hat dic sogenannte Corona-Krise wns hier zuniichst cinen Strich durch die Rechmung gemacht, Doch sowohl
i unsere interne wie auch fir die sl sch dic veriinderte Welt
cunehmend als Chance dar, ausgetretene Piade 2u verlassen. So werden wir das ein oder andere Hintergrand-
gesprich und Interview im Wege der Videokonferens firen, und ich bin iberseugs, dass das auch fir di
Zeit, wenn sich alles ~ haffentlich — wieder normalisiert hat, Schulc machen wind.

K midchte mun Threr hoffentiich interesserten Lektire des vorlicgenden Geschafisberichts nicht weiter
Vargreient Nickt zuletzt danke ich persénich unserer Assis~tentin der Geschifsfihrung, Frau Kathleen Reif
i die Zusammenstelung, wnd den Migledern wnseres PR-Arbeitshreises sowie unserer Agenturpastuerin
fii die stets gute Zuarbeit!

RA CHRISTOF CRONE
1 Vorszender 4 Geschaubrer,

DR. THORID KLANTSCHITSCH
Stlleteende Vortaende

GERRIT ROSCH
Stlverreandse Vortzesder

a [l(in

Wisensorso ackwaren e

3. PUBLIKATIONEN 2019

Um die i i O

Zweck iiber Backmittel, Backzulaten und die

it gemif dem

Herstellung von Backwaren zu i

relevante Fachpublikationen in verschiedenen Fnrm-wn darunter d.\c regelmifig erscheinende Fachverisffentd

chung backwaren aktuell. Zu-dem werden

das. Backwaren e.V. seit Jahren praxis-

P pu-bliziert, dic

bei Bedarf inhaltlich und strukturell iberarbeitet werden. Der Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend

unter a) kurz vorgestellt.

A) BESTAND FA(.HBR(NLHURFN

Unter der des

Backwaren

liche I's i b kostenlosen Dawn

eV, wurden bis dato insgesamt 30 Fachbroschiiren zu
verschiedenen Themenschwerpunkten publiziert. Sic

Ioad auf der Webseite des Wissensforums Backwaren e.
www.wissensforum-backwaren.de zur  Verfiigung.

behandeln Themen und

neueren konnen

Fragestellungen, wie 7.B. die Girsteuerung mittels Kilte-
technik. AuRerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgriffen und erricrt, Dabei gil cs, dass das in
den Broschiiren erlauterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand 7u halten. Aufwendi ist
dies i im Bereich des L i das
einem stetigen und immer schnelleren Wandel unterliegt.
Fine moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fachhro-
schitren ist daher, je nach inbaltlicher Ausgestaltung der
einzelnen Publikationen, unabdingbar.

Angelehat an das moderne frische Design der seit 2017
in neuem Look erscheinenden backwaren aktuell iiber-
arbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine
Fachbroschitren. Den Anfang macht die Broschiire MWas
sind Backmittel?", die nicht nur optisch, sondern auch

sichtigung der 2017 Uberarbeiteten Leitsitze fiur Back
‘mittel des BLL. Daneben bietet die Broschiire eine umfas
sende Definition von Backmitteln sowie eine Ubersicht
iiber die Entwicklung von Backmitteln im Laufe der Zeit.
Die natiielichen Backeigenschaften von Getreide werden
erlautert und wie Backmittel diese becinflussen kinnen.

Einen Uberblick tiber die gegenwirtig im Angebot befind:
lichen Broschiiren einschlieflich ihres Sachstandes geben
die Tabellen 1-3.

rudzm kostenpfichtig. ber die Geschaftsstelle bezogen
werden.

e —

‘WAS SIND BACKMITTEL?
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Presseblro & Medienkontaktarbeit

AFortfihrung , Ofenfrisch”-Reihe (3)
ABAKO-Kolumne mit Christof Crone (1)
AZweitverwertung Artikel backwaren aktuell (1)

AKoordination und Bearbeitung von
Presseanfragen (3) sowie Erstellung Themenplan

und entsprechender Informationsaussand
(lautend)
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Ofenfrisch  ASalz ma

Ofenfrisch — der Infoservice des
Wissensforum Backwaren e.V.
versendet monatlich
Informationen zu aktuellen
Themen aus der Welt der
Backzutaten. Unterhaltsam
aufbereitet werden
verschiedene Aspekte
beleuchtet und gangige
Mythen aufgeklart.
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AArOme Juni

ATiefktihlprodukte (apri

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.

Spannendes aus der Welt der Backzutaten fir Sie und lhre Leser

Kastprobe Nr. 03-2020

Brotehen im Winterschlar

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sle und ihre Leser

Kostprobe Nr. 04-2020

Salz

Salz - Kein Grund zur Panik

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser

Kostprobe Nr. 05-2020 Aromen

Ofenduft & Gaumenkitze! - danke, Aromen!

Wir alle wollen, dass unser Fssen eines hat: Aroma. Wenn vir sagen, dass efwas ein
toltes Aroma hat, meinen wir damit elnen charakteristischen, angenehmen Geschmack
oder einen wohligen Geruch, der uns das Wasser im Mund zusammentaufen idsst.
Aaarocomaaa - ollein das Wort zergeht auf der Zunge. Zumindest in diesom Kontext.
Setzt man das Worl kiinstlichy" dava , sieht es schon wieder ganz anders aus.
Kiinstliches Aroma? Lieber nicht. Dabei essen und trinken wir lie tégiich
Nafirungsmmittel, deren Aroma nicht {oder zumindest nicht ausschlieflich) cus dein
Rohstoff stammr, nach dem es schmeckt - seien es Schokoriegel und andere
supiekelten, Joghurt, Backwaren, Tee und Limonade; sogar Wellnessgetranken und
Spirituosen werden Aromen zugesetzt.

Ganz nitchtern betrachtet sind Aromastoffe chemische Verbindungen, Rund 10,000
davon hat die Natur zu bieten. Ein Apfel, den wir vom Baum pfiiicken, enthalt
Aromastoffe. Man kann sie wahmehmen, wenn man daran schnuppert und wenn man
hininbeibl. Aromastoffe konnen verschvinden, sich veréndern oder entstehen, wen
Lebensmitcel zubereitat verden. 7u lange sekachtes Gemilse vird fad, Fenchel
schmeckt roh ganz anders als gedinstel und beim Braten eines Steaks entstehen die
beriihmten Réstaromen. Schon ein einfaches Rrot kann his 7u 500 verschiedene Aromen
enthalten, Sogenannte Aromarader helfen dabet, Geschmackseindriicke zu analysieren
und 2u beschreiben. Auber fiir Brot gibt es sie auch firr Wein, Kise, Kaffes und andere
Lebensmittelgruppen. Aromen spielen auberdem n der Lebensmittelindustrie efne

grufe Role. Auf der Packung der hergestellten Produkle steht dann in der Zulatenliste:
Aroma. Oder auch: natiiritches Aroma. Manchmal wird erginzt, welches Aroma genau
gemeint ist, also zum Beispiel ,naturliches Vanillearoma Vs hat das alles zu
bedeuten?

Kleines Aroma-Abc

Sa kompliziert ist s eigentlich gar nicht. Rleiben wrir beim Beispiel Vanille und fangen

er langer werdende Liste von Lelensmiteeln, die man nur
n essen kann. Denn zu aft hat man inzwischen schon
sciidalich ist, Aber stimme das totsiichlich oder handelt es
Eentihrungsmpthios?

it zur Frage, vie Salz unsere Gesundheit beetnlusst. Einige
e, abschliefien beantwor et ist die Frage sber nech
hichifgigen Fmahrungs- und Gesundheitsarganisationen

U allem pensehen it Bluthechdiuck auf ihven

fest steht auch, dass sich die Lebensmittelwirtschaft in der
hlassenen Mationalen Reduktians- und

plicheet hat, bis 7um Jahr 2025 konkrete Reduktionsriele
rTechen. Und fest steht genauso, dass Salz uns.
Weichtigen Grund: Es ist lebensnatwen

=gung halten
It aus den Mineralstoffen Matrium (Ma) und Chierid (1),
unkricnen in unserem Kirper. Natrium st unerasskich fiir
atishalls und (U die Ubortragung von Retzen bet Muskel

im ware unser Bewegngsapparat komplatt lahmgslect.
nserer Verdauung <ins zentrale Rolle, Als 21l des

ich aiso Salz, bei einem erwachsenen Menschen sind es
7 unsere ausscheidungen - Shwell, Tranen und Urin -
las davon. Da umser Kérper Salz nicht selbsl produzieren
Mahrung aufnehmen, Das fst auch der Grund, warum es uns
r war Salz 5o verfuigsar vis heute und in Zeiter, als 25

Tiefkiihlprodukte

er sine grofe Auswahi frisch gebackensr
Das ist 50 selbstverstandlich geworden, dass
& die Bicksreien das eigentiich schaffen.
\keineswegs ein bescheidener und die

fail, Dass sie bevwaltigt werden kann, hat mit
sinirisren.

s {5t auch gut sa. Filr Backer ist es daher aber
ilster: zu kinnen. Und cie natirlich maglichst

e Brétchen, frisches Brot und anders fische
uid Zvreck einer Backerei bestehl darin, [risch
bickereien tatsichlich diese Komhination aus

b wir dlem Prinzip des Tiekilhiens 2u

jeme. Denn wenn Backer ,nur noch" sinen

e schieben, dann cahll das fir ginige nichl mehr
sehmackseinbufien befiirchtet, Dabei kaufen viele
gmarkt und backen diesc 2u Hause auf, Dem

Feil. Es st die schonendste
fhalcenen Nahrstoffe schiitzt, |K-Gemiise und -
25, das nur wenige Tage zu Hause rumgelegen
e tubiiose Crfindung der ReuzeiL, Schan
ind s genutst, um die Halroarkeit der Nahrung
A dies Flussighe!t 1n und wm die Zellen der
Wikroorganismen, die einen Yerderb verursachen
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BAKO-Kolumne

Die Kolumne mit Christof
Crone wird 2020 vier Mal im
BAKO-magazin erscheinen.
Inhalte sind lebensmittel-
rechtliche Themen. In der
ersten Kolumne ging es um
Dinkel-Kennzeichnung. Sie
erschien in der Ausgabe

03/20 des BAKO-magazin. Im
zweiten Quartal haben wir den
Nutri-Score aufgegriffen. Der
Beitrag erschien in der Ausgabe
06/20.

kommunikation.puy

den Nutri-Score, ein frei-
System franzésischen Ur-
s, mit dessen Hilfe Verbrau-
durch eine finfstufige und farbig
egte Buchstabenskala auf einen
die Nahrwertqualitat eines Lebens-
els erkennen konnen. Die Kennzeichnung soll
Vergleich von Produkten derselben Kategorie
‘Grundsatzlich kénnen demnéchst alle Lebensmittel inklusive
‘Getrénke mit dem Nutri-Score gekennzeichnet werden. Mit
‘einem Inkrafttreten der Verordnung ist im Herbst 2020 zu rech-
nen. Fir Backereibetriebe steht nun die Frage im Raum, ob der
Nutri-Score auch fir lose Waren gelten soll bzw. ob eine frei-
willige Kennzeichnung sinnvoll ist. Meiner Auffassung nach ist das
Bewertungssystem in erster Linie fir verpackte Produkte ent-
wickelt worden und die Umsetzung fiir kleine Betriebe wie
Béckereien schwleng Denn die Vergabe des ,Scores” beruht auf

einem k l t der Unstige und positive
N:hrweneigenschaﬁen mit Punkten bewertet und beide mit-
der verrechnet. Ungiinstige Eigenschaften erhthen den

Score, positive senken ihn. Bevor sich ein Unternehmen fir die

Einfihrung des Nutri-Scores entscheidet, gilt es, entsprechende

Berechnungen anzustellen, auch wenn die finale Bewertung der-

zeit durch die franzésischen G fheif 6rden erfolgt. Hin-

- zu kommt noch: Wenn der Betrieb ihn einfihrt, missen kinftig

alle Produkte im Sortiment gekennzeichnet werden.

- Auf europiischer Ebene wird derzeit Uber eine einheitliche
Regelung der Nahrwer hnung gesprochen. Neben der

g in allen Mitglied: sollen An-

dlage von unabh Wis-

beriicksichtigt werden und welche nicht. Der
erband Demschland (LMV) forden dass dle Model
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/weltverwertung
backwaren aktuell

In Der Lebensmittelbrief -
ernahrung aktuell konnten
Artikel aus der backwaren
aktuell zweitverwertet werden.
Der Lebensmittelbrief ist das
Fachmagazin des Lebensmittel-
informationsdienstes fur die
Nahrungsmittelindustrie sowie
deren Zulieferer. Die von uns
beigesteuerten Artikel zum
Thema Backmittel sowie Malze
sind in der Juniausgabe
erscheinen, der fur Oktober
geplante Artikel zum Thema
Vakuumkiihlung wurde in Q2
abgestimmt und freigegeben.

kommunikation.puy

TECHNOLOGIE

Die Vakuumkii

Vortelle for dlo Backbranche

Seit mehe als 50 Jahren wird die Vakuum.
technologie zur Kablung von Bickwaren in
der Industrie eingeselzt. Jedoch ist das
Verlshten der VokuumkGhiung inde Back-
brancha bisher wenig vorbreitet, Fir die.
S oot s sl
tichs Batracht  Prozossa erfordor
dpciralin i ol
Fation kommen den hohen AnspiDehen der
Backwsieahersteller am besten entgegen.

g
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boim Gabiick zuairer Auskiihiung von innen.

anet M

stellung wird dio Wir
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und 3.

Vorteile fir den
betriebselgenen Einsatz

Dio Verleiko dar Yakoumkihiung sind sohr

o & by b S

e Backbrenche sehr Ineressznt, Der her-
susragende Vortel der VakuumKihlung te-
stoht darin, dass o5 cine effckiive Methods
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Desplersweiss, dass sich das Salz bel Tet-
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Pressebliro &
AMKA

Im Pressebiiro gab es eine
Anfrage der Check Up
Back.Business zu bearbeiten. Hier
ging es um ein Interview mit C.
Crone zur aktuellen Lage. Ein
entsprechender Texte wurde
erstellt, abgestimmt und dem
Medium zur Verfigung gestellt.

Im Rahmen der aktiven
Medienkotaktarbeit wurde ein
Themenplan erstellt, auf dessen
Basis weiterhin vor allem
Publikumsmedien geeignete Texte
zugesendet wurden.
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Der Lebensmitiebief - ematrng

1300 % atuel
RFF REAL FICTION
240 % FILMVERLEH

D1 Heintaus Veriag, Larhands

1802 %
CheckUp
o603 x Back Bussnass
0204 % DBZ Magazin
och
Algernein Backe Zsiturg
5 backinlen
¥ RAKOmagaTn
Giigitle woman
¥ Faistaff Destschand
1802 1 Vanex
18.02. 5 TVl

Ersteilt von kemmunikation.pur GmoH, hnchen

WFB -— Medienstatus und Themenplan 2020

Themenscheerpreit

(Backmie! & Malzo)

e einem in der
Greger Smen Ofccbersusgabe
e

27.01, Mallan .
Brocker, dass
Kooperafion richt
sineoll ind Absage
nich notwenaig, da
Her! Kaerker, Kuoperabmnsmogicike lon aum — Schieinba ein

g Dokumneiaiim "Brot

B2 Ake! s
Layoul Dalel 0 Word

‘ubetragen Lnid per Mzl
ank Reifgeschick (<)

Themas Thalau
medianeinnaus-verag de

Pacls Rersctr
entsch back husiness e auf e Corana-Knse reagieren
Bened it Faz Statements aus der Aranche zum
SaPDRECkemet e hema Garora
2104 505
Rohstofle, Gackeudalen 2705 06.05
Dackm schungen urd
Backzulsien 2905, 2205,
Backaalen 1. Rosiolfe &
Emamingsirends Backaissten
5 Facarital nd Comenience 0408 25 08
Backen el Exgbeeren 18.02 0104 Biigilie Huber haber bigitie@uui e
802 Mailan Horm
Hatke! mit Dokumert
Kuirarik Brotiutur — e “Wissen Backaalen
besten BackerinDACH 1902 803 Heer Hacker recakticngitalstat at Therma Hefe
Octerm mit Genuss: Backen zu
Qs o
est |2602 0204 Carsten Pfefterkom komalegnvdireke e
ert
O Chiistan elmarn ioral - ackaulalon”
Leckereien fr das Ostermest (2502 0204, |ksersenice@luke seitschifiende Therma Hele
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PM zur OMV

Erstellung einer
Pressemitteilung zur
Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren e.V.
und personalisierter Versand an
die Fachpresse am 25.06.

Zusatzlich Versand von zweli
Pressemitteilungen im Auftrag
des BZV (OMV BZV und Wahl
eines neuen
Vorstandsmitglieds).
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Wissensforum Backwaren
PRESSEMITTEILUNG

Vorstand des Wissensforum Backwaren e.¥. wiedergewahit

Auf der des Backwaren e.V. wurden

Christof Crone, Gerrit Rosch und Dr. Thorid Klantschitsch erneut zum Vorstand gewahlt

Berlin, 25. Junl 2020 - Am 23.06.2020 fand de turnusmélige ordentliche
Mitgliedsrversammiung des Wissensform Backwaren e.V. statt. Sie erfolgte im
Anschluss an die Mitgliederversammlung des Backzutatenverbandes. Auf Grund der
durch Corana verinderten Situation wurden beide Versammiungen virtuell abgehalten.
Mittels eines Online-Abstimmungstools wurde der bisherige Vorstand des Wissensforum
Backwaren e.V. bestehend aus Christof Crone, Gerrit Rosch und Dr. Therid
Kiantschitsch wiedergewahit,

Erstmalig fand die jahrliche Mitgliederversammlung des Wissensfarum Backwaren .Y,
nicht in Farm einer perstnlichen Zusammerkunft statt. Traf man sich die letzten Jahre
noch gemeinsam in Berlin, so fandan sich dieses Jahr die rund 40 Vertreter der

Mitaliedsunternehmen Uiber die Softwars Microsoft TEAWS zusammen.

AU Grund der Corona-Krise haben wir frihzeitiy beschlossan, in diesem Jahr auf den
persintichen Austausch an einem fixen Standort zu verzichten”, so Christof Crone.
Stattdessen haben wir verschiedene Moglichkeiten der virtusllen Umsetzung ins Auge
gefasst und getester. Am Ende fiel die Wahl auf Microsoft TEAKS in Kombination mit dem
kastenpflichligen Abstimmungstocl Votebox, mit dem es uns miglich var, rechtlich

einwandfreie und unanfechtbare Wahlen abzuhalten

Seit zwei Jahren bilden das Team aus Christof Crone, 1, Yorsitzender und Geschaftsfiifrer
des Wissensforum Backwaren e.V., Gerrit Rosch, Geschaftsfiihrer von Dawn Fonds, sowie
die Geschaftsfiihrerin von Zeslandia Dr. Thorid Klantschitsch, den Vorstand des
Wissensforum Backwaren eV Gemeinsam stellten sie sich am Ende der diesfahrigen

Milgliederversammiung zur Wiederwahl. Eine Einblendung auf den Bildschirmen der
Teilnehmer zeigte nach wenigen Sekunden das Ergebnis: Einstimmig wurde der Vorstand

von den Mitgliedern in ihrem Amt fiir die néchsten zwei lahre bestétiat. Nacheinander

Wissensforum Backwaren

alfneten Crane, Rasch und Klantschitsch ihre Mikrofone und bedankten sich fr das in sie

gesetzte Vertrauen

Zum Abschluss der Veranstaltung gab es viel Lob ven den Mitgliedem fUr die gelungene und
reibungslose Umsetzung. Crane betonte: JBei Verbandsarbeit ist der persdnliche Kontakt
durch iches Zu srsetzen und wir werden auch 2ukinftig daran festhalten, sobald e dis
Situation wieder zulisst. Sicher kann man sich aber die technischen Miiglichkeiten auch

waiterhin mehr zu Hutze machen und etwas

et auf das Wesentliche rex

feren.

Bildmaterial

Bildunterschrift: Wiedergewahit: Christof Crane blerbt 1.
o g des Backwaren

e
Dateiname: Chrfstof Crone_Copyright Steffen_HafL K (504 KEI

Copyright; Steffen it

i Varstand

Bildunterachrift: WiedergewiniL; Gerril Rosch bl
des Wissensfarum Backwaren ..
Dateiname: Gerrit Rosch (99 KB)
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Blitzumfrage

Die Blitzumfrage wurde
abgeschlossen und
ausgewertet. Insgesamt
konnten die Angaben von

19 Teilnehmern bericksichtigt
werden, 14 Mitglieds-
unternehmen waren
vertreten.

Die Ergebnisse werden im
Rahmen des Fachmedientalks
vorgestellt. Der Fachmedientalk
wird in diesem Jahr online
stattfinden, der Termin steht
noch nicht fest.

kommunikation.puy

Ergebnisse der Umfrage

,Digitalisierung der Backbranche: zwischen
Tradition und Moderne. Wo stehen wir? Was ist
von Bedeutung?“

83%

3 63%
A7%
37%)
32%
o 21%
I 15%
. : A
Pratan e [
. .

4. Fachmedien
Welchen Stellenwert haben Print-Ausgaben heutzutage?

.Die Digitalausgaben der Haben firr vertiefends
eriage werden immer
i N Informationen durchaus noch JStellenwert schrumpft®
ichtiger und werden immer )
figer genutzl.” Ihre Berechtigung’

_Online Medien wachsen in der
Bedeutung und in der Gunst der
Zielgruppe. Dadurch veréndert
sich auch die relative Bedeutung
der Print - Ausgaben.”

JGeringe Bedeutung”

WNoch relevant, jedoch abnehmend®
Noch nicht ganz wegzudenken vor allem
fur kleinere Betrishe"

Sind noch die Basis der Kommunikation"

TN

Print-Ausgaben haben meines
WNach wie vor sehr wichtig, da immer noch einen hohen Stellenwert,
komplexe Inhalte zu Jjedoch riickldufig. Gedruckte Fachartikel
Fachthemen eher im bizw. Rezepturen kénnen immer noch von
allen Mitarbeitern in den Pausenrdumen
"nebenbei” gelesen werden.*

Wissensforum Backwaren

1. Digitalisierung allgemein

Welche Rolle spielt das Thema Digitalisierung in Inrem Unternehmen?

53% P
3% 2%
28%
17%
1% 17% 1%
e
T T T ]
P W —— . Fo——
. —— .

Sebubitord @ Toimitard © T bl @ P bt @ Unbckstoest VGl bostorel.

Wissensforum Backwaren
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Mitgliedschaften (3)
\VIDI®~-

BERUFSVERBAND
OECOTROPHOLOGIE E.V.

kommunikation.puy 17
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Beitrage f0
VDOe & VFE

Die nachsten Beitrage fur die
VDOePosition und die
VFEDaktuell wurden erstellt,
abgestimmt, freigegeben und
liegen beim jeweiligen Verband.
Die VOs erfolgen in Q3/Q4.

Der VDOe wird dieses Jahr nur
zwei Ausgaben herausbringen,
statt wie geplant drei. Ein
Ersatz fur die entfallende VO
wird gerade geklart.

kommunikation.puy

Wissensforum

VFED Ausgabe 178/2020

Hefe - Verteufelt und geliebt

WDOE-Posttion Ausgabe 02/2020
Wissansforum Beckrraren V.

Nutriscore akeuoll

i Herbst 2019 stand In der Deutsch at
frelwliges Nannwerthennzelchnungssysiem an, Sie fiel auf den Nyt Ssore, ein System
franztisischen Usprungs. Auf eurapdischer Ebene wird derzsit Gber sine sinhsitiche.
Regelung fer NShrwankernzaicnnung gesprochan. Nahen der rachissicharen Vanendung

Imimer haunger wird die Hefe Kritiseh bieaugt: 15t Hete im Brot nicht ungesund? Kann in allen solien isge von

. O o Wissenschallier Giskuier! werden, um Widersprlche zu géngigen
slo Infekbonen hervomutan? Ist sie vegan? Dio ersten Brote werden nZkschan mit dor o, Akl ' Bezug aul den Nubi
Aufschnift ohne Hefe” beworben und bekrsftigen damit den wol verbretoten Seora bel car G Sarts Publiqus hUr sie kamn
Iinglauben. dass s sich bei Hele um elwas Schisdiches handein konnte. Talséiohiich entscheiden, uziche Anlisgen berlicksichiigt werden und vielche nich. De

bl s Personen, die auf Hefe allergisen reagieren, die Zahl der Belrallenan ksl jedoch
sanr gering. FOr die breite Masse ofing Allergie ist Hefe nach wie vor eing gasunce
Zutat. Backhete st vergieichswaise ann an Fell Und Konienhydraten und relaty reich
an Elwelt, Ballast- und Mineralstoften. Sie enthlt hahe Antelie ssenzieller

i urd a Fellsiuren. Der

der Backhefe ist relaliv (Zeichen: 1.148)

gering. Dariber hinaus enthal Backnefe fiohe Mengen an Vilaminen des B-
Kompiexes, e zum grsElen Teil auch rechl hitzestabil und somil auch im fartigen
Gabick anthalten sind. AuRarder ist Backheta arm an HIStamin und damit als

Bestandteil einer histaminarmen Emahng geeignel.

Hefe kompicit von unserem Speisoplan zu stisichon worde dbrigens gar nicht

funkiionieren, denn Hefen sind ubiqui
unserer Umgebung, 7. B in der Luft, ¢
unserar Hau! zu fingen. Unanyinscht
van Lebensmitteln fiihren und zudem
Hefen vom Menschen nicht nur zur H
sondem auch zur Herstellung von Imj
Biachemikalicn verwendet

In der akiuellen Corena-Krise scheint
mehr geschatzt zu werden, denn sie (
Labensmitiein. die: man in den Supors
die hohe Nachirage durch die Verbra:

jissensforum Backw

Weitere interessante Informatianen zum Thema Hefe und anderen Backzutaten finden
Sie dei. Das Backwaren e.V.

fungiert als paulrale Infoimationssteli lor Backzutalen und kit Bher gangige Mythen
in diesem Themenfeld auf.

Ober das Wissensforum Backwar

Das V. verstent sich al alle, die mit

Backmilleln und Backzutaten arbeilen. Und r diejenigen, die sich iber die Thernalik
Informleren wellen. Umtangreiche Informatanen stahen auf der Intemetseite

wivw wissenslerum-backwaren.de koslenlos zur YerfUgung, darunler die
Fachpublikation backwazen akluer™ Die Print-Versian kann koslenite] per Mal
(infoggwissansforum-backwaren de) bestallt werdan

(Zeichen inkl. Leerzeichen: 2.715)

Bildmaterial

Bildunterschrift: Hefagsbirgs
Dateiname: Uniferm Fefegebiige g (107 KE)
Quellenangabe Foto: Linifsom, Juii 2020,

Vintecs Infomationae kiremn S garie anfordaen i
[en— p— g i 31 B2 MinERn
Teer: 45 2573 7303 1, Mk 14883 25 2365 54 F Ml Fseiboeruaibaronpu com

Ematrungsgewohnhellen abzubiiden. Das

Lebansritteivarband Devtschiand fordert, dsss die Madsilhoheit 2n sine Obergecrdnate

BMEL sowie weilers eurnpdische Milgliedslaalen
haban clase Forderung bel einem arstan Treffan Zum NI-Scoro beralts diskutient. Weitere
Ergebnisse und konirate Matrahmen werden Im Lawte des Jahres enwartet
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backwaren aktuell (1 von 3)

RRANCHENNEWS £ 2.3 // KOALITIONSVERTRAG UND ERNAHRUNGSPOLITIK: WELCHE POLITISCHEN ZIFLE VERFOLGT DIR NE DIE ZUKUNFT DER ERNAHRUNG: EIN KONZEPT BAHNT SICH DEN WEG S. 04-07 // BROT: DEM PHANOMEN AUF DER SPUR & 08- 11//
RUNDESREGIERUNG? S 47/ GARAKTIVE VOLLSAUERTEIGE IM VERGLEICH 7ZU AUSGESAUERTEN SAUBRTEIGEN £ 8 117/ DAS D DEKORE: GESCHMACK MIT GLANZ & GLITZER S 12-13 // DINKELBACKWAREN IN TOl“QUALlTKT = BECHTE HERAUSFORDERUNG VOM
SCHE LERENSMITTELRUCH - TEIL 11 S 1415/ NEUE DLG-STUDIE 2018 REDUKTION VON ZUCKFER. FETT UND SALZ & 16-19 FELD BIS ZUM OFEN S. 14-15//
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backwaren
aktuell 02/20

Ausgabe 02/2020 ist in Arbeit,
Artikel sind lektoriert und
befinden sich in der Layout-
Phase. Erscheinungstermin ist
im August.

NCHENNEWS S. 2-3// XXX 8. 3-7 /] AXXX §. 8-11// DAS DEUTSCHE LEBENSMITTEL 108, 12-13// XXX 8. 14-15

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATE

kommunikation.puy 20
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Ptflege Webseiten (laufend

Das Wissensforum'Backwaren e.V. versteht sich als
Ansprechpartner flir alle, die sich fur Backzutaten und
Backmittel interessieren.
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wissensforum- q
backwaren.de;
backzutatenverband.de - - ol

Einpflegen von Artikeln aus
der backwaren aktuell,
Blogbeitragen, Presse-
mitteilungen und aktuellen
Veranstaltungen auf
www.wissensforum-
backwaren.de und
www.backzutatenverband.de

IOMC  OBCRUNS  LEXIKON  TACIWISSIN  PUBLIKATIONCN  SCMINARL  PRISSLMCLDUNGLN  BLOG  KONTAKT

HOME ~ UBERUNS  LEXKON  FACHWISSEN  PUBLIKATIONEN ~ SEMINARE  PRESSEMELDUNGEN  BLOG  KONTAKT

Neues aus der Welt des
Lebensmittelrechts |1 Weniger Zucker, voller Positiv brotverriickt — Ein

Hier schreiben meyer.rechtsanwaite Geschmack! Riick- und Ausblick zur
gartber; Wa... Foto: © Martin Braun KG Fortbildung ,Geprufter
Brot-Sommelier*

Weiter »
Weiter »

kommunikation.puy
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Dinkel

Erstellung und Abstimmung
Text zum Thema Dinkel,
Verotfentlichung auf
WWW.Wissensforum-
backwaren.de im Mai

kommunikation.puy

HOME  UBERUNS  [FXIKON  FACHWISSEN  PUBLIKATIONEN  SEMINARE  PRESSEMFLDUNGEN  BLOG  KONTAKT

\Wie auch andere alte Getreidesorten erfreut sich Dinkel heutzutage vieler wohlwollender Worte, vermehrten Anbaus,
steigender Absatze und vielfaltiger kulinarischer Verwendungen. Dass es ihn tiberhaupt gibt, haben wir einer Laune
der Natur zu verdanken.

Einkorn, Emmer, Dinkel — das sind die neuen alten ..Urgetrelde -Stars". Schon fast in Vergessenheit geraten, erleben sie
nun ein C Und zwar in R . Der ,jingste” unter ihnen, also Dinkel, findet schon seit den
80er-Jahren seinen Weg zuriick auf unsere Teller. Seine lteren Vorfahren Einkorn und Emmer werden erst in den letzten
Jahren wiederentdeckt. Dabei ist das mit dem Jung und dem Alt und vor allem dem ,Ur* gar nicht so einfach, wenn man
sich die Urspriinge des Dinkels mal etwas genauer anschaut.

Harte Schale, kostlicher Kern

Dinkel ist das einer g gs keiner, die der Mensch vorgenommen hat. Hier war die Natur selbst am
Werk. Ganz spontan und zufallig kam es zu einer Einkreuzung des Wildgrases aegilops squarrosa in den bereits
florierenden Emmer. Aber Kreuzung ist Kreuzung, ob von Mensch oder Natur, und so gibt es eben keine ,Wildform* des
Dinkels. Was ihn ich nicht macht, im G iteil. Was Dinkel von seinen Vorfahren geerbt hat, ist
ein festsitzender Spelz, also eine Art Schale, die das Kom schiitzt. Alle Ahrengetreide haben einen Spelz, aber bei
manchen 18st er sich leichter als bei anderen. Wenn er sich leicht Idst und durch Dreschen entfernt werden kann, spricht
man von freidreschend”. Dinkel ist nicht freidreschend, sein Spelz muss durch einen speziellen Verarbeitungsschritt, das
Gerben entfernt werden. Der Spelz macht ihn robusl aber eben auch aufwendiger in der Verarbeitung, weshalb er

fast ig von Sein eigener Verwandter — der Weizen — hatte ihm
schlieRlich den Rang i und ohne ige Spelzen, ist dieser in puncto Anbau und
Verarbeitung einfach um einiges bequemer.
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Alles rund um
Backtriebmittel

Mit dem Presseservice
,Wissen Backzutaten

werden Redaktionen der
Publikumspresse mit
wissenswerten, lustigen

und manchmal auch skurrilen
Infohappchen zu Themen aus
der Welt der Backzutaten
bestlckt. Im zweiten Quartal
haben wir das Thema
Backtriebmittel aufgegriffen,
der Aussand erfolgte am
17.06.

kommunikation.puy
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Fun Fact

Hirschhomsala bat ibrigens nichts
it 2n Gewean vor Hirscher 2u
tun, die aus Krocnen bestehen und
Hehl i Forn, e hal s das
Trichemittel zuwar tabsichtich o
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Schon gewusst?

‘Was sind Backtriebmitte| eigentlich?

Das bsaneosss Backtricbmitis ist Ewkvﬂmr i, 5 i ueh I der beimschn Bkt vervenest, Bein acken ertschen Kl Gasthischen
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Verottentlichungen in
Fach- und
Publikumspresse

1. HJ 2020

Wer hat was berichtet?
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