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PR Fach- & Publikumspresse Q3/2020

Presseblro & Medienkontaktarbeit

AFortfihrung , Ofenfrisch”-Reihe (2)
ABAKO-Kolumne mit Christof Crone (1)

AKoordination und Bearbeitung von
Presseanfragen (3)

kommunikation.puy 4
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Im Zuge unserer Pressereihe

, Ofenfrisch — der Infoservice
des Wissensforum Backwaren
e.V.” wurden Uber 12 Monate
hinweg monatlich Blog-Themen
an die Publikumspresse
versendet (Ausnahme Marz
2020, ausgesetzt wg. Corona).

Der monatliche Versand wird
nun eingestellt, die Reihe als
Format nur noch bei Bedarf
genutzt.
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ADinkel gul

Otenfrisch  AEmulgatoren g

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren .V,

Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser
Kostprobe Nr. 07-2020 Emulgatoren

Die Kuppler der Lebensmittelchemie - Emulgatoren
Gegensatze 2fetien shch en, sagt den 30 sehdn, Das mag In vielen Falten stivmen, [
Bereich der Lebensmitteichemie stimme 5 zumeist nicht, Was sich dort grandlegend
watersciisict, bleibt sich ferm, weit fern. £5 sei dean, eine A7t Kupplor™ ifft etwas
nac i undt bringt Staffe usi die sich eigentich nicht migen. Diese Fahigheit
haben Fmuigatoren.

Vias passiert, wenn beim Kochen Zulaten ouleinande Lreflen, die sich par Loul nichl
verbinden wollen, kennen die meisten aus der eipenen Kiiche. Der Klassiker ist
Mayonnatse, Wer sich schon mal an der elgenen Herstellung von Mayonnalse versucht
nat, weis: Es braucht vie damit rier ene Creme
entsteft und Icht elnzelne Zutaten verbletben, dre sich 2ufallig in der gleichen
Schiissel befinden. Das mangelnde Bindungsvermésen von Zutaten aent hiufia aut eine
alte Feindsehart zuriick, und zvar auf die 2vtschen Wasser und 0L,

Das bindende Glied

‘wenn sich zwei lenschen nicht midgen, hringt man am hesten sinen dritten ins Spiel,
de sich mit biden gul versleht und enischen i
machen Fmulgatoren. Sie hahen die Figenschaft, sich sowahl mit Wasser als auch mit
Fetten verbinden zu kinnen, thre Malekiile bestehen aus cinem hydrophilen
wassertreundlichen Teil und einem lizophilen, fettfreundlichen Teil. Der hycrophile
Tell ragt 195 Wasser, der Wpaphile Tefl s Fett, 5o brinat er Fett und Wasser eben doch
gang nah sueinander, macht deutlich, dass der andere gar nichL s sch
man immer gedacht hat, sondern eigentlich ganz nett, wad sorgt damt fir eine stabile,
daverhalte Bindung, ,Emulsion" genannt, und eine homogene - alsn geschmeicige -
Kensisten? der ganzen Masss, Ende gut, alles aut - und vor allem lacker.

vermilleln kann, Geriau das

Die beriihmtesten  Kuppler

Der hakannteste Fmulgatar it | ecithin, womit vir auch visder hei unserem

ust

‘Wissensforum Backwaren

Ofen

iseh - Der des Wi eV,
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser
Kostprobe Nr. 06-2020 Dinkel

Dinkel - Ein gliicklicher Zufall

Wihe aueh andere aite Getreldesorten erfreut sich Dikel heutzutage vieler
wolilwoilender Worte, vermehrien Anbaus, steigender Absiitze und vielféitiger
ainarischer Verwendungen, Dass cs ihi Uiserhoupt gibt, haben wir einer Laune der
Natur e verdniken,

Etnkam, Emmer, Dinkel - das sind die neuen alten Urgetretde-Stars®. schan fast 11
Vergessenheit geraten, erleben sie nun sin Comeback. Und zwar i umgskehrter
Reihenfolgs. Ber ,jingste" unter ihnen, alsa Dinkel, findst schon seit den d0er-Jahren
seinen Weg uriick aul unsere Teller, Seine dlleren Vorfahien Cinkor ued Cmmer

\on erst in den letrten Jahren wisdarentaacks. Dabes ISt 4as mit dem Jusg und dem
Altund vor allem dem ,Ur* gar nicht so einfach, wenn man sich die Urspringe des
Dinkels mal etvias genatier anschaut,

Harte Schale, kiistlicher Kern

Dinkel ist das Frgebmis einer Kreuzung, allerdings keiner, die der tensch vorgenommen
hat. Hier viar dhe Natur sellsst am werk, Ganz spontan und 2ufallsg kam es zu emer
Einkrauzung dies Vildgrases aegiiops squarrosa 1n den bereits florierenden Emmer. Aber
s2ung 1oL Kreuzung, ol von Mensch oder Natur, und so gibl es eben ks
dform* des Dinkels. Was shn selbstverstandlich nicht schlechter macht, im
Gegentell, Was Dinkel van sefien Vorfahren geerbt hat, %t ein festsitzender Spelz, also
=ine Art Schale, die das Korn schitzt. Alle Ahrengetreide haben einen Spelz, ober bes
manchen Iést er sich leichter als bef anderen. wern er sich lefcht l6st und durch
Dreschen entfernt werden kann, soricht man won fredreschend®. Binkal f5t izt
frewdreschend, sein spelz muss durch cinen speziclieh Yerarbeitungsschritt, das Gerben,
entfernt werden. Der Spelz macht ihn rabust, aber eben auch aufwendiger in der
Verarbeftung, weshall er zvscherzentlich fast vollstandig von unserem Spefseplan
werschwand. Sein eigener Verwandter - der Weizen - Ratte ihm schiieblich den Rang
abgelaufen. Crtsagreicher und ohie hartckige Spelzen, ist dicser in puncte Anbau und
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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 wurde der
Nutri-Score aufgegriffen. Der
Beitrag erschien in der Ausgabe
06/20. In der Ausgabe 09/20
erschien der Beitrag des dritten
Quartals mit dem Thema
Zusatzstoffkennzeichnung.

kommunikation.puy

2. Beinahe juristentypisch
orte ich dann: ,Kommt drauf

Man musste nur wissen,

‘e im Enderzeugnis kei-
technologische Wirkung (mehr)
In der damals geltenden

chen Lebensmittel-Kennzeichnungs-
«vemrdmmg lieR sich daraus eine Kennzeichnungs-
 pflicht ableiten. Unter der heute geltenden EU-Lebensmittel-
informationsverordnung (LMIV) 1169/2011 ist dies nicht mehr

~ganz so simpel.
Zwarist die Frage, ob eine technologische Wirkung im Enderzeug-
nis vorliegt, auch heute noch eines der Tatbestandsmerkmale, die
nach Art. 20 LMIV erfillt sein missen. Aber eben nur eines von

mehreren: Zum Ersten missen die Zusatzstoffe Gber eine zusam-
mengeseme Zu'a' ins Endeneugnls eingebracht worden sein. En

is scheidet als

me Hngegen von vornherein aus. Zum Zweiten muss ihr Vorhan-
densein im Enderzeugnis auf dem so genannten Ubertragungs-
grundsatz (auch Carry-Over-Prinzip) beruhen. Dieser ist in Art. 18
der EU-; g 1333/2008 niedergelegt und hat
drei Unterfalle. Es fihren aber nur zwei davon zu dem Ergebnis,
dass eine Kennzeichnungspflicht nicht besteht, wenn keine tech-

Wirkung im Ei is mehr vorhanden ist:

Die Kennzeichnungsausnahme des Art. 20 LMIV gilt nur dann,
wenn der Einsatz des fraglichen Zusatzstoffs in einer der Zutaten

ittels oder als Zutat eines Zusatz-
stoffs, Enzyms oder Aromas explizit zugelassen ist. Es gibt im Carry-
Over-Recht auch noch einen dritten Fall: Der Zusatzstoff ist (nur)
fir das Enderzeugnis zugelassen. Dann darf er zwar bereits in der
Zutat enthalten sein, ist aber im Enderzeugnis kennzeichnungs-

pﬁkhﬁg auch wenn er keine technologische Wirkung mehr hat.

ist eine i dann nicht wenn
A d ) als Verarb shilfs-

eingesetzt wird. Auch hier darf er keine technologische Wir-
im Enderzeugms haben. Am Ende werden alle Ausnal i

0 Was also tun? Eine Rickfrage beim Liefer
ﬂd\ auf, wenn dieser nicht schon in seiner Spezif

9/20 BAKO-magazin 91
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Pressebliro &
AMKA

WFB — Medienstatus und Themenplan 2020

Im Pressebiiro gab es
Anfragen der Check Up
Back.Business, der back.intern,
sowie des NDR, die
entsprechend bearbeitet
wurden.

|m Rahmen der aktiven o st Detetond hermgeeaiacs  lsm. 1803 et Hasker ecabion@ et Femacicn
Medienkotaktarbeit wurde ommuniation v
ein Themenplan erstellt, auf o

dessen Basis weiterhin vor
allem Publikumsmedien
geeignete Texte zugesendet
wurden.

kommunikation.puy

Erstellt von kemmunikation pur GmbH, Mnchen
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backwaren aktuell (2 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

Die Ausgabe 02/2020 der
backwaren aktuell wurde im
August verodffentlicht. Ausgabe
03/2020 ist in Arbeit.

kommunikation.puy

Wissensforum Backwaren

SPORTIVE MULTITALENTE: BROT ALS BASIS FUR SPORTLICHE TRAININGSERFOLGE IM SORTIMENT RICHTIG NUTZEN S. 04-05 //
TRENDZUTAT GRUNKERN: ANBAU, VERARBEITUNG & EINSATZMOGLICHKEITEN DES TRADITIONSPRODUKTS S. 06-09 // MEHL- UND
TEIGBEHANDLUNGSMITTEL IN DER EUROPXISCHEN UNION S. 10-17 // NEUES AUS DER WELT DES LEBENSMITTELRECHTS: TOPF
SECRET - NEUE RECHTSPRECHUNG UND NUN? S, 18-19//

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

10
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Ptflege Webseiten (laufend

_ Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als
- Ansprechpartner fiir alle, die sich fur Backzutaten und
Backmittel interessieren.

> -,.
N
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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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Fachmedientalk
Medien Wissenslorum Backwaren
3 O . S e pte m b e r A BAKO_magaZi n dos wisancforam St ot T
Auf Grund der Corona- A Back.Business
Pandemie wurde der A back.intern.
diesjahrige Fachmedientalk A BROTpro
online abgehalten. Er fand am A Dbrot+backwaren,
30.09. statt und hatte die backspiegel
Ergebnisse der Blitzumfrage A Lebensmittelhandwerk
zum Thema Digitalisierung zum A DBZ Magazin (Inger)
Inhalt, sowie einen Lagebericht A Back) J Y
der Branche hinsichtlich der ackJournal (Inger)

durch Corona bedingten

Veranderungen. —
| t h h’[ Unsere Themen heute
nsgesamt nahmen ac
Pressevertreter aus sieben B XVFB/ BZV:
Verlagen teil. Das war eine e tven Bedeutna? Chr|§tof Crone
héhere Beteiligung als in den LaicH o Bk o O A Gerrit Rosch

R Welche Auswirkung hat die Krise auf die Backbranche? . .
Jahren zuvor. Ein erstes A Thorid Klantschitsch
Feedback der Teilnehmer fiel A Thomas Tanck
positiv aus. e B A Wilko Quante

kommunikation.puy 14



PR Publikumspresse
Q3/2020

Umgesetzte MalBnahmen



PR Publikumspresse Q3/2020




Let’s go online!
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Workbook

< %

|

Wissensforum Backwaren e.V.
Fachwissen im Bereich Backmittel und

Backzutaten

Brol 1 traditiorelles Nahrungs- — hergestel

mittel Lnd slebl fir die meisten  nicht
lich euf der Speiseplar. Fuwird  Kors

s

Teig in
Schussel fest une das Zrgebais st
cin kempakter Klumpen. Das ist
lause schr érgerlich, for
cr, dor camitim wihrsten
Sinne des Wortes seine Brotchen
verdient, ist es fatal

unzuverlassig,
Rohstotie, au

58

gen kommen be e
sonellen Herst lung von Bac

meist Backimilte! 2um Einsalz. Der
sale won Batkmilleln stel

gevielle MaBnabme A

seruny der Backwaren da

hrleislet eine gleichr

2ckeigenschaften von
i von funktionclen Bac

cigeigenschaften

on Backmitteln
eschaffenheit dos
veiligen Bearbei
ertanren ances

tngst
dos Endprociukt bed
anderem einen verb
schmack,
knuspr
Haltbarke:

Mit Aufkisrung gegen die
Skepsis

Was Backmittel sind, warum sie
gerau eingesetzt werden und was

sie bewirken, ist vielen nicht Kiar.
und wo Unkla
natirlich

Ableanung nicht weit
Das Wissensforum Backwaren
hat es sich daher zur Au‘gace
gemacht, s: und wis
schaftlich fundierte Aufklarungs
arbeit im Sercich Backm el und
ackzutaten zu leisten urd Uoer
Bedeuturg bei

kommunikation.puy

und Salz? We
Kuuerttne richtiq und w e schaft s
aer kleine Piz Hefe eigentlich.
solche Krdfte zu erdaten?

Eine kleine Kestaraba aus cem Elog
ces wisserstorur Backwaran e
gl es re

a0

Wele | ebensmillalunternehmen

wissenshunger pu
FoodlBlogger Evevt mit Nebsert

B

B

+ team 2
Wer weilt was?
Deine Experten von
kommunikation.pur 5
-3

Plose Mineralwasser
Rein, leicht, natiirlich &8
Das leichte Minerahwasser
vom Sudtiroler Familienunter-
nehmen

2

Wasser: Mehr als H:0
In fiinf Schritten zum Wasserversteher
Biohacking

Mit Kiinen Tricks zur Se\bsmumwng
Zusatzstoffe in Lebensmits

Die unendiche Debatte mHev Bedenken
Klimakrise auf dem Teller
Auswirkungen des Klimawandels auf die
Lebensmittelsicherheit

Backtriebmittel & Co.

Wer macht was und wozu?

Das Ol-Lexikon

Wissenswertes Gber pflanzliche Speisele
Geschmacksbotschafter
Fachsommeliers als Doppelpack

Wo sind die Storys?

Wie gute Geschichten entstehen

wissen i

10:30 Uhr

inhalt -

Unser viviuelles Programm

Unseve Sessions

10:40 Uhr

Warm up!

auf das virtuelle By
mit Nahrwert: So stillen wir euren Wissenshunger!

11:10 Uhr

Zwischenhappchen
Inspiratives Durchatmen: Punkkech Bernd Arold

Rein Ieicht, natiirlich: PLOSE Mineralwasser
Exklusiver Einblick ins Famiienunternehmen aus
Stictirol. Werdet zum Wasserversteher: Wasser-
expertin Michasla erklart wie.

1

5 Uhr

hat mit den Kundenprodukten ein kreatives Menu

§

APOSTELS

Zaziki und noch viel mehr
Griechische Produkie auf
Joghurtbasis: Bei APOSTELS.
kommt der Geschmack von
der Qualitit

w4 Simply

Backtriebmittel & Co.

Wer macht was und wozu?

Wir machen keinen Kase ...
.. sondern genauso leckere
pflanzliche Alternativen!

¢ 124501
Vielfalt und Qualitat
Speisesl-Tradition seit
170 Jahren

Fetten

verbingen zu konnen. Die
Molexule sestehen aus cinem

‘gezaubert, Lasst euch von der Vorspeise inspirieren.

11:45 Uhr

Zwischenhappchen
Inspiratives Durchatmen: Lasst euch von der Haupt-
Speise inspirieren

snnen, isl 2 nach Wassergehall
g ader fest und hat eiven

Trennmittel
Wie der Nanie schar, sagl h

Zaziki und noch viel mehr: APOSTELS
Erlebt live die ,Love Story”: vom Gastronomis-
Betrieh zum Markifihrer fir ZAZIKIin Deutschland.
Erfahrt im Gespréch Besonderheiten griechischen
Joghurts,

wessen pus

werwender sie, ter Backer |
Ecke setzt sie ein und auch wir
benutzen se in der heimischen
Die Rede ist von Back

jo2u sie dienen, bei arderen st

uns der genave Nutzen jedoch
nicht ganz Klar.

Geispiclswa so wirklichso bose wie  recal, Hier gibt s sie ir vielerlef
mar es immer wieder hert? Und
wie steht es um ¢'e Zutaten Zugker
temoeriert man

Gehack zu kaufer, Besoncers zahl-
reich wertreter sind KCuchen: Scho-
ko aden<achen, Zi

Was sind Backmittel eigentlich?
n Leitsatzen fir Brot- und
Klenehick des Deatschen |ebens-

In 3

Backwaren 2u informierer

rabihing ge Wisserschaftler und
Fachpersonen der M
nehmen hiindeln hier inre Exgertise
und gesen se an Interes
weite
Mit @inem umfangreicher Angebet
publikaticnen, Broschiiren,
Learmaterial und

Plartformen i

erte

chorden, Dert:
Journalisten und andere Multiplika
Toren

Ausfihrlich informiert mit der
backwaren aktuell
Die

egelmifi
neade Fachpublication des v

forum Backwaren eV
dreimal jahvlich herausgegeter
Experlen aus der backenden
Branche inlarmisren, stets auf

e, iber

wiissenschalllicher Gruned

und weitere a(‘u"“c T\me
werden auf giesem Weg fir ein

wiserbunger g 2020

rum Backwaren e
breites Publikum aufbereitet. Aber

auch kuturhistorische Aspekiz iber

V. Backmittel & Racks

um-gack-
gefordent

Gemelnsam mehr Vertrauen

die Entstebung bestimmter kuline-  werden
ischer Specialitalen werden
beleuchlel. War sum Beispiel

& dlas Kipfer

wissen michle,

den mesten eher als Crossan
gelauliq - entstanden isl, cder a1

der Suche nach historischen
1 fur Panettone ist, findet
‘e spannende Informationen.

und Transparenz errelchen

ihane 2014 wrde dis Irans-

gemeinsam mit

dem Zentratveroand des Deutschen

onenkuchen,

Gutes Brot braucht nicht viel
Wereinfacht gesagt macht eing
Bacsmischung erst mal nichts

Kasckuchen, Maukwurkuchen

qerace for Backanténger, die sich
unsisher tuilen, oiewen verschiecene
Herstellar gelings chere Lasungan
Abar aven Hosbybscker, cie e
sehrel ure urkompl ziert megan
grefen ag ure an zum Kucher aus

anderes, 25 einern das Wiegen und
Zusammenstelen der e nzelnen
Zutaten abzurchmen. Und das
messen ncht mal besonders
eder ausgetallene Z
auch eina schiichze S
schung ist schon ine At Becdmi-

wivarew g g 7250

Hersteller unterscheicen sich d ¢
wenwendeten Zutaten sber auch
richt wesentich von denen, de
man selbst in die Ronrschusse
geben wiede. Nur dass man s e
richt ale enzeln kauten ung
abuwiegen muss und keine angebro-
chenen Tatchen mit gemzhlaren
tade = odar Ahnliciem iv
orratsschean landes,
allzu gerre vergis:

Matarlic

WA 22

bydrophilen fwasserfreundlichen)  typischen Malzqeschmack. Durch < der
il und einem lpophilen (f en hohen Gehalt an Zucker-  Backtorm bzw. vom Backblech zu
freundlichent Teil. An der Grenz en, wic 2.8, Maltose (talz  trennen, ilier0r werden pflanzliche
flache zwischen Fett und Wasser  zucken) erhoht Malzextrakt die  Ole wie Sonnenslumen-, Soja-,
kann der Emulgztor einen Film  Trebleistung der Hefe, Palmkern- oder Rapsil sowie Emul-
aushilden, indem der nydrophie Tel  Résche und 8rsunung der Kruste  gatoren wie Lecithin verwerdet

in das Wasser und der [pophile el
in das bell regl. Diess, Yermilllunsy
chen O] und ki
Isierend out Erulsicnan. I Back-
waren sorgen Emulgatoren 1r eine
Werbesserung von Volumen und
Textur. Da sie die Feuchigkeit

und intersivier: tias Gebackarama

Quelimehle und Quelistarken
Es handelt es sich hier um Getreide-
oder Kartotfelprodukte, die durch
Anrlihren mit Wasser urd nachfol
gendes Ernitzen, Trockren und

Verdickungsmittel
Neben einer erhohten Wosseraul-
nohme der Teige bewirken Verd-
ckungsmittel whrend des Bacepro.
zesses wine vorbe
verquallung und beeinfiussan das

l6rger im Progukt halten, nemmen
sie das Altbackenwerden;

Wshler physikalisch verandert
werden. Die Stérke wird durch

Velumen, die Porenstruktur sowic
die Frischhaltung der Gebacke. Zu

cuki blsibt langer frisch dieses Verfahren verkleiszert und  den gangigen Verdickungsmitteln

zahlen Guarkernmehl, Jjohannisbrot-

chemischen Malzextrakt <ernmehl, Xanthan und Carboxy-
Fin Klassiker unter den Bac<mittelr J

Malzextrakt
Zuckerstoffe
Saccharose tRobenzucker), Glucose
{Traubenzucker), Lactose (Milch
zucker), Fructose (Fruchtzucker),
Glucosesirup, Invertzucker und
Malogexinne: Sie denen der Hefe
als Nshrung und erhoken damit
deren Triebleistung. Neben siner

Workbook mit tGber
80 Seiten
Erndhrungsthemen
2 und Infos zu den
g Kunden begleitend
zum Event als
Printversion in

kPt 202D

anilin tascken in manchan  sugageben wardan mossen
faterfistan suf. sprict der Fachmann allarding
nicht mehr won Backruschingen|
sundert” von Ferligmetlen. In aller
anderr

Biicker backen auch nicht anders
Al Backer verwensen Backimi-
schungen, und swer aus den
gleicher G wiz wir 2 Hetse
Ee sl Jeil beim Firkeulen, mar
muss icht ale Zutater e nzelr
abwisgen uno es bleiben keire
Keste Aulerdem <ornen e wo
sicherstel en, dess das Ergebnisvon  Backmisciungen meist noch eine;
gleicholeibender guter Qualitat it chen ere:
Lo der Geschmack konstant bleibt teve Zurtaten 2

Grundsétzl o0 unterstitzen Backmil
schungen B cker sabl, oin viclfal
tiges Lrd frisches Sortment nzu
bieten. Ober cin bisschen Auswah
ar der Theke frauen wir urg
schliefica alle.

Auch vor der Zusammansetzing
ber unterscheisen sich Backi
Schungen, dic senden,
richt crodartiy ve denen, die wir
i Supemizk {oder i Dekolade)
kaufen. Manche testehen nus aus
Menl. Salz und Seuerteiq thocn
weertigz Backhefe wrd in der Regel

der

Hier findest du uns:

Goodiebag und zum

Download



Wer war dabei?

GESAMTREICHWEITE 2020 52 Blogs

f

150.463 Abo. 160.409 Follower

v .

222.167 Abo. 22.902 Follower 13.018 Abo.

Gesamtreichweite
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Emulgatoren :

11OMLC UBLRUNS  LEXIKON ACHWISSEN PUBLIKATIONEN SEMINARC  PRESSEMELDUNGEN BLOG KONTAKT

Erstellung und Abstimmung

Text zum Thema Emulgatoren, : A N\

N

Veréttentlichung auf SMITTELCHEMIE = EMULGATOREN =
https://wissensforum- ' k4 ‘
backwaren.de/die-kuppler-der-
lebensmittelchemie-

emu | q atoren / | m AU g ust. Gegensatze ziehen sich an, sagt man so schon. Das mag in vielen Fallen stimmen, im Bereich der Lebensmittelchemie

stimmt es zumeist nicht. Was sich dort grundlegend unterscheidet, bleibt sich fern, weit fern. Es sei denn, eine Art
Kuppler” hilft etwas nach und bringt Stoffe zusammen, die sich eigentlich nicht mGgen. Diese Fahigkeit haben
Emulgatoren.

Was passiert, wenn beim Kochen Zutaten aufeinandertreffen, die sich partout nicht verbinden wollen, kennen die meisten
aus der eigenen Kuche. Der Klassiker ist Mayonnaise. Wer sich schon mal an der eigenen Herstellung von Mayonnaise
versucht hat, weil: Es braucht viel Fingerspitzengefthl, damit hier eine geschmeidige Creme entsteht und nicht einzelne
Zutaten verbleiben, die sich zufallig in der gleichen Schissel befinden. Das mangelnde Bindungsvermdgen von Zutaten
geht haufig auf eine alte Feindschaft zurtick, und zwar auf die zwischen Wasser und Ol.

Das bindende Glied

Wenn sich zwei Menschen nicht mogen, bringt man am besten einen dritten ins Spiel, der sich mit beiden gut versteht und
zwischen ihnen vermitteln kann. Genau das machen Emulgatoren. Sie haben die Eigenschaft, sich sowohl mit Wasser als
auch mit Fetten verbinden zu kénnen. Ihre Molekiile bestehen aus einem hydrophilen, wasserfreundlichen Teil und einem
lipophilen, fettfreundlichen Teil. Der hydrophile Teil ragt ins Wasser, der lipophile Teil ins Fett. So bringt er Fett und Wasser
eben doch ganz nah zueinander, macht deutlich, dass der andere gar nicht so schlimm ist, wie man immer gedacht hat,
sondern eigentlich ganz nett, und sorgt damit fiir eine stabile, dauerhafte Bindung, ,Emulsion” genannt, und eine
homogene — also geschmeidige — Konsistenz der ganzen Masse. Ende gut, alles gut — und vor allem lecker.
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Alles rund um
Getreide & Backzutaten

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 dritten Quartal
haben wir die Themen Getreide
(August) und Backzutaten
(September) gespielt.

nnnnnn
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Verottentlichungen in
Fach- und
Publikumspresse
Q3/2020

Wer hat was berichtet?
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