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BRANCHENNEWS

Liebe Leserinnen und Leset,

dies ist die erste Ausgabe der backwaren aktuell, die Sie nicht mehr in gedruckter Form erhalten. Wir haben
diese Entscheidung mit schwerem Herzen, aber im Sinne der Nachhaltigkeit und im Zeitgeist der Digitalisierung
getroffen. Wir sind der Uberzeugung, Sie auch mit den - weiterhin dreimal jihrlich erscheinenden - digitalen
Ausgaben bestens mit spannenden Informationen versorgen zu konnen. Sie kinnen diese wie gewohnt auf
unserer Internetseite www.wissensforum-backwaren.de herunterladen. Uber unseren E-Mail-Verteiler erhalten
Sie zudem automatisch eine Information beim Erscheinen jeder neuen Ausgabe sowie direkte Links zu den
einzelnen Artikeln. Fiir den E-Mail-Verteiler konnen Sie sich ganz einfach mit einer Nachricht an info@
wissensforum-backwaren.de eintragen.

Nun wiinsche ich Ihnen aber zundchst viel Spafs beim Lesen dieser Ausgabe, die schwerpunktmdfig Themen
aus dem Bereich der Produktkunde behandelt. Neben vielen wissenswerten Infos rund um Dekorpuder und
Spezialmargarinen, geht es in den Beitrigen ,Vorsicht: Weizen macht nicht dumm!“ und 134 Jahre Siif$stoff:
Riickblick und Ausblick® aber auch darum, gingige Mythen aufzukliren und Vorurteile abzubauen. Viele
Bicker sehen sich immer wieder mit kritischen Riickfragen und Vorbehalten von Verbraucherinnen und
Verbrauchern konfrontiert. Hier ist gut informiertes Verkaufspersonal die beste Antwort.

Ein weiteres turbulentes Jahr, das auch unsere Branche ordentlich durchgeriittelt hat, geht nun zu Ende. Die
Corona-Pandemie und vor allem ihre Nachwehen werden uns auch 2022 noch beschiftigen, Lieferketten und
Rohstoffengpdsse ein Thema bleiben. Aber mit ihrem Kern - der Herstellung hochwertiger Backwaren auf

Getreidebasis - ist unsere Branche systemrelevant, nachhaltig und auch in Zukunft unerldsslich.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen vorerst eine besinnliche und erholsame Weihnachtszeit sowie einen guten
und optimistischen Start in das neue Jahr. Bleiben Sie gesund!

CHRISTOF CRONE

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.
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DER BRANCHE

20.-21. JANUAR 2022

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Detmolder Backmanager der AGF Detmold

07.-09. MARZ 2022

BERLIN - DEUTSCHLAND
51. Wissenschaftliche Informationstagung der Berlin-
Brandenburgischen Gesellschaft fiir Getreideforschung

04.-06. APRIL 2022

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Getreidenahrmittel-Tagung der AGF Detmold

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Starch Convention & Bioethanol und Bioconversion
Technology Meeting der AGF Detmold

WAS MACHEN SIE DA,
HERR ZWECKINGER?

CHRISTIAN ZWECKINGER, 36 ...

Béckermeister und DLG Sensorik Sachverstindiger

... ist seit 2015 bei der SchapfenMiihle
in leitender Funktion in der Anwen-
dungstechnik titig.

»Meine Aufgabengebiete sind vielfiltig. Zum
einen liegt der jahrliche Erntebericht inklusive
der Verarbeitungsempfehlung fiir die Backer
in meiner Verantwortung. Ich stehe in engem
Kontakt mit unseren Kunden, iibernehme die
Ausarbeitung von kundenspezifischen Rezept-
wiinschen bis hin zur Produktionsreife und
stehe auch bei Produktionsproblemen mit Rat
und Tat zur Seite.

Das Thema Urgetreide liegt uns bei der Schap-
fenMiihle besonders am Herzen. Um es weiter
in den Fokus zu bringen, entwickeln wir
entsprechende Rezepturen, geben Empfeh-
lungen fiir verschiedene Rohstoffe, Vorteige
und Fithrungsarten. Generell ist es fiir mich
wichtig, immer am Puls der Zeit zu bleiben
und Markttrends sowie angesagte Rohstoffe
frithzeitig zu erkennen. So kann ich praxisnah
kreative Rezepturen entwickeln und unseren
Kunden neue Impulse geben.

Ein weiterer Aufgabenbereich von mir ist es,
fachliche Prasentationen fiir Messen, Kunden-
events und -seminare vorzubereiten und durch-
zufithren. Dabei lege ich groflen Wert auf eine
abwechslungsreiche, interessante Gestaltung
und freue mich immer iber den direkten
Kontakt und das unmittelbare Feedback der
Teilnehmer.

In leitender Funktion obliegt mir natiirlich
auch die Einarbeitung neuer Mitarbeiter. Hier
mochte ich nicht nur mein Wissen und meine
Erfahrung weitergeben, sondern vor allem die
Begeisterung fiir das Backen teilen.“

KURIOSES DER BRANCHE

Die offizielle Er6ffnung der Stollen-Saison fiel dieses
Jahr etwas anders aus - und zwar mit einem Flashmob
aus tanzenden Stollenbackern, gesaumt von drei
»kleinen® Riesenstollen. Auch fand die Er6ffnung nicht
wie gewohnt in Dresden statt, sondern auf einer stark
befahrenen Ampelkreuzung mitten in Berlin.

ZAHL DER BRANCHE

8 % ... des Umsatzes, so hoch konnte der Online-Anteil
am Lebensmittelmarkt bis 2030 sein, so eine neue Studie
des IFH (Institut fiir Handelsforschung an der Universitit
zu Koln). Wie sich der Markt tatsdchlich weiterentwickeln
wird, hingt aber auch davon ab, ob sich andere Faktoren
verandern. Bisher hat nur rund ein Viertel der Bevolke-
rung auch online wirklich eine Auswahl fiir seinen digitalen
Wocheneinkauf.

ZITAT DER BRANCHE

»Dass Verbraucher die Schwankungen auf den Getreide-
markten in der Regel weit weniger stark spiiren, als dies
ein Blick auf die Borsencharts nahelegt, ist {ibrigens eine
Leistung der Mithlenwirtschaft, die ihre Rohstoffeinkaufe
entsprechend plant. Klar ist aber auch, dass die aktuellen,
drastischen Preisausschldge von den Miihlen und ihren
Kunden nicht aufgefangen werden kénnen!*

PETER HAARBECK
Geschiftsfiihrer, Verband der Getreide-, Miihlen- und Stér-
kewirtschaft VGMS e.V.
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FACHARTIKEL

VORSICHT: WEIZEN MACHT NICHT DUMM

WERBUNG MIT FEHLINFORMATIONEN UND WARUM SIE SICH NICHT LOHNT

Gluten- oder auch weizenfreie Produkte erfreuen sich seit geraumer Zeit grofler Beliebtheit nicht nur bei Verbrauchern
mit Zoliakie oder Glutensensitivitit, sondern hiufig auch bei volliger Beschwerdefreiheit. Der anhaltende Glutenfrei-Trend
sorgt fiir einen wachsenden Markt entsprechender Produkte weltweit. Immer hiufiger begegnen uns in diesem Zusam-
menhang aber auch abstruse Werbeangaben, beispielsweise tragen plotzlich von Natur aus glutenfreie Produkte, wie etwa

Gurken, die Angabe ,,glutenfrei

Populdarwissenschaftliche Biicher sowie pseudowissenschaftliche
Beitrage in Sozialen Medien stellten in den vergangenen Jahren
Behauptungen auf, wie beispielsweise, dass der Verzehr von Weizen
Ubergewicht verursache, dass Gluten den Magen verklebe oder die
modernen Weizensorten {iberziichtet seien und von Menschen schlecht

BARBEL INES HINTERMEIER LL.M.

Syndikusrechtsanwiltin beim Verband der Getreide-, Miih-
len- und Starkewirtschaft VGMS. Sie betreut dort den Bereich
Qualitdt & Sicherheit und steht fiir alle lebensmittelrechtlichen
Fragen im Bereich Werbung und Kennzeichnung, Verkehrsfa-
higkeit und Produktentwicklung zur Verfiigung und leistet
rechtliche Unterstiitzung im Risikomanagement.

verdaut wiirden. Diese Art von Biichern und Beitragen hat falschlicher-
weise zu der breiten 6ffentlichen Wahrnehmung gefiihrt, dass Gluten,
Weizen und Brot generell Verursacher von chronischen Erkrankungen
in der Bevolkerung seien. Es finden sich auch immer wieder Lebens-
mittelunternehmen, die in der Werbung fiir ihre Produkte das sog.
Weizen-Bashing nutzen, um ihre eigenen Produkte zu vermarkten und
vom Glutenfrei-Trend zu profitieren.

Wie eingangs erwéhnt, sind weizenfreie Produkte fiir einen Teil der
Bevolkerung duflerst wichtig, beispielsweise fiir Weizenallergiker
oder Menschen mit Zoliakie oder Glutensensitivitat. Gleichwohl ist
es wesentlich, die Reputation des Weizens damit nicht infrage zu
stellen oder gar Fehlinformationen tiber weizenbasierte Produkte in
der Werbung zu verbreiten, nur um den eigenen Umsatz zu steigern.
Denn zum einen stellt der Weizen mit jéhrlichen 765 Millionen Tonnen
nach Mais mit 1.150 Millionen Tonnen und noch vor Reis mit 755
Millionen Tonnen (jeweils bezogen auf die Ernte 2019) die zweitwich-
tigste Getreideart fiir die Versorgung der Weltbevolkerung dar, zum
anderen sind solche Werbeangaben auch aus rechtlicher Sicht in der
Regel als unlauter zu beurteilen.

HERABSETZUNG VON MITBEWERBERN UNZULASSIG
Neben dem Irrefithrungsverbot in der Lebensmittelinformationsver-
ordnung VO (EU) 1169/2011 gibt es auch im Allgemeinen Wettbe-
werbsrecht das Wahrheits- und Transparenzgebot in der Werbung.
Dariiber hinaus verbietet das Gesetz gegen unlauteren Wettbewerb
(UWG) die Herabsetzung und Verunglimpfung von Mitbewerbern,

§ 4 Nr. 1 UWG. Eine Herabsetzung ist dabei die sachlich nicht gerecht-
fertigte Verringerung der Wertschatzung des Mitbewerbers durch ein
abtragliches Werturteil oder eine abtrigliche wahre oder unwahre
Tatsachenbehauptung; Verunglimpfung ist eine gesteigerte Form der
Herabsetzung, die darin besteht, den Mitbewerber ohne sachliche
Grundlage verichtlich zu machen.

Nach der stindigen Rechtsprechung des Bundesgerichtshofs erfordert
die Beurteilung der Frage, ob eine Werbeaussage eines Wettbewerbers
einen Mitbewerber herabsetzt, wiederum eine Gesamtwiirdigung, die
die Umstinde des Einzelfalls wie insbesondere den Inhalt und die Form
der Auferung, ihren Anlass, den Zusammenhang, in dem sie erfolgt
ist, sowie die Verstandnismoglichkeit der angesprochenen Verbraucher
beriicksichtigt. Dabei kommt es mafigeblich auf die Sicht des durch-
schnittlich informierten und verstandigen Adressaten der Werbung an.
Fiir die Bewertung maf3geblich ist daher der Sinngehalt der Auflerung,
wie sie vom angesprochenen Verkehr verstanden wird. In die Gesamt-
wiirdigung sind betroffene Grundrechtspositionen einzubeziehen, wie
die Meinungsfreiheit.

Die Gleichstellung von Herabsetzung und Verunglimpfung macht
deutlich, dass eine Herabsetzung mehr voraussetzt als die einem kriti-
schen Werbevergleich immanente Gegeniiberstellung der Vorteile und
Nachteile der verglichenen Produkte.

Falsche Tatsachenbehauptungen, die nach dem Stand der Wissenschaft
nicht haltbar sind, werden regelmiaflig als unzuldssig angesehen sein.

BEISPIELE IM FAKTENCHECK

Eine hiufige Fehlinformation suggeriert, ein Grofiteil der Menschen
konne das im Weizen enthaltene Gluten (Klebereiweif?) nicht verdauen,
was zu einem unangenehmen Voéllegefiihl, Verdauungsproblemen und
Tragheit fiithre.

Hiermit werden zwei Aussagen getroffen, die sachlich nicht richtig
sind und weizenbasierte Produkte gleichzeitig zu Unrecht diskre-
ditieren. Es gilt im Hinblick auf Weizen zwischen drei Krankheits-
bildern zu unterscheiden, der Zoliakie, der Weizenallergie und
der ,Nicht-Zoliakie-Nicht-Weizenallergie-Weizensensitivitat, auch
Glutensensitivitit genannt. An Zoliakie leiden in Deutschland nur
zwischen 0,5 und 1 % der Bevolkerung, bei der Weizenallergie sind es
ca. 0,5%. Bei ihnen fithrt Weizen zu allergischen oder Autoimmun-
reaktionen. Sie miissen in der Tat auf Weizen bzw. Gluten verzichten.
Nach dem Stand der Wissenschaft leiden zudem hochstens 6 % an
einer Glutensensitivitat. Bei solchen Personen ist eine weizen-/gluten-
arme Erndhrung angeraten.

ZUSAMMENFASSUNG

Weizen hat nicht nur als die zweitwichtigste Getreideart fiir die Versorgung
der Weltbevolkerung eine besondere Bedeutung, sondern auch aufgrund
seiner erndhrungsphysiologisch vorteilhaften Zusammensetzung mit einem
hohen Ballaststoff- und Eiweiflanteil sowie betrdchtlichen Gehalten an einigen
B-Vitaminen und Mineralstoffen wie Eisen, Zink, Kalium und Magnesium,
insbesondere bei Vollkornprodukten. Daneben haben auch weizenfreie
Produkte ihre Daseinsberechtigung und stellen einen wichtigen Beitrag zur
Erndhrung von Menschen mit den oben genannten Krankheitsbildern dar. In
der Werbung sollte der Fokus insoweit auf den eigenen positiven Eigenschaften
des beworbenen Produktes liegen, anstatt auf Fehlinformationen fiir ein nega-
tives Image der Konkurrenz zuriickzugreifen. So kénnen Weizenmythen auch
fir Verbraucher ausgerdumt und eine gesunde und nachhaltige Ernahrung
gefordert werden. Ebenfalls konnen durch ein faires Wettbewerbsverhalten
Auseinandersetzungen mit Wettbewerbshiitern im Rahmen von Abmah-
nungen, mogliche Vertragsstrafen oder gar Schadensersatz vermieden werden.

Vor dem Hintergrund der aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnisse
besteht fiir die iiberwiegende Mehrheit der Bevolkerung (90-95 %), bei
der kein Hinweis auf derartige Krankheitsbilder vorliegt, kein Grund,
auf Weizen und andere glutenhaltige Getreidearten wie Roggen und
Co. zu verzichten. Bei entsprechend stoffwechselgesunden Menschen
gibt es keine Hinweise, dass Gluten nicht vertréglich ist.

Eine Werbung auf Basis dieser Fehlinformation wére dementsprechend
als unzuldssig zu bewerten. Zudem ist diese Angabe geeignet, Weizen-
produkte pauschal herabzusetzen. Nicht zuletzt sind solche gesundheits-
oder gar krankheitsbezogenen Angaben an der Health-Claims-Verord-
nung (EU) 1924/2006 zu messen.

Eine weitere Fehlinformation, die haufig in sozialen Medien anzu-
treffen ist, ist die Aussage, dass moderner Weizen tiberziichtet sei und zu
einem hohen Anteil aus Gluten bestehe. Dabei handelt es sich ebenfalls
um eine falsche Tatsachenbehauptung.

Um herauszufinden, wie grof3 die Unterschiede zwischen alten und
neuen Weizenziichtungen wirklich sind, untersuchte das Team um
Dr. Katharina Scherf am Leibniz-Institut fiir Lebensmittel-System-
biologie den Eiweifigehalt von 60 bevorzugten Weizensorten aus der
Zeit zwischen 1891 und 2010. Wie Analysen des Wissenschaftlerteams
zeigen, enthalten moderne Weizensorten insgesamt etwas weniger
Eiweif3 als alte. Der Glutengehalt blieb dagegen iiber die letzten 120
Jahre konstant, wobei sich die Zusammensetzung des Glutens jedoch
leicht veranderte. Wahrend der Anteil der kritisch gesehenen Gliadine
um rund 18 Prozent sank, stieg im Verhaltnis der Gehalt der Glutenine
um etwa 25% an.

Es sei dariiber hinaus angemerkt, dass die Menge an Gluten fiir
Menschen, die an Zoliakie leiden, keine mafigebliche Rolle spielt,
bereits kleine Mengen konnen hier Beschwerden auslosen. Bei der
Weizenallergie sind andere Proteine mafigeblich und bei der ,,Sensiti-
vitdt“ ist ein Zusammenhang noch nicht ausreichend erforscht, sodass
auch diese Aussage nicht haltbar ist.

Einen ausfiihrlichen Faktencheck zu ,Weizenmythen finden
Sie unter:  https://www.mein-mehl.de/mehlblog/nachricht/
faktencheck-weizen-macht-das-getreide-wirklich-dick-dumm-
und-traege/. Lesenswert ist in diesem Zusammenhang auch
die aktuelle wissenschaftliche Auseinandersetzung mit dem
Thema in dem Beitrag ,Macht Weizen dick?“ von Brouns et
al in der Zeitschrift Getreide, Mehl und Brot 3/2021.
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PRODUKTKUNDE

DEKORPUDER

Foto: © UNIFERM

SCHNEEWEISSES FINISH FUR ZAUBERHAFTE GEBACKE

Unzihlige Dekore verleihen Backwaren ein ansprechendes und somit verkaufsférderndes Aussehen. Die weifle Dekorbepu-
derung zihlt zu der Konigsdisziplin der Dekorierungsmaglichkeiten und verleiht besonders in der Herbst- und Winterzeit
vielen Gebécken eine makellos weile Oberfliche, die einer unberiihrten Schneelandschaft gleicht. Doch nicht immer
gelingt das und die sich ergebenden Qualititsprobleme auf der Gebéackoberfliche fithren zu einer Kundenunzufriedenheit,

die nicht sein muss.

Jeder kennt sie, die zahlreichen weify dekorierten Fettgebécke, Rithrku-
chen, Stollen, Plitzchen und vieles mehr. Egal ob handwerklich oder
industriell hergestellt, alle verbindet die aufgetragene weifle Dekor-
bepuderung. Unabhingig von ihren Eigenschaften sowie von der Art
und Weise der Verarbeitung, hat die Bepuderung das primire Ziel,
den vielen hochwertigen Backwaren wihrend des gesamten Lager-,
Verkaufs- und Verzehrzeitraums ein ansprechendes Aussehen, den
sogenannten letzten Schliff, zu verleihen. Den Geschmack durch ihre
Siifle und zum Teil auch Aromatisierung zu intensivieren und abzu-
runden ist ein weiteres Ziel, welches sich ebenso positiv auf Backwa-
renqualitdt und -absatz auswirkt.

TILL LOHER

Bicker und Lebensmitteltechnologe, Teamleiter Produktent-
wicklung, verantwortlich im Bereich Brot, Brétchen und Fei-
ne Backwaren, UNIFERM GmbH & Co. KG, Werne

Doch nicht jede Bepuderung ist in ihrer Funktionalitit gleich und
fir alle Gebéckarten geeignet. Die falsche Auswahl kann zu leichten
bis massiven Qualitdtsproblemen auf der Gebackoberfliche sowohl bei
unverpackten als auch verpackten Backwaren fithren. Vor allem bei
Letzteren sind die Anforderungen aufgrund einer sehr hohen Gleichge-
wichtsfeuchte in der Verpackung und duflerer mechanischer Einfliisse
wie Druck oder Bewegung besonders hoch.

QUALITATSPROBLEME BEI GEBACKEN

Als Qualitatsprobleme treten haufig auf: eine gering anhaftende
Dekorpuderung (Abb. 01), durchfeuchtete Rosinen bei Christstollen
(Abb. 02) oder teilweise bis ganz durchfeuchtete Gebickoberflichen
(Abb. 03), was auch als Abschmelzen des Schnees bezeichnet wird.
Aus Verbrauchersicht werden manche dieser unansehnlichen
Gebickoberflichen filschlicherweise als Schimmel interpretiert, was
zu unbegriindeten Reklamationen fithren kann. Neben diesen Quali-
tatsproblemen konnen weitere Fehler auftreten, wie gelbliche Ober-
flichenverfirbungen (Abb. 04) durch zu viel oder falsches Tauchfett
(Uberzugsfett) sowie verschmierte Innenseiten von Verpackungsfolien,
hervorgerufen durch eine zu enganliegende Folie und durchfeuchtete
Gebiackoberfliche (Abb. 05).

AUSWAHL DER RICHTIGEN DEKORPUDERUNG

Die Liste der moglichen Fehler an der Gebickoberfliche durch die
Auswahl der falschen Dekorbepuderung ist lang. Entscheidend fiir eine
einwandfreie Backwarenoptik ist die richtige Auswahl der passenden
Bepuderung, die von einer Vielzahl von Faktoren abhéngt.

Folgende Faktoren und Fragestellungen helfen bei der richtigen

Auswahl:

o Gebidckart (Welches Geback wird bepudert?)

o Gebdckqualitat (Wie hoch ist die Gebéckfeuchte und/oder der
Fettanteil?)

o Aussehen der Oberfliche (Welche Qualititsanforderungen an die
Oberfliche gibt es? Soll die Bepuderung beispielsweise fein oder
grob sein?)

o Angebotsform (Werden die Gebidcke verpackt oder unverpackt
verkauft?)

o Bepuderungsanforderungen (Welche Inhaltsstoffe diirfen einge-
setzt werden?)

o Verarbeitungsart und -weise (Wie wird die Bepuderung durchge-
fuhrt? Manuell, automatisiert oder kombiniert?)

o Verarbeitungsbedingungen (Wie sind beispielsweise Temperatur
und Luftfeuchte bei der Verarbeitung?)

o Lagerbedingungen (Unter welchen Bedingungen werden Bepu-
derung oder Geback gelagert?)

o  Transport- und Verkaufsbedingungen (Unter welchen Bedin-
gungen werden Gebicke transportiert und gelagert?)

o Lager-, Verkaufs- und Verzehrzeitraum (Wie lang sind diese Zeit-
rdume jeweils?)

Die Komplexitit bei der Auswahl der passenden Dekorpuderung ist
den produzierenden Betrieben oft nur teilweise bewusst. Es bedarf
vorab einer sorgfiltigen Situationsanalyse unter Beriicksichtigung
dieser Faktoren und Fragestellungen. Sie sind ein wichtiges Werk-
zeug und tragen dazu bei, qualitativ hochwertige bepuderte Back-
waren herzustellen, den Backwarenabsatz zu fordern und eine hohere
Kundenzufriedenheit zu erreichen. Der Markt bietet verschiedene
Bepuderungslosungen, die im Folgenden niher erldutert werden.

PUDERZUCKER

Traditionell wird zur Bepuderung von Gebécken zum Klassiker, dem
Puderzucker — auch Staubzucker genannt — gegriffen. Puderzucker
ist fein vermahlener, raffinierter weifler Zucker, welcher zu mindes-
tens 99,7 % aus dem Disaccharid Saccharose besteht. Aufgrund
seines sehr hohen Vermahlungsgrades entsteht Puder oder Staub,
wodurch der Zucker seinen Namen erhilt. Die Kérnung des Puder-
zuckers betriagt durchschnittlich ca. 15 um, was sich beim Reiben
zwischen den Fingern sehr fein und stumpf anfiihlt. Die einzelnen

Abb. 01: Beispiel fiir eine gering anhaftende Dekorbepuderung bei Stollen,
Quelle: UNIFERM GmbH ¢ Co. KG

Abb. 02: Beispiel fiir durchfeuchtete Rosinen bei Stollen,
Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

Ursprungskristalle sind hierbei nicht mehr wahrzunehmen, ledig-
lich die winzigen Kristallbruchstiicke, die beim Vermahlen entstehen.
Aufgrund der sehr grofien und zugleich ungeschiitzten Kristallober-
fliche ist Puderzucker sehr anfillig fiir Feuchtigkeit (hygroskopisch),
wodurch es schnell zu Verklumpungen kommt. Erhéhter Druck und
warme Temperaturen, die etwa beim Lagern und Transport entstehen
konnen, beschleunigen den Verklumpungsvorgang. Bei sehr hoher
Feuchtigkeit, wie beispielsweise in Verpackungen mit Gebacken mit
eigener hoher Feuchtigkeit, verandern sich seine Beschaffenheit und
sein Aussehen signifikant. Der Puderzucker 16st sich auf, wodurch
er seine kristalline Struktur verliert [1].

Fiir die Herstellung von Glasuren, Cremes, Massen und dem Verar-
beiten von Marzipan ist diese Eigenschaft von groflem Vorteil, jedoch
nicht fir die Bepuderung von Backwaren. Der Einsatz als Dekor ist
somit stark beschrankt. Puderzucker kann bestenfalls bei Backwaren

Abb. 03: Beispiel fiir eine teilweise und ganz durchfeuchtete Oberfliche bei
Riihrkuchen, Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

Abb. 04: Beispiel fiir gelbliche Oberflichenverfirbungen bei Stollen,
Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

Abb. 05: Beispiel fiir eine verschmierte Innenseite einer Verpackungsfolie,
Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG



eingesetzt werden, die eine sehr geringe Gebickfeuchte aufweisen,
unverpackt und fiir den schnellen Verzehr gedacht sind.

DEKORPUDER

Fiir alle anderen Anwendungen wird auf das hochfunktionelle Spezial-
produkt Dekorpuder zuriickgegriffen. Bei Dekorpuder, hiufig auch
Dekorsiiipuder (DSP), Dekorschnee oder Dekorzucker genannt,
handelt es sich um mit Fett ummantelten feinen Traubenzucker
(Dextrose) und/oder feinen bis etwas groberen Zucker (Saccharose).
Durch das Ummanteln (Coating) mit Fett wird die Zugénglichkeit der
Zucker fiir Wasser deutlich herabgesetzt. Dekorpuder ist demzufolge
insbesondere fiir Backwaren mit hohen Gebackfeuchten und feuchten
Oberfléchen, die fiir lingere Zeit zum Verkauf bereitgehalten werden,
besser geeignet als Puderzucker.

Fiir das Coating wird eine Schmelze aus gehirtetem und/oder unge-
hértetem pflanzlichem Fett verwendet, die aus unterschiedlichsten
Olpflanzen gewonnen werden. Dazu gehdren die Friichte der Olpalme,
Sonnenblumenkerne und Samen des Salbaums. Palmfett spielt von
allen die grofite Rolle, da es besonders vielseitig ist. Der Trend geht
hier zu nachhaltig produziertem Palmfett, das nach ,RSPO“ (Round-
table on Sustainable Palm Oil) zertifiziert ist. Das bedeutet, dass das
Palmfett unter Einhaltung sozial- und umweltvertraglicher Kriterien
hergestellt wird.

Beim Zucker handelt es sich wie beim Puderzucker um raffinierten
weiflen Kristallzucker. Beide werden auf die gleiche Weise hergestellt,
wobei dieser Zucker allerdings nicht vermahlen wird. Er besteht aus
einer abgesiebten Zuckerfraktion, die fiir mindestens 90 % der Zucker-
menge einen feinen Korngréfienbereich von 0,10 bis 0,75 mm aufweist.
Aufgrund der sich hierdurch ergebenden kleineren Gesamtkristall-
oberfliache pro kg Zucker im Vergleich zu Puderzucker wird weniger
Feuchtigkeit an der Kristalloberfliche absorbiert [2].

Der Traubenzucker, auch als Dextrose oder D-Glucose bezeichnet, ist
eine natiirlich vorkommende Zuckerart. Er wird aus Stirke gewonnen
und in zwei pulverformigen Varianten angeboten. Zum einen als
Dextrose-Monohydrat, welches ein Wassermolekiil enthélt (max.
9% Feuchte) und zum anderen als Dextrose-Anhydrid, welches kein
Wassermolekiil enthélt (max. 1% Feuchte). Unabhdngig davon ist
Traubenzucker in unterschiedlichen Korngrofien und Kristallformen
erhiltlich [2].

Dekorpuder kann neben den genannten Basisinhaltsstoffen Trauben-
zucker und/oder Zucker und Fett weitere Inhaltsstoffe wie Stirke,
Trennmittel, Rieselhilfsmittel und Aromen enthalten.

Abb. 06: Rieselverhalten von zwei unterschiedlichen Dekorpudern,
Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

EIGENSCHAFTEN VON DEKORPUDER

Alle enthaltenen Inhaltsstoffe haben einen unterschiedlich starken
Einfluss auf die Dekorpudereigenschaften und tragen bei richtiger
Auswahl sowie richtigem Herstellprozess dazu bei, den verschiedensten
Anforderungen, die an eine Bepuderung gestellt werden, gerecht zu
werden. Die Quantitit und Qualitit eines jeden Inhaltsstoffes beein-
flussen das Ergebnis ebenso signifikant.

Neben diesen direkten Einflussfaktoren gibt es auch indirekte Einfluss-
faktoren wie die Verarbeitungsbedingungen, insbesondere Temperatur,
Feuchtigkeit und Zeit, und die Art und Weise der Verarbeitung, die
einen weiteren und nicht unerheblichen Einfluss auf die Eigenschaften
der Dekorbepuderung haben. Im Wesentlichen wird bei den Eigen-
schaften in Farbe, Geruch/Geschmack, Beschaffenheit und Stabilitit
gegeniiber Feuchtigkeit und Temperatur unterschieden.

Wird bei einem Dekorpuder von Farbe gesprochen, so ist fiir gew6hn-
lich damit der Weif3grad gemeint. Je nachdem, welche Ursprungsfarben
die anwesenden Inhaltsstoffe des Dekorpuders haben, wird der Weif3-
grad beeinflusst. Moglich ist ein Farbbereich von grauweif} iiber beige-
weifd bis schneeweif3. Letzteres wird bevorzugt, da es einen makellosen,
frischen und reinen Farbton darstellt.

Bei Geruch und Geschmack sind prinzipiell keine Grenzen gesetzt. In
der Regel werden Aromen eingesetzt, die meistens eine Karamell- und/
oder Vanillenote aufweisen. Neben der Zugabe von Aromen beeinflusst
auch die Zuckerart den Geschmack. Zucker hat im Vergleich zu Trau-
benzucker einen hoheren Stiflungsgrad. Er entspricht bei Zucker dem
Wert 100. Wird Traubenzucker mit dem gleichen Mengenanteil dosiert,
so liegt dessen Siifflungsgrad bei einem Wert von 75. Traubenzucker ist
demzufolge weniger siiff in der Wahrnehmung und hinterldsst einen
kithlenden Effekt, der mehr Frische suggeriert [2]. Beide Zucker mitei-
nander zu kombinieren, verschafft aufgrund der unterschiedlichen
Geschmacksprofile den damit bepuderten Backwaren ein besonders
vielseitiges Geschmackserlebnis.

Beschaffenheit ist ein Sammelbegriff fiir die Kornigkeit, die Griffigkeit,
sowie das Fall- und Haftverhalten des Puders. Dekorpuder kann sehr
fein bis sehr grob kornig sein. Mithilfe des Rieseltestes nach Dr. Pfren-
gele (DIN ISO-Methode 4324) konnen die Unterschiede hinsichtlich
der Kornigkeit gut verdeutlicht werden (Abb. 06).

Bei dieser Methode rieselt eine definierte Menge Dekorpuder bei einer
langsamen und gleichméfligen Rithrbewegung aus einem Trichter

Abb. 07: Vergleich der Temperaturstabilitit von Puderzucker (beide Reihen links) und Dekorpuder
(beide Reihen rechts) auf Berlinern mit ca. 50 °C Oberflichentemperatur (obere Reihe direkt

nach dem Auftrag, mittlere Reihe nach ca. 15 min, untere Reihe nach ca. 45 min Stehzeit),
Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

und baut je nach Beschaffenheit einen unterschiedlich hohen Kegel
innerhalb einer bestimmten Rieselzeit auf. Je kleiner die Kegelhohe
und kiirzer die Rieselzeit, desto ,trockener® ist der Dekorpuder. Mit
trocken ist hierbei eine kérnige, pudrige, weniger griffige, weniger
pappige, weniger anhaftende und rieselfreundliche Beschaffenheit
gemeint. Bei einem grofleren Kegel und langerer Rieselzeit verhalt es
sich genau umgekehrt: Je grofier der Kegel und linger die Rieselzeit,
desto ,nasser” ist der Dekorpuder. Die Struktur ist hierbei weniger
kornig und weniger pudrig, dafiir griffiger, pappiger, anhaftender und
weniger rieselfreundlich. Verantwortlich fiir die genannten Eigen-
schaften sind die Rieselhilfs- und Trennmittel, die eingesetzt werden,
aber auch die pflanzlichen Fette und Stirken kénnen Einfluss nehmen.
Dies ist entscheidend fiir die Produktanhaftung und die Art und Weise
der Verarbeitung des Dekorpuders mittels Biirsten- oder Siebsystemen.

Unter den Dekorpudereigenschaften ist die Stabilitit bei Feuchtig-
keit und Temperatur die wichtigste Eigenschaft, da sie das Aussehen
maf3geblich beeinflusst. Bei unverpackten Backwaren ist das allerdings
weniger ein Thema als bei verpackten Backwaren. Unverpackte Back-
waren sind fiir gewohnlich nur kurzzeitig schwankenden Umgebungs-
bedingungen bei Transport und Verkauf ausgesetzt. Dennoch gibt es
auch bei unverpackten Backwaren Momente, in denen die Stabilitat
wichtig ist. Ein gutes Beispiel hierfiir sind Fettgebédcke, die zum Zeit-
punkt der Bepuderung nicht immer ausreichend ausgekiihlt sind
(Abb. 07). Frisch aufgetragener Puderzucker und Dekorpuder zeigen
zu Beginn ein vergleichbares Erscheinungsbild auf der Gebéckober-
flache. Innerhalb kiirzester Zeit werden jedoch erhebliche Unterschiede
sichtbar. Puderzucker verliert aufgrund des fehlenden Coatings mit
Fett seine Struktur und optische Attraktivitit. Dekorpuder hingegen
ist durch den Fettauftrag sehr temperaturstabil und iiberzeugt mit
weiterhin unverdnderter und makelloser Beschaffenheit.

Bei verpackten Backwaren kommen weitere, weitaus anspruchsvollere
Anforderungen dazu, da die Deckfihigkeit der weiflen Bepuderung
tiber einen sehr langen Zeitraum verschiedenen Einfliissen trotzen
muss. Die nach dem Verpacken sich schnell einstellende hohe Gleich-
gewichtsfeuchte stellt dabei die grofite Herausforderung dar. Signifi-
kante Temperaturveranderungen, beispielsweise durch Einfrieren und
Auftauen, sowie mechanische Einfliisse bei Transport und Lagerung sind
gleichermaflen herausfordernd und verlangen einem Dekorpuder viel ab.

ZUSAMMENFASSUNG

Dekorpuderung zahlt zu der Konigsdisziplin der Dekorierungsmoglichkeiten.
Die Faktoren, die bei der Wahl der richtigen Dekorpuderung zu beachten sind,
sind komplex. Eine sorgfaltige Situationsanalyse, unter Berticksichtigung aller
Faktoren, hilft bei der richtigen Auswahl und verschafft so die angestrebten

Gebickqualititen.

Puderzucker wird den hohen Anspriichen an die Optik bei Fettgebécken, Riihr-
kuchen und Stollen in den seltensten Fillen gerecht. Mangelhafte Gebéckober-
flichen bei der Verwendung von Puderzucker bei Fettgebécken bestatigen das.
Durch Einsatz von Dekorpuder ergibt sich ein grofier Leistungsspielraum beim
Weiflgrad, bei Geruch und Geschmack, sowie bei der Beschaffenheit (Kornigkeit,
Griffigkeit, Haft- und Fallverhalten). In puncto Feuchte- und Temperaturstabilitat
beweist Dekorpuder ebenso eine besonders hohe Leistungsfahigkeit. Verantwort-
lich dafiir ist neben der Qualitat und Quantitit der verwendeten Inhaltsstoffe

insbesondere auch das Herstellverfahren.

Unter Beriicksichtigung all dieser Punkte kann der richtige Dekorpuder ausge-
wihlt und schlieflich eine gleichbleibend attraktive und verkaufsfordernde
Oberflichenqualitdt bei verpackten wie unverpackten Gebécken erreicht werden.

Abb. 08: Wassertest bei 40 °C mit Puderzucker (links), Dekorpuder A
(mittig) und Dekorpuder B (rechts), Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG

DER WASSERTEST

Mithilfe eines Wassertests, der hohe Temperatur und Feuchtigkeit
simuliert, lassen sich die Leistungsfahigkeit und -unterschiede von
Dekorpuderungen sehr gut visualisieren (Abb. 08). Bei diesem Test
wird das Dekor auf 40 °C temperiertes Wasser aufgesiebt und nach 60
Minuten bewertet. Die auf den Wasserspiegel aufgesiebte Dekormenge
(Decke) ist dabei definiert und bei allen gleich.

Puderzucker ist erwartungsgemif} bei diesen Bedingungen nicht stabil.
Die aufgetragene Menge geht umgehend in Losung und ist nicht mehr
zu erkennen. Bei den beiden Dekorpudern verhélt es sich anders, wobei
es untereinander nochmal sichtbare Qualitatsunterschiede gibt. Im Test
zeigt Dekorpuder A eine durchgehend geschlossene Decke und klares
Wasser, was eine sehr gute Stabilitit bedeutet und beispielsweise fiir
den Einsatz bei verpackten, feuchten und lang gelagerten Backwaren
spricht. Dekorpuder B hingegen ist grofitenteils durchgefeuchtet. Dies
ist an der graumilchigen Deckenfarbe und dem milchigen Wasser zu
erkennen. Die Stabilitit bei Feuchtigkeit und Temperatur ist deutlich
eingeschrankt, was fir unverpackte, eher trockene, kurz gelagerte
Backwaren noch ausreichend sein kann.

Foto: © UNIFERM
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TRENDGERECHT UND LEISTUNGSSTARK

SPEZIALMARGARINEN IN DER MODERNEN BACKEREI

Margarine wurde im 19. Jahrhundert erfunden, um als giinstiger Butterersatz zu dienen. Von diesem Einsatzzweck ist heute
nichts mehr zu spiiren. Die Margarine hat sich zu einer relevanten Zutat in der modernen Bickerei entwickelt, die durch
starke Leistung iiberzeugt und es Handwerksbickern erméglicht, richtungsweisende Konsumententrends zu erfiillen. Dazu
zdhlen Nachhaltigkeit und Natiirlichkeit ebenso wie das wachsende Interesse an einer pflanzenbasierten Ernihrung.

MANFRED LAUKAMP

Director Activation Ingredients, verantwortet den Marke-
ting-Services-Bereich von CSM Ingredients (Bremen) fiir die
Regionen Central und East.

EDGAR WIEDENHAUS
Product Manager Bakery Fats bei CSM Ingredients.
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Als Margarine bezeichnet man eine feste, plastische Emulsion des
Typs Wasser-in-Ol, die aus pflanzlichen und/oder tierischen Fetten
gewonnen wird. In Deutschland wird sie in der Regel aus pflanzlichen
Fetten und Trinkwasser hergestellt. Sie hat einen Fettanteil von mindes-
tens 80 und hochstens 90 Prozent und der Milchfettgehalt im Ender-
zeugnis darf maximal drei Prozent des Fettgehalts betragen. Innerhalb
dieser Vorgaben bleibt viel Spielraum fiir die Rezepturgestaltung.

Margarine ist also nicht gleich Margarine. Vielmehr werden in den
Backstuben der hiesigen Handwerksbickereien je nach Gebicktyp
verschiedene Spezialmargarinen verarbeitet. Hierzu zdhlen Backmar-
garinen ebenso wie Plunder-, Zieh- und Crememargarinen. Sie alle
verfiigen iiber spezielle Leistungsprofile, Konsistenzen und Schmelz-
punkte. Thr gezielter Einsatz ermdglicht Backern die Herstellung eines
breiten Sortiments hochwertiger Feiner Backwaren mit hohem Genuss-
wert — von Gebiécken aus Hefe- oder Miirbeteigen, Sand- oder Riihr-
massen bis hin zu Bldtterteig-, Plunder- oder Croissant-Spezialititen.

EINE ,,PERLE“ WIRD GEBOREN

Dass Margarine es einmal so weit bringen wiirde ... Hatte ihr
Erfinder es jeweils zu trdumen gewagt? Mitte des 19. Jahrhunderts
folgte der Chemiker Hippolyte Mege-Mouriés (1817-1880) dem
Aufruf des franzosischen Kaisers Napoleon III. zur Entwicklung eines
neuen, bezahlbaren Speisefetts fiir das Militdr. Zu diesem Zeitpunkt
fithrten Industrialisierung, Bevolkerungswachstum und Landflucht
zu Nahrungsmittelverknappung und steigenden Lebensmittelpreisen.
Besonders bei den Speisefetten — Butter und Rindertalg waren die
wichtigsten Vertreter - zeichnete sich ein gravierender Engpass ab.
»Deutlich billiger als natiirliche Butter sollte (das neue Fett) sein ...,

dabei aber wohlschmeckend, nahrhaft, gesundheitlich unschédlich und
gut haltbar, so Napoleon IIL, der dem Erfinder eine Belohnung von
100.000 Francs versprach.

Mege-Mouriés gewann den Wettbewerb und startete in einer kleinen
Fabrik in Poissy bei Paris die Herstellung seines neuen Produkts auf
Basis von Rindertalg. Am 27. Januar 1870, gerade mal ein halbes Jahr
nach der Patentanmeldung, wurde seine Margarine erstmals auf dem
Pariser Markt als ,,Beurre économique“ (Sparbutter) verkauft. Doch
die konkurrierenden Handler wehrten sich mit einer Klage gegen die
Bezeichnung ,,Butter, sodass der Erfinder sein Kunstprodukt fortan
»Margarine Mouries“ nannte — ein Kunstwort aus dem griechischen
Margaron (Perle) und dem franzésischen Glycérine (ein im Fett enthal-
tener, dreiwertiger Alkohol). Uber seine Erfindung sagte Mége-Mou-
ries selbst: ,Not macht erfinderisch. Margarine macht satt.”

Was dann folgte, ist eine inzwischen mehr als 150-jihrige Erfolgsge-
schichte: Das streichfihige Speisefett avancierte rasch zu einem wich-
tigen Nahrungsmittel fiir eine stark wachsende Bevolkerung. Neue
Rezepturen wurden entwickelt, Margarinen auf Basis pflanzlicher Fette
gelangten zur Marktreife, Spezialmargarinen hielten Einzug in Bickerei
und Konditorei, Marken wurden aufgebaut und gepflegt. Heute iiber-
zeugt Margarine in der Handwerksbackerei durch ihre hochgradige
Spezialisierung und ihre Leistungsfahigkeit. Daneben bringt sie jedoch
noch einen weiteren entscheidenden Vorteil fiir Backer mit sich, der
bislang eher eine Nebenrolle spielte, seit einigen Jahren aber zusehends
an Bedeutung gewinnt:

Ob Klimaschutz, Nachhaltigkeit oder auch
vegane Ernihrung, Margarine bedient optimal
eine Vielzahl aktueller Verbrauchertrends.
Das macht sie zu einer modernen, zukunfts-
fahigen Zutat in der Handwerksbdckerei.

Manfred Laukamp

Foto: © Pexels

——

Foto: © Pexels
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NATURLICH NACHHALTIGE ROHSTOFFE

Klimaschutz und Nachhaltigkeit stehen bei vielen, insbesondere
jingeren Verbrauchern ganz oben auf der Priorititenliste. Sie inte-
ressieren sich fiir alternative Energien, entscheiden sich fiir klima-
freundliche Fortbewegungsmittel und verleihen ihren Anliegen
offentlich Nachdruck, Stichwort ,,Fridays for Future®. Dieses Engage-
ment setzt sich auch beim Einkauf und am Esstisch fort. Hoch im
Kurs stehen neben regionalen Lebensmitteln auch solche, die durch
Natiirlichkeit und bei Klimaschutzaspekten wie zum Beispiel einem
niedrigen CO2-Fuflabdruck iiberzeugen. Margarine erfiillt all diese
Anspriiche optimal, denn sie wird aus natiirlichen pflanzlichen
Rohstoffen wie Palm-, Sonnenblumen- oder Rapsol hergestellt, die
sowohl durch ihre Inhaltsstoffe punkten als auch in Sachen Klima-
schutz und Nachhaltigkeit.

Bestes Beispiel ist das Palmol. Es hat optimale Eigenschaften fiir die
Herstellung moderner Spezialmargarinen. Bei Raumtemperatur weist
es entweder einen festen oder halbfesten Zustand auf und eignet
sich somit ideal zur Herstellung besonders plastischer Margarinen.
Gleichzeitig wirkt sich die Herstellung von Palmél im Vergleich zur
Herstellung aller anderen Nutzpflanzen fiir Ole am geringsten auf die
Umwelt aus. Die Produktivitdt pro Hektar Fliche ist circa fiinf- bis
elfmal hoher als die bei anderen Olen, die CO2-Emission sowie der
Wasserbedarf sind gering.

Gleichwohl stof8t der klassische Palmoélanbau zunehmend mehr auf
Kritik, da die stetig wachsende Nachfrage auf dem Weltmarkt dazu
gefiithrt hat, dass fiir Palmolplantagen in grofSem Stil tropische Walder
gerodet werden. Deshalb setzt sich der Runde Tisch fiir nachhaltiges
Palmol (Roundtable on Sustainable Palm Oil, RSPO) seit seiner Griin-
dung im Jahr 2004 fiir einen 6kologisch, 6konomisch und sozial nach-
haltigen, verantwortungsvollen Anbau ein. Er hat Grundprinzipien
und Kriterien zur nachhaltigen Palmél-Produktion formuliert, die
beispielsweise auf die Erhaltung der Lebensrdume sowie die Rechte
der Einwohner in den Anbaulindern wie Indonesien und Malaysia
abzielen, die als Kleinbauern oft auf den Palmél-Anbau angewiesen
sind. Zudem gewiéhrleisten die selbstgesetzten Vorgaben, dass bei
der Neuanlage von Plantagen keine sogenannten Primérwilder oder
Gebiete mit hohem Naturschutzaspekt betroffen sind. Heute hat der
RSPO weltweit mehr als 4.000 Mitglieder entlang der Palmol-Liefer-
kette. Sie haben sich dazu verpflichtet, vom RSPO zertifiziertes nach-
haltiges Palmol zu produzieren, zu beziehen und/oder zu verwenden.
Dazu zdhlen auch zahlreiche namhafte Hersteller von Spezialmarga-
rinen fiir die Handwerksbackerei. Die Margarinen auf Palmoél-Basis,
die in den Backstuben der Republik fiir Kuchen, Kleingebick und
Co. verwendet werden, werden somit schon heute grofitenteils mit
nachhaltigen Rohstoffen hergestellt — Tendenz steigend.

Auch die Umweltbilanz anderer Margarine-Rohstoffe wie etwa
Sonnenblumen- oder Raps6l macht insgesamt eine gute Figur, denn die
Herstellung pflanzlicher Lebensmittel fithrt grundsitzlich zu weniger



Emissionen von Treibhausgasen als die Herstellung von Lebensmitteln
tierischen Ursprungs. Zudem steht sie fiir eine verantwortungsvollere
Nutzung von landwirtschaftlichen Flichen, Wasser, Treibstoff und
Diingemitteln, was im Ergebnis zu einem geringeren okologischen
Fuflabdruck fithrt. So gewinnen alle: die Hersteller, die Verbraucher
und unser Planet.

IDEAL FUR ERNAHRUNGSBEWUSSTE UND VEGANER
Neben den grofien Umwelttrends unserer Zeit kénnen Handwerks-
bécker durch den Einsatz von Margarine auch individuelle Verbrau-
chervorlieben und Lebensstile optimal bedienen, die in der Bevolke-
rung immer grofleren Zuspruch finden. Hierzu zdhlt unter anderem
ein wachsendes Bewusstsein dafiir, was dem eigenen Korper guttut,
und damit verbunden der Wunsch nach einer ausgewogenen Ernih-
rung. Gebicke, die mit Margarine hergestellt werden, erfiillen diesen
Wunsch, denn die pflanzlichen Fette und Ole iiberzeugen durch
ihre wertvollen Inhaltsstoffe. Rapsol etwa zeichnet sich durch seinen
Reichtum an ungesittigten Fettsduren aus und Sonnenblumenol ist von
Natur aus reich an mehrfach ungesittigten Fettsauren.

Auch fir Menschen, die sich ganz oder teilweise vegan ernéhren, sind
Feine Backwaren mit Margarine perfekt geeignet — vorausgesetzt, sie
werden komplett ohne Zutaten tierischen Ursprungs hergestellt. In
diese Kategorie fallen neben Butter auch weitere Molkereiprodukte
sowie Honig und Eier. Die Zielgruppe ist grofl und wichst stetig.
Neben Veganern, die sich ausschlieflich pflanzlich erndhren, umfasst
sie auch Vegetarier, die auf Fleisch- und Fischprodukte verzichten,
sowie Flexitarier, also Menschen, die sich regelmiflig bewusst fiir vege-
tarische und vegane Alternativen entscheiden. Besonders attraktiv ist
der vegane Lifestyle dabei fiir die Generation Z und fiir Millennials,
also fiir Konsumenten zwischen 16 und 34 Jahren. Die Werte und
Wiinsche dieser Verbrauchergruppen werden sowohl die gesellschaft-
liche Diskussion als auch den Lebensmittelmarkt noch lange préigen.
Bicker, die auf Margarine und weitere pflanzliche Losungen setzen
und dabei viel Wert auf genussvolle Gebdcke legen, sind also nicht
nur fiir den Moment, sondern auch fiir die Zukunft bestens aufgestellt.

VON TRENDS GETRIEBEN

Wihrend Margarine aufgrund ihrer Rohstoffe, deren Inhalte und
Anbau verschiedenste Verbrauchertrends bedient, stoflen gleichzeitig
neue Entwicklungen in der Bevolkerung auch neue Entwicklungen im
Bereich der Margarine an.

Entwicklungen im Bereich der Margarine sind
fast ausschliefSlich von aufSen getrieben — von
der Politik, von gesetzlichen Regelungen und
insbesondere auch von Konsumenten, ihren
Bediirfnissen und Wiinschen. Entsprechend
sind die anwendungstechnischen Anforde-
rungen an die Margarine bei der Gebdck-
herstellung in den letzten Jahren weitgehend
gleichgeblieben, aber die Anmspriiche an die
Zutaten haben sich verdndert.

Edgar Wiedenhaus

Ein Thema, das in den letzten Jahren nicht nur in der Backbranche
grofle Wellen geschlagen hat, sondern auch in der Offentlichkeit
Beachtung fand, sind Trans-Fettsduren (kurz TFA, von engl. ,trans-
fatty acids®). Sie stehen bereits seit Langerem in der Kritik, da hohe
TFA-Dosen zu Verdnderungen der Blutfette fithren und dadurch
nach heutigem Stand der Wissenschaft wahrscheinlich das Risiko fiir
Herz-Kreislauf-Erkrankungen steigern. Die deutsche Lebensmittel-
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wirtschaft und das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz haben daher im Jahr 2012 in einer gemein-
samen Initiative ,,Leitlinien zur Minimierung von Trans-Fettsduren in
Lebensmitteln herausgegeben. Mittlerweile sind die darin enthaltenen
Empfehlungen geltendes Recht: Laut VO (EU) 2019/649 vom April
2019 diirfen Lebensmittel, die fir den Endverbraucher oder fur die
Abgabe an den Einzelhandel bestimmt sind, nicht mehr als 2 Gramm
Trans-Fettsduren nicht-tierischen Ursprungs pro 100 Gramm Fett
enthalten. Die 6ffentliche Diskussion rund um TFA hat zu beachtlichen
Weiterentwicklungen insbesondere im Bereich der Siedefette, aber
auch im Bereich der Spezialmargarinen gefiihrt. Schon bevor aus den
Leitlinien eine gesetzliche Vorgabe wurde, stellten zahlreiche Hersteller
ihr Margarine-Sortiment auf leistungsstarke Produkte mit niedrigem
TFA-Wert um, um den gestiegenen Anspriichen ihrer Kunden gerecht
zu werden.

Seit Inkrafttreten der neuen Verordnung ist TFA im Zusammenhang
mit Margarine kein Thema mehr. An seine Stelle sind andere Verbrau-
cherwiinsche geriickt, die sich parallel entwickelt haben und Einfluss
auf Innovationen bei Spezialmargarinen nehmen. Ganz vorne dabei ist
das Thema ,,Clean Label“. Konsumenten wiinschen sich kurze Zuta-
tenlisten. Zusdtze wie (kiinstliche) Farb- und Konservierungsstoffe
hingegen sind ihnen ein Dorn im Auge. Entsprechend wurden viele
Margarinerezepturen in den letzten Jahren dahingehend optimiert,
dass bei gleicher Leistung und gleichem, gutem Geschmack weitge-
hend auf Zusitze verzichtet werden kann.

Wie in anderen Warengruppen auch, gibt es zudem Themen, bei
denen sich die Geister scheiden. Dies triftt etwa auf die Fettfrage zu:
Wiahrend einige Verbraucher groflen Wert auf den Einsatz ungehir-
teter Fette legen, praferieren andere palmolfreie Margarinen. Fiir beide
Anspriiche sind mittlerweile hochwertige Losungen verfiigbar, sodass
Handwerksbiacker die Produkte wihlen konnen, die am besten zu den
Bediirfnissen ihrer Kunden passen.

BESSER ALS BUTTER?

Margarinen bedienen also einerseits Verbrauchertrends und werden
andererseits von ihnen getrieben. Blickt man vor diesem Hintergrund
noch einmal auf ihre Anfinge, stellt sich unwillkiirlich die Frage: Ist

Margarine am Ende nicht nur ein giinstiger Butterersatz, wie urspriing-
lich erhofft, sondern vielmehr besser als Butter?

Pauschal lasst sich diese Frage nicht beantworten und allein aufgrund
der geschmacklichen Unterschiede und entsprechender Verbraucher-
vorlieben haben beide ihre Berechtigung — sowohl im privaten Bereich
als auch in der Handwerksbdckerei. Was den Fettgehalt anbelangt,
macht es zudem keinen groflen Unterschied, ob man Butter oder
Margarine verwendet. Er liegt bei beiden zwischen 80 und 90 Prozent.
In anderen Punkten unterscheiden sich Butter und Margarine aber
durchaus, etwa bei der Treibhausgasbilanz. Wie bereits erwiéhnt,
punktet Margarine durch einen geringen CO2-Fuflabdruck - ganz im
Gegensatz zu Butter. Das verdeutlichen Zahlen des Johann Heinrich
von Thiinen-Instituts, Bundesforschungsinstitut fiir Lindliche Raume,
Wald und Fischerei, einer Einrichtung des Bundesministeriums fiir
Erndhrung und Landwirtschaft. Demnach werden bei der Herstel-
lung eines Kilogramms Margarine gut 0,75 Kilogramm CO2 ausge-
stoflen. Bei der Herstellung von Butter ist es mit 25 Kilogramm CO2
pro Kilogramm mehr als das 30-Fache. Die schlechte Okobilanz hat
verschiedene Ursachen. Zum einen beansprucht die Herstellung von
Butter deutlich mehr Landflache als die von Margarine. Denn sowohl
die Kihe, die die Milch fiir die Butter liefern, als auch die Futtermittel
fiir ebendiese Kiihe brauchen Platz. Zum anderen st6f3t jede Kuh pro
Jahr im Durchschnitt rund 100 Kilogramm Methan aus, ein Gas, das
dem Klima zehn- bis zwanzigmal mehr schadet als Kohlenstoffdioxid.
Mit Blick auf die steigenden Verbraucheranspriiche hinsichtlich Nach-
haltigkeit und Klimaschutz geht Margarine aus diesem Vergleich als
eindeutiger Gewinner hervor. Und auch Verbraucher, die sich bewusst
fiir eine rein pflanzliche Erndhrung entscheiden, werden stets der
Margarine den Vorzug geben.

Unabhiéngig davon bieten Spezialmargarinen Handwerksbéckern viele
Vorteile, die ihren Backstubenalltag erleichtern: Sie stehen fiir gleich-
bleibende Qualitit, lassen sich einfach verarbeiten und ermdéglichen es
Bickern, mit trendgerechten Zutaten moderne Gebacke herzustellen,
die jeden Kundengeschmack treffen. Eine starke Leistung fiir ein
Produkt, das die Qualitit jedes Feingebdcks mafigeblich beeinflusst,
ohne sich selbst in den Vordergrund zu dringen.

ZUSAMMENFASSUNG

GEMIS 2009
Schinken (Schwein)
Joghurt

Sahne

Kase

Butter

Gemiise frisch

Gemiise frisch, 6kologischer
Anbau

Gemiise Konserve
Gemiise, tiefgekiihlt
Kartoffeln

Pommes Frites, tiefgekiihlt
Margarine

Mischbrot

Bier

Saft

Lindenthal et al. (2010)

Joghurt natur 3,5 % Fett,
konventionelle Produktion

Joghurt Himbeere 1,8 % Fett,
konventionelle Produktion

Camenbert
Karotten, konventionelle
Produktion

Kopfsalat, konventionelle
Produktion

Weizenbrotchen, konventionelle

Produktion

Dinkelvollkornbrot, konventio-
nelle Produktion

Kjer et al. (1994)
Tomate, Freiland

Tomate, Treibhaus

Margarine wurde im 19. Jahrhundert erfunden, um als giinstiger Butterersatz
zu dienen. Seitdem hat sie sich zu einer relevanten Zutat in der modernen

Bickerei entwickelt, die durch starke Leistung iiberzeugt und es Handwerks-
béckern ermdglicht, trendgerechte Gebécke herzustellen, die jeden Kunden-

geschmack treffen.

Neben ihrer hochgradigen Spezialisierung und ihrer Leistungsfihigkeit bringt
die Margarine zudem noch einen weiteren entscheidenden Vorteil fiir Backer
mit sich, der seit einigen Jahren zusehends an Bedeutung gewinnt: Sie bedient
optimal eine Vielzahl aktueller Verbrauchertrends. Dazu zihlen grofie gesell-
schaftliche Themen unserer Zeit wie Klimaschutz und Nachhaltigkeit ebenso
wie individuelle Verbrauchervorlieben und Lebensstile, die in der Bevolke-
rung immer grofleren Zuspruch finden, zum Beispiel bewusste Erndhrung

oder der vegane Lifestyle.

Gleichzeitig werden neue Entwicklungen im Bereich der Margarine fast
ausschliefSlich von auflen getrieben — von der Politik ebenso wie von Konsu-
menten, ihren Bediirfnissen und Wiinschen. So wurde in den vergangenen
Jahren beispielsweise das Thema Minimierung von Trans-Fettsauren deut-
lich vorangetrieben und die Zutatenlisten vieler Spezialmargarinen wurden
aufgrund des anhaltenden Clean-Label-Trends bei gleicher Leistung immer
kiirzer. Innovation im Bereich der Margarine spielt sich also grofSteilig nicht
bei den anwendungstechnischen Anforderungsprofilen ab, sondern bei den

Anspriichen an die Zutaten.
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MADE IN GERMANY - RUCKBLICK UND AUSBLICK

Seit iiber 100 Jahren werden Siifistoffe in Deutschland als zuckerfreie Siifungsalternativen genutzt. Vieles hat sich iiber die
Jahrzehnte geindert, manches hat Bestand und Neues ist dazugekommen. Doch bis heute gibt es immer wieder Diskussi-
onen um die ,,kiinstlichen“ Siifungsmittel. Nicht sicher? Machen hungrig? Verursachen Ubergewicht und Diabetes? Woher
kommen diese Vorbehalte und was ist dran? Aber nicht nur neue Siifungsmittel, sondern auch politische Forderungen

werden die Zukunft der Siiffe mitbestimmen.

Alles begann im Jahr 1878, als Constantin Fahlberg bei Laborarbeiten
zufillig auf eine extrem siiff schmeckende Substanz stiefl. Der erste
Stilstoff — Saccharin - war entdeckt! Nach zahlreichen Selbstversu-
chen - er konsumierte téglich 10g Saccharin — und weiterfithrenden
Tierversuchen, eroffnete er 1887 die erste Saccharinfabrik der Welt in

ANJA ROTH

Diplom-Oecotrophologin, DFJS Fachjournalistin, selbststidn-
dig mit eigener Praxis fiir Erndhrungstherapie in Koln, seit
2001 fiir den Siiflstoff-Verband e.V. im Bereich Offentlich-
keitsarbeit und Public Affairs titig.
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Magdeburg und lieferte die ersten Chargen Saccharin aus - der Erfolg
lieff nicht lange auf sich warten. Als preisgiinstige Alternative zum
damals sehr teuren Zucker erfreute sich der industriell hergestellte
Suflstoff grofler Beliebtheit in der Bevolkerung. Statt einer grofien
Erfolgsgeschichte begann allerdings stattdessen ein turbulentes Auf
und Ab, zwischen wirtschaftlichen Interessengruppen, der Steuerge-
setzgebung, Schmugglerbanden und zwei Weltkriegen. Doch Saccharin
konnte seinen Stellenwert behaupten und ist seit iber 100 Jahren fiir
viele Menschen die kalorienfreie Stiifie schlechthin. Zwischenzeitlich
sind in der Europdischen Union insgesamt 11 Sufistoffe als sicher
eingestuft und fiir die Verwendung als Zusatzstoffe zugelassen. Je nach
Geschmack, Siiffintensitdt und technologischen Eigenschaften, werden
sie einzeln oder in Mischungen verwendet, immer mit dem Ziel, den
kalorienfreien Siifigeschmack zu liefern.

KONKURRENZ UM DIE SUSSE

Schon bald, nachdem Fahlberg seine Saccharinfabrik gegriindet hatte,
meldete sich die Zuckerindustrie aus Osterreich zu Wort und verlangte
ein Verbot des Konkurrenzproduktes - blieb mit ihren Forderungen
allerdings erfolglos. Im Gegenteil, die Saccharinproduktion wurde
neben Fahlberg auch von der Heyden AG vorangetrieben, der 1891
sogar ein deutlich preisgiinstigeres Herstellungsverfahren gelang. Das
fithrte in den Folgejahren dazu, dass der Zuckerabsatz riicklaufig
wurde. So war es nicht verwunderlich, dass 1894 die Zuckerprodu-
zenten Sturm gegen das Saccharin liefen und erste Pressemitteilungen
verbreitet wurden, nach denen Saccharin der Gesundheit schaden sollte.

In den Jahren 1902 bis 1939 wurden wegen wirtschaftlicher Interessen
und den Auswirkungen des 1.Weltkrieges insgesamt 5 Siifistoffgesetze
erlassen, um entweder den Einsatz, den Verkauf oder den Preis zu
reglementieren oder sogar Verbote ausgesprochen — Saccharin durfte
dann nur noch fiir Diabetiker und nur in Apotheken verkauft werden.

DIE LUST AUF SUSSE - DER SCHMUGGEL BOOMT
Das Saccharinverbot liefS den Schmuggel blithen. Einfuhrzélle in
manchen Liandern verschirften die Situation zusitzlich. So wurden
in den Jahren 1904 bis 1915 iiber 1.500 Personen wegen Vergehens
gegen das Siif3stoffgesetz bestraft. Saccharin wurde in Kleidung einge-
néht, in Champagnerflaschen, Katzenkifigen oder Sirgen versteckt,
in kleinsten Mengen per Brief oder zentnerweise in Heringsfissern
versendet. Das bayerische Grenzdorf Bischofsreut veranstaltete regel-
miflig Prozessionen mit einer hohlen Statue des heute legendéren
»Saccharin-Heiligen“ Johannes Nepomuk - voll der Schmuggelware
fir das benachbarte Bohmen.

Ebenso wie der Erste Weltkrieg brachte auch der Zweite Weltkrieg
eine Zuckerknappheit mit sich und wieder reagierte die Regierung
mit der Aufhebung aller Beschrankungen zur Saccharinherstellung.
Damit konnte, wenn auch nur tiber Lebensmittelkarten, das durch die
Zuckerzuteilung nicht ausreichend abgedeckte Stiffverlangen befriedigt
werden.

SUSSSTOFFE NICHT NUR FUR DIABETIKER

Im Rezeptbiichlein ,,100 erprobte Rezepte® aus dem Jahr 1934, heraus-
gegeben von der Deutschen Siissstoff - Ges. m.b.h., werden neben
der Verwendung des Saccharins bei der ,,Zuckerkrankheit®, auch die
Vorteile fiir Gesunde angepriesen: ,Was dem Kranken dienlich ist,
wird dem Gesunden nicht schaden. Es wird heute der Siif8stoff in
zahlreichen Haushaltungen zur Bereitung von vielerlei Speisen und
Getrinken verwendet und bildet ein praktisches Siifimittel in der Hand
der klugen Hausfrau.“ Aber auch die wirtschaftlichen Vorteile gegen-
tber Zucker werden hervorgehoben: ,,...Hausfrauen dienen, ihnen
sparen helfen und zeigen soll, wie eben Sii3stoff eigentlich zu allen
Speisen geeignet, vollkommen unschédlich ist und in einer Zeit des
immer und iberall knappen Wirtschaftsgeldes Summen fiir andere
lebenswichtige Dinge freigibt.“ Rezepte von Apfelsuppe bis Zwieback-
pudding, aber auch Backrezepte wie fiir Marmorkuchen, Biskuitrolle
und Hefeteig werden der ,fortschrittlichen Hausfrau® mit Sii8stoff
zubereitet vorgestellt, damit sie nicht in eine ,,Hausfrauen-Scheuklap-
pen-Taktik® verfillt.

Ubrigens: dass die Rezepte auch heute noch gelingen und schmack-
hafte Ergebnisse liefern, zeigt der Siifistoff-Verband in Backvideos auf
seinem ,,So-suess-wie-Du-TV Kanal“ bei YouTube.

In den 1950er-Jahren stieg das Zuckerangebot wieder und folglich
sank die Siifistoffnachfrage. Von Beginn an hatten bei der Vermark-
tung von Siuflstoffen die besonderen physiologischen Wirkungen im
Vordergrund gestanden und so wurden Saccharin und Cyclamat - das
ebenso durch Zufall entdeckt wurde - bei Lebensmitteln eingesetzt, bei
denen ein Austausch von Zucker erforderlich schien. Daher blieben
Siiftstoffe von grofer Bedeutung fiir Diabetiker. Diese Zweckbestim-
mung der Sif3stoff-Verwendung fand dann auch Eingang in die deut-
sche Rechtsetzung und so wurden Saccharin und Cyclamat 1963 in
der Bundesrepublik in die Verordnung zu diétetischen Lebensmitteln
aufgenommen und zugelassen ,fiir didtetische Lebensmittel, die fiir
Diabetiker bestimmt sind, sowie fiir diétetische Lebensmittel, die dafiir
bestimmt sind, die Zufuhr von Kohlenhydraten, Fetten und Eiweif3-
stoffen (Néhrstoffen) zu verringern®

Stand in den 1930er-Jahren noch die Einsparung von ,\Wirtschaftsgel-
dern“ im Vordergrund, so stand in den 1960er-Jahren eher die gute
Figur im Fokus. In Deutschland kamen zu dieser Zeit unter dem
Markennamen ,natreen diatsiifle“ Siifistofftabletten und Fliissigsiifie
auf den Markt, die mit dem Slogan ,weg mit all‘ den Kalorien“ werben.
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Auch in ,Eine siile Fibel“ von 1960 heif’t es dazu: ,,Unser Suif$stoff
Saccharin ist viel stifler als Zucker. Diese Tatsache verlangt weise Dosie-
rung, sie bedeutet aber auch Sparsamkeit und kalorienmaf3ig gesehen,
Entlastung ohne Entbehrung. Warum zuerst viele Kalorien aufnehmen,
um sie dann durch Fasten und nicht immer ganz ungefihrliche Abfiihr-
mittel wieder loszuwerden? Viel kliiger ist es, von vornherein weniger
Kalorien seinem Korper zuzufithren.*

SUSSSTOFF UNTER VERDACHT

Rohstoff-, Herstellungs- und Wettbewerbsfragen veranlassten die
Suf3stofthersteller, sich 1966 zu einer losen Arbeitsgemeinschaft - der
Arbeitsgruppe Cyclamat - zusammenzuschliefSen. Gerade rechtzeitig,
um auf die Vorwiirfe zu reagieren, die in den Folgejahren kursieren
sollten. Zwischen 1967 und 1970 entbrannte ein regelrechter Studien-
krieg um Cyclamat. Wahrend die einen Wissenschaftler an Versuchs-
tieren einen Zusammenhang zwischen Cyclamat und Blasenkrebs
gefunden haben wollten, lieferten andere Wissenschaftler Gegenbelege.
In den Medien verbreiteten sich die negativen Schlagzeilen rasend,
wihrend Richtigstellungen fast untergingen.

Obwohl die Qualitat der durchgefiihrten Tierversuche stark diskutiert
wurde, kam es letztlich in den USA 1969 zum Verbot von Cyclamat,
da hier die sogenannte ,Delaney-Klausel® Anwendung fand. Sie
besagt: ,Kein Zusatzstoft darf als sicher erachtet werden, der nach
Aufnahme durch Menschen oder Versuchstieren Krebs erzeugt oder
wenn sich in geeigneten Versuchen zur Bewertung von Lebensmittel-
zusatzstoffen herausstellt, dass in Menschen oder Tieren Krebs hervor-
gerufen wird.“ Fraglich war allerdings, ob es sich bei den Versuchen
auch um ,,geeignete Versuche gehandelt hatte. Schlieflich waren den
Ratten als Versuchstiere extrem hohe Siifistoffmengen verabreicht
worden. Obwohl zeitgleich mit dem Verbot in den USA die Zulassung
von Cyclamat in Groflbritannien und anderen européischen Staaten
erfolgte, ist es in den USA bis heute verboten.

SUSSSTOFFE BEKOMMEN SCHUTZENHILFE

Im Jahr 1970 wurde in Koln der Sii8stoff Verband e.V. gegriindet und
loste damit die Arbeitsgruppe Cyclamat ab. Zu seiner Aufgabe zéihlte
es, neben rechtlichen Belangen auch eine systematische Offentlich-
keitsarbeit zur Aufklarung der Bevolkerung durchzufiihren. Ein Ziel
war es auch, rechtlich der Diffamierung durch die Zuckerlobby entge-
genzuwirken. So wurde beispielsweise eine Werbeagentur, die fiir die
Wirtschaftsvereinigung Zucker tdtig war und einen Anti-Siif3stoff-Ar-
tikel mit dem Titel ,Schleichendes Gift in Millionen Kaffeetassen®
verbreitete, vom Landgericht Hamburg verurteilt, sich sittenwidrig
verhalten zu haben.

Weniger wegen der Unbedenklichkeit und des Nutzens, sondern viel-
mehr (mal wieder) als Helfer in der Not, profitierte die Stuf3stoff-
industrie von einer erneuten Zuckerkrise. Der Grund fiir die Krise:
Mit steigendem Wohlstand nicht nur in den Industriestaaten war
der Zuckerverbrauch rapide gestiegen - von 55 Millionen Tonnen
auf etwa 85 Millionen Tonnen 1974, wahrend von 1964 bis 1970
die Produktion hinter der Nachfrage herhinkte. Im Dezember 1974
erschien im Spiegel der Artikel: ,Zucker ist knapp wie in Kriegszeiten.
Binnen Jahresfrist haben sich die Weltmarktpreise fast verfinffacht.”
Im Artikel heiflt es: ,Derzeit jagen Hindler und Spekulanten in
aller Welt nach dem siiflen Rohstoff und treiben so die Preise auf
nie gekannte Hohen. Die Weltmirkte sind leergefegt und in vielen
Lindern ist das siifle Leben ldngst voriiber. Weil Zucker knapp und
teuer ist, hamstern in England Caféhausgiste Wiirfelzucker, schlagen
sich biedere Hausfrauen um letzte Vorrite in den Ladenregalen. Ein
Supermarkt in Wimbledon verkaufte zeitweilig Zucker nur noch
achtmal am Tag zur vollen Stunde fiir jeweils zehn Minuten. In
Amerika trieb das knappe Angebot die Zuckerpreise derart hoch, dass
sogar Supermarkte ihre Kunden auffordern, aufs Siifle zu verzichten.*
Und weiter: ,Wie einst in Kriegszeiten sollen sich Europas Verbrau-
cher wieder auf Zuckerersatz besinnen.“ Die Kommission der
Europédischen Gemeinschaft ,empfiehlt den Mitgliedstaaten, die



Maéglichkeit einer Anderung ihrer Rechtsvorschriften zu priifen, um
die Verwendung von Saccharin und anderen Siifistoffen fiir zuléssig
zu erkldren,

Das Blatt sollte sich fiir die Siifistoffe aber schon wenige Jahre spater
wieder wenden, als die EG-Kommission angesichts eines riesigen
Zuckeriiberschusses zur Einschrinkung des Saccharinverbrauchs -
»aus gesundheitlichen Griinden', wie es hie8 - aufrief.

SUSSSTOFFE WERDEN MODERN

Neben der Verwendung von Siifistofttabletten und Fliissigsiife setzten
sich auch immer mehr die mit Siiflstoffen gestifiten Erfrischungsge-
tranke durch und in der Fachwelt wurde iiber neue Siif$stoffe berichtet,
um das Angebot neben Saccharin und Cyclamat zu erweitern, denn
Alternativen zum Zucker schienen angesichts der Ausbreitung von
Zivilisationskrankheiten wie Ubergewicht und Diabetes dringend
vonndten zu sein.

Mit Aspartam kam dann in den 1980er-Jahren ein bereits 1965 vom
US-Chemiker James M. Schlatter zufillig entdeckter Siifstoft auf den
Markt. Der aus den Eiweiflbausteinen L-Asparaginsdure und L-Phenyl-
alanin zusammengesetzte Siif3stoff sorgte allerdings fast von Beginn
an fiir Schlagzeilen, obwohl diese Bausteine auch von Natur aus
in proteinhaltigen Lebensmitteln wie Fleisch, Milchprodukten und
Gemiise vorkommen. Bis heute findet man trotz umfangreicher Unter-
suchungen und mehrfacher Sicherheitsbestitigungen immer noch
negative Aussagen tiber Aspartam: vollig unbegriindet, denn Aspartam
wurde wiederholt und sehr umfangreich von internationalen Exper-
tenkomitees gepriift und zuletzt 2013 in seiner Sicherheit bestatigt.

SUSSSTOFFE MIT RECHT AUF DEM MARKT

1994 wurde in der Europdischen Union der Einsatz von Siiflstoffen
durch die ,,SiifSlungsmittel-Richtlinie“ (94/35/EG) geregelt, die 1998 in
deutsches Recht umgesetzt wurde. Das erleichterte nicht nur den freien
Warenverkehr innerhalb Europas, sondern war auch eine gute Basis fiir
die notwendige Aufklirung und Sicherheit der Verbraucher. Zunachst
wurden die Stifistoffe Acesulfam-K, Aspartam, Cyclamat, Neohespe-
ridin DC, Saccharin und Thaumatin zum Gebrauch in festgelegten
Lebensmittelgruppen zugelassen. Im Jahr 2004 wurden mit der Ande-
rungsrichtlinie 2003/115/EG des Europdischen Parlaments und Rates
zusitzlich die beiden Siifistoffe Sucralose und Aspartam-Acesulfam
K-Salz zugelassen. Abgeldst wurde die Richtlinie dann 2008 durch die
noch heute giiltige Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 iiber Lebensmit-
telzusatzstoffe. Mit der Richtlinie 2009/163 EU erhielt im Januar 2010
Neotam die Zulassung in der Européischen Union und der Einsatz der
Steviolglycoside wurde kurz danach ebenfalls genehmigt. Das jiingste
Mitglied in der Familie der Siifistoffe ist das Advantam. Besonders an
diesem Stiflungsmittel ist seine bis zu 37.000fache Stiffkraft im Vergleich
zu Zucker (Saccharose), sodass bereits winzigste Mengen geniigen, um
einem Lebensmittel siiflen Geschmack zu verleihen. Auf den Weg zur
Zulassung hat sich mit Brazzein ein weiterer Protein-Siif3stoff gemacht.
Der natiirlicherweise in der afrikanischen Beere Pentadiplandra braz-
zeana Baillon vorkommende hochintensive Siif8stoff verfiigt {iber ein
hohes Siilungspotenzial. Im Rahmen ihrer als ,Joint Development
Agreement“ (JDA) neu vereinbarten Partnerschaft wollen die Firmen
Roquette und BRAIN AG jetzt die Zulassung des Protein-Siifistoffs
im Lebensmittel-Sektor vorantreiben. Mit der Zulassung wird in 3-4
Jahren gerechnet.

DAS AUS FUR DIABETIKERLEBENSMITTEL

Bis in die 80er-Jahre galt in der Erndhrungstherapie von Diabetes
mellitus ein Verbot von Zucker. Deshalb schrieb auch die Didt-Verord-
nung aus den 60er-Jahren fiir Diabetiker-Lebensmittel den Austausch
von Haushaltszucker vor. Anstelle dessen durften zum SiifSen kalori-
enfreie Siufistoffe, Zuckeraustauschstoffe und Fruchtzucker (Fruktose)
zugesetzt werden. Dadurch enthielten Diabetiker-Lebensmittel oft die
gleiche Kalorienmenge wie ein normales Vergleichsprodukt, zu viel
Fett und ein ungiinstiges Fettsduremuster.
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Neue wissenschaftliche Erkenntnisse fithrten zu einem Wandel in der
Empfehlung zur Erndhrung bei Diabetes. Vor allem die verwendete
Fruktose war in den letzten Jahren stark in die Kritik geraten. Um
diesen Erkenntnissen Folge zu leisten, wurde der §12 der Diétverord-
nung, welcher spezielle Anforderungen an didtetische Lebensmittel fiir
Diabetiker regelte, gestrichen und diese Lebensmittel somit abgeschaftt.
Produkte mit dem speziellen Diabetiker-Hinweis ,,Geeignet zur beson-
deren Erndhrung bei Diabetes mellitus“ durften nur noch bis Oktober
2012 in Verkehr gebracht werden.

Siilstoffgesiifite Produkte waren nicht generell von den Anderungen
des §12 der Diitverordnung betroffen. Zwar durften bis in die
1990er-Jahre Siifistoffe nur in speziellen didtetischen Lebensmitteln
eingesetzt werden, was aber durch die européische SiifSungsmittel-
richtlinie, welche 1998 in Form der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
in deutsches Recht umgesetzt wurde, gedndert worden war. Seitdem
ist der Einsatz von Siifistoffen auch in kalorienreduzierten oder ohne
Zuckerzusatz hergestellten Lebensmitteln erlaubt.

FEINE BACKWAREN UND DIE SUSSSTOFFE

Die Verwendung von Siiflungsmitteln in ,,Feinen Backwaren fiir beson-
dere Erndhrungszwecke war frither durch die Richtlinie 94/35/EG des
Europdischen Parlaments und des Rates genehmigt. Lebensmittel der
Gruppe ,,Feine Backwaren fiir besondere Ernahrungszwecke® deckten
»Lebensmittel fiir Personen, die unter einer Stérung des Glucosestoff-
wechsels leiden (Diabetiker)“ ab, die durch die Richtlinie 89/398/EWG
des Rates geregelt waren. Durch den Wegfall der ,Diabetikerlebens-
mittel war damit die Zulassung zur Verwendung von Siif3stoffen in
feinen Backwaren nicht linger gerechtfertigt und diese Erzeugnisse
sollten nicht linger in Verkehr gebracht werden. In der Folge wurde
die Zulassung fiir Siiftstoffe in der Lebensmittelkategorie 07.2 ,,Feine
Backwaren® deutlich reduziert. Erlaubt sind Sii8stoffe derzeit nur
noch entweder fiir Eistiiten und - waffeln ohne Zuckerzusatz oder
Ess- und Backoblaten. Zur Zeit liegt der Europaischen Kommission
ein Antrag vor, ein Risk-Assessment und eine Sicherheitsbewertung
durchzufithren zum Einsatz von Sucralose fiir energiereduzierte oder
ohne Zuckerzusatz hergestellte feine Backwaren.

WAS DRIN STECKT - STEHT DRAUF

Seit dem 13. Dezember 2014 gilt fiir Lebensmittel die Lebensmittelin-
formations-Verordnung, kurz LMIV genannt. Vorher wurden Sif3stoffe
unter dem Klassennamen ,,Siif$stoff“ und dem jeweiligen Namen des
Stulstoffes oder der E-Nummer, also beispielsweise ,,Siif$stoff Saccharin®
oder ,,Stiflstoff E 954 im Zutatenverzeichnis genannt. Seit 2014 steht
im Zutatenverzeichnis nur noch der Klassenname ,SiifSungsmittel,
sowohl fiir Sti8stoffe als auch fiir Zuckeraustauschstoffe, danach folgen
Name oder E-Nummer. Fiir den Verbraucher wird es dadurch schwie-
riger, Siifstoffe und Zuckeraustauschstoffe voneinander zu unter-
scheiden. Das zeigt auch die Verbraucherbefragung ,Stife Claims®
des Bundesverbandes der Verbraucherzentrale e.V.

MYTHOS SUSSSTOFF

Uber die Jahrzehnte hinweg kamen immer wieder Fragen auf zu
Siifistoffen, die sich zum Teil regelrecht zum Mythos mauserten und
sich entsprechend in den Medien immer wieder verbreiten. Manche
Mythen haben ihren Ursprung vor hundert Jahren, andere sind
neueren Ursprungs und zum Teil — wie die Aussagen tiber Aspartam —
nicht mehr zu ihrem Ursprung zuriick nachvollziehbar. Wieder andere
erscheinen zunichst logisch, wie der ,Einsatz von Siifistoffen in der
Schweinemast®, oder der ,HeifShunger durch Siflstoffe”, wenn man
die Hintergriinde nicht kennt. Auch die in den letzten Jahren stirker
in den Fokus geriickte Darmmikrobiom-Forschung bringt Siifistoffe
in die Diskussion.

Eine Aufkldrung ist also auch noch nach iiber 100 Jahren notwendig
und sinnvoll. Dabei ist der Siifistoff-Verband sehr gerne behilflich. ,,Die
12 grofiten Siiflstoff-Mythen® finden sich anschaulich erklirt in der
gleichnamigen Broschiire des Siifistoff-Verband e.V.

ZUKUNFT DER SUSSE

Ein Ziel der Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie (NRI)
ist es, den Anteil von Zucker in Lebensmitteln und damit die Gesamt-
kalorien zu reduzieren. Urspriinglich lag der Fokus also auf der Ener-
giedichte, heute steht auch der siifle Geschmack in der Kritik. Eine
generelle Reduzierung von Siif3e, eine ,,Siifle-Entwohnung“ oder gene-
relle Siiflereduktion wird diskutiert. Als Argument wird eine Theorie
zur ,,Stf3-Gewohnung“ herangezogen. Nach ihr soll eine stark gesiifSte
Erndhrung zu einer verdnderten Wahrnehmung von siifien Lebensmit-
teln und zu einer Gewdhnung an den siiflen Geschmack bei Kindern
fithren, die zu einem iiberméfligen Zuckerkonsum und einer Gewichts-
zunahme im Erwachsenenalter fithren konne.

Jedoch ist die These eine Vermutung, wissenschaftliche Belege fehlen.
Das Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft weist
in seinem Zwischenbericht zur NRI sogar in einer Fufinote auf den
»erheblichen Forschungsbedarf® hin, um die These einer Siifigewoh-
nung durch den Verzehr siifler Lebensmittel bestitigen zu konnen.
Vielmehr zeichnet die Studienlage ein anderes Bild, denn viele Studien

Acesulfam-K 950 SCF 9
Advantam 969
Aspartam 951
Aspartam-Acesulfam-Salz 962

Cyclamat 952 SCF 7

Neohesperidin-DC 959 SCE 5
Neotam 961
Saccharin 954
Steviolglycoside 960
Sucralose 955

Thaumatin 957 unb
ZUSAMMENFASSUNG

unterstiitzen diese These dezidiert nicht: Sie zeigen auf, dass der
Konsum von siiflen Lebensmitteln und Getranken nicht die Prife-
renz fiir Siifles beeinflusst. Auch Dr. Kathrin Ohla macht in jhrem
Vortrag am Tag der Sifle 2021, den der Siif3stoff-Verband erstmals
veranstaltet hat, deutlich, dass es einen solchen Automatismus nicht
gebe. Eine Spirale, der wir willenlos ausgesetzt sind und die durch den
Konsum von Siiflem zu mehr Lust auf Siiles fithrt, existiere nicht, so
Ohla. Eine aktuelle Arbeit von Trumbo et al ist der These der Stifige-
wohnung nachgegangen. Die Experten der Studie kommen zu dem
Schluss, dass aktuell kein Glied der vorgeschlagenen Kausalkette empi-
risch untermauert werden kann. Bereits die Messung der menschlichen
Wahrnehmung von Siifle in der gesamten Erndhrung sei eine Heraus-
forderung, eine allgemein anerkannte Methodik fiir die Messung miisse
zuniéchst festgelegt werden. Fiir evidenzbasierte Schlussfolgerungen, so
die Autoren, sei es noch zu frith. Es werden weitere Untersuchungen zu
moglichen Auswirkungen einer so genannten Siifleexposition benétigt.

JECFA 15 130-200 1967/1994
5 20.000-37.000 2014
40 200 1965/1994*°
* 350 1995/2004
JECFA 11 30-50 1937/1963(D),1994
JECFA ** 400-600 1963/1994
2 7.000-13.0000 2/*4 2010
5 300-500 1879/1900 (USA), 1994
4 300 1887/2011
15 600 1976/2004
egrenzt 2.000-3.000 1855/1994

Das Wichtigste: Alle in der EU zugelassenen Siif3stoffe sind sicher. Neben der
gesundheitlichen Uberpriifung wird vor der Zulassung getestet, wie sich Zusatz-

stoffe im menschlichen Korper verhalten, ob es eine mogliche Anreicherung gibt
oder Wechselwirkung mit anderen Wirkstoffen und Nahrungsbestandteilen oder
ob es einen Einfluss auf die Nahrstoffaufnahme gibt. Erst wenn der Nachweis
der gesundheitlichen Unbedenklichkeit erbracht ist, wird ein Zusatzstoff - in
diesem Falle Siif3stoff - zugelassen. Diese Bewertungen beriicksichtigen ebenfalls
empfindliche Gruppen wie Kinder, Schwangere und Senioren. Durch den Einsatz
von Siif$stoffen wird der Genuss von Siifle ermdglicht, ohne Kalorien zu liefern,

den Zahnen zu schaden oder den Blutzuckerspiegel zu beeinflussen.

Geschmacker sind verschieden, sehr individuell und Siife ist Genuss! Entspre-
chend sollten auch die kalorienfreie Siiffe und somit Siif3stofte in MafSen genossen
werden. Mit Ernahrungsbildung wird die Voraussetzung fiir Verbraucher:innen
geschaffen, dass sie gesunde Essgewohnheiten tibernehmen. Reglementierungen
ohne Riicksicht auf den Geschmack und ohne wissenschaftliche Evidenz werden

nicht zum nachhaltigen Erfolg fiithren.
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KOLUMNE

NEUES AUS DER
WELT DES
LEBENSMITTEL-
RECHTS

Hier schreiben meyer.rechtsanwilte dariiber, was in der
Welt des Lebensmittelrechts vor sich geht. Was gibt es
Neues? Was gilt es zu beachten? Und welche Kuriosititen
gibt es zu berichten?

PROFE. DR. ALFRED HAGEN MEYER

Rechtsanwalt mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht mit
allen seinen Facetten wie Produktentwicklung, Kennzeich-
nung und Health Claims, Risk Assessment und Krisen-
management.

LEBENSMITTELRECHT

MUTTERKORN-SKLEROTIEN UND
ERGOTALKALOIDE

Seit Jahren diskutiert die EU-Kommission mit der Kette der Getreideverarbeitung iiber neue Hochstgehalte fiir Mutter-
korn-Sklerotien und Ergotalkaloide in Getreide und daraus hergestellte Lebensmittel. Nun ist es so weit: Ab Januar 2022
gibt es rechtlich verbindliche Vorgaben fiir die meisten Getreidearten und viele Getreideverarbeitungserzeugnisse.

ERGOTALKALOIDE/MUTTERKORNALKALOIDE
Ergotalkaloide sind Inhaltsstoffe des Mutterkorns; aus diesem Grund
werden sie hédufig auch als Mutterkornalkaloide bezeichnet. Beim
Mutterkorn handelt es sich um die von dem parasitédren Pilz Claviceps
spp. gebildeten Sklerotien (secale cornutum), die auf Getreidedhren
und Grisern vorkommen kénnen. Der Gehalt und das Verteilungs-
muster der in Sklerotien neben weiteren Substanzen enthaltenen
Ergotalkaloide variieren in Abhingigkeit von der produzierenden
Pilzspezies, der befallenen Wirtspflanze, der geografischen Verbrei-
tung und den Witterungseinfliissen.

GEFAHRENCHARAKTERISIERUNG

Claviceps (C.) purpurea ist die in Europa am meisten verbreitete
Claviceps-Spezies. Eine Infektanfilligkeit gegeniiber C. purpurea
weisen unter anderem die 6konomisch wichtigen Getreide Roggen,
Weizen, Triticale, Gerste, Hirse und Hafer auf. Die Untersuchung
und Risikobewertung von Lebensmitteln hinsichtlich Ergotalkaloiden
beschrankt sich aus diesem Grund auf die sechs von C. purpurea
gebildeten Ergotalkaloide Ergometrin, Ergotamin, Ergosin, Ergo-
cristin, Ergokryptin und Ergocornin, einschliellich ihrer entspre-
chenden Epimere(-inine).

Die EFSA beschiftigte sich bereits 2012 mit den moglichen gesund-
heitlichen Risiken fiir Verbraucher durch das Vorkommen von
Ergotalkaloiden in Lebensmitteln (EFSA J 2012;10(7): 2798). EFSA
stiitzte ihre Risikobewertung auf Ergotalkaloide der Art Claviceps
purpurea, namlich Ergometrin, Ergotamin, Ergosin, Ergocristin,
Ergocryptin und Ergocornin sowie deren Epimere. Sie legte einen
Gruppenwert fiir die akute Referenzdosis (ARfD) in Hohe von 1 pg/
kg Kérpergewicht und einen Gruppenwert fiir die duldbare tagliche
Aufnahmemenge in Héhe von 0,6 pg/kg Korpergewicht fest. 2017
veroffentlichte die EFSA einen wissenschaftlichen Bericht tiber die
erndhrungsbedingte Exposition von Mensch und Tier gegeniiber
Ergotalkaloiden. Fir bestimmte Bevolkerungsgruppen deuten die
Expositionsschatzungen fiir Ergotalkaloide auf eine Exposition nahe
an der duldbaren tiglichen Aufnahmemenge hin. Bei den héchsten
Expositionsschdtzungen trugen vor allem verschiedene Arten von
Brot und Brotchen zur chronischen lebensmittelbedingten Exposition
bei, insbesondere solche, die Roggen enthalten oder ausschlieflich
aus Roggen hergestellt sind. Insbesondere bei Kindern deuten die
hochsten Schitzungen auf eine akute Exposition nahe an der akuten
Referenzdosis hin.

VO (EU) 2021/1399

Mit der neuen Verordnung (EU) 2021/1399 vom 24. August 2021
zur Anderung der VO (EG) 1881/2006 zur Festsetzung der Hochst-
gehalte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln wurden nun
rechtlich verbindlich Hochstgehalte an Mutterkorn-Sklerotien (neben
den bisherigen fiir unverarbeitetes Getreide, aufler Mais und Reis)
und Ergotalkaloiden geschaffen, und zwar

... hinsichtlich Mutterkorn-Sklerotien fiir ...

o  unverarbeitetes Getreide (aufler Mais, Roggen und Reis)

. unverarbeiteten Roggen

... hinsichtlich Ergotalkaloide fiir ...

o Mahlerzeugnisse aus Gerste, Weizen, Dinkel und Hafer (mit
einem Aschegehalt von weniger als 900 mg/100 g)

o Mahlerzeugnisse aus Gerste, Weizen, Dinkel und Hafer (mit
einem Aschegehalt von mindestens 900 mg/100 g)

. Gersten-, Weizen-, Dinkel- und Haferkorner, die fir den
Endverbraucher in Verkehr gebracht werden

«  Roggenmahlerzeugnisse

o Roggen, der fiir den Endverbraucher in Verkehr gebracht wird

o Weizengluten

o Getreidebeikost fiir Sduglinge und Kleinkinder

Der Hochstgehalt fiir Ergotalkaloide bezieht sich auf die Untergrenze
(lower bound) der Summe der folgenden zwolf Ergotalkaloide:
Ergocornin/Ergocorninin; Ergocristin/Ergocristinin; Ergocryptin/
Ergocryptinin (a- und p-Form); Ergometrin/Ergometrinin; Ergosin/
Ergosinin; Ergotamin/Ergotaminin. Bei der Untergrenze (,lower
bound) der Summe wird der Beitrag jedes nicht quantifizierten
Epimers auf null festgesetzt (ndhere Erlduterung im Anhang der VO).
Die neuen Hochstgehalte gelten ab dem 1.1.2022. Fiir einige Lebens-
mittelmatrizes sind ab dem 1.7.2024 bereits niedrigere Hochstgehalte
in der VO 2021/1399 definiert. Mittelfristig ist aber auch vorgesehen,
noch strengere Hochstgehalte festzulegen. Damit die Kommission
in die Lage versetzt wird, die moglichen Anderungen der Gehalte
aufgrund von Anderungen bei den landwirtschaftlichen Verfahren
sowie verdanderten Klima- und Umweltfaktoren bewerten zu kénnen,
sind die Mitgliedstaaten und die interessierten Kreise in die Pflicht
genommen, die dafiir erforderlichen Daten und Informationen
vorzulegen. Deshalb sollen bis zum 1.1.2023 die Ergebnisse durch-
gefithrter Untersuchungen und die Fortschritte bei der Anwendung
von Préventionsmafinahmen zur Vermeidung einer Kontamination
sowie regelmaflig Daten zum Vorkommen der Kontaminanten an die
EFSA gemeldet werden (Art. 1 VO (EU) 2021/1399).

Die im Anhang der Verordnung aufgefithrten Lebensmittel, die vor
dem 1.1.2022 rechtmiflig in Verkehr gebracht wurden, diirfen bis
zu ihrem Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum in Verkehr
bleiben (Art. 2 VO (EU) 2021/1399).

PRAXISHINWEIS

Aufgrund der eingefithrten gesetzlichen Hochstgehalte
fir Ergotalkaloide sollten die betroffenen Lebensmittel-
unternehmer entsprechende Ursachenforschungen noch
intensiver vorantreiben sowie daraus abgeleitet weitere
Minimierungsmafinahmen im Rahmen des Qualititsma-
nagementsystems vornehmen.
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