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BRANCHENNEWS

Liebe Leser,

schon mehr als ein Jahr begleitet uns nun die Corona-Pandemie und beeinflusst unser privates wie berufliches
Leben. Welche Auswirkungen speziell in der Backbranche zu spiiren sind und wie sich diese im Laufe der Zeit
verdndert haben, wie gravierend die EinbufSen wirklich waren und wo es auch Hoffnungsschimmer gibt — das
alles wollten wir mit einer Umfrage, die wir im Mai 2021 unter Backzutatenherstellern durchgefiihrt haben,
herausfinden. Die Ergebnisse der Umfrage stellten wir Mitte Juni unter dem Motto ,,Mehr als ein Jahr in der
Pandemie — Auswirkungen von Corona auf die Backbranche“ bei einem digitalen Presseevent den Vertretern
der Béicker- und Handelsfachpresse aus Deutschland und Osterreich vor.

Sicher gilt es, in Krisen immer auch Chancen zu sehen und neue Potenziale zu nutzen, wie es auch in unserer
Branche vielfach getan wurde. Zahlreiche positive Beispiele zeugen vom Einfallsreichtum der Bécker und der
Flexibilitit der Zulieferer. Dennoch zeigen die Ergebnisse unserer Umfrage auch, dass trotz steigender Absitze
bei Backhefe und Brot zu Beginn der Pandemie die andauernden Verluste im Snack-, Togo-, Café- und Kondi-
toreigeschdft nicht auszugleichen waren. Dazu, wie schnell sich die Branche wieder von der Krise erholen
wird, haben wir bei unserer Umfrage ein geteiltes Echo erhalten. Viel wird davon abhingen, wie das Leben
nach Corona weitergeht und welche dauerhaften strukturellen Verdnderungen sich ergeben werden, Stichwort
Homeoffice und Reiseaktivitit. Auch das Thema Rohstoffbeschaffung wird uns in den ndchsten Monaten noch
beschdftigen, mehr als 40 % der Befragten erwarten hier Schwierigkeiten.

Der Blick in die Zukunft, auf gesellschaftliche Stromungen und sich verstirkende Trends gibt aber auch Anlass
zur Hoffnung. Regionalitit, Nachhaltigkeit und Clean Label sind die drei Aspekte, die aus Sicht unserer Umfra-
geteilnehmer die Backbranche in den ndchsten Jahren am meisten prigen werden. Hier sind wir bereits auf
einem guten Weg und haben viele Optionen und Handlungsspielrdume. Die gesamtgesellschaftliche Entwicklung
ist eine, die unsere Branche mit ihrem Anpassungsvermaigen, ihrer Kreativitdt, ihrem technischen Know-how
und ihrer Leidenschaft gut mitgehen kann und wird.

Ich wiinsche IThnen wie immer viel Spaf$ beim Lesen!

CHRISTOF CRONE

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.

TERMINE

DER BRANCHE

23.-24. SEPTEMBER 2021

N.N. - DEUTSCHLAND ONLINE

Jahrestagung des Verbands Deutscher Grofibiackereien

24.-26. SEPTEMBER 2021

Annual General Assembly der FEDIMA

30.SEPTEMBER-01. OKTOBER 2021

BERLIN - DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Zentralverbands
des Deutschen Backerhandwerks

WIEN - OSTERREICH
D-A-CH-Tagung fiir angewandte
Getreidewissenschaften

WAS MACHEN SIE DA,
HERR BURKARDT?

NORMAN BURKARDT, 60 ...

Béckermeister, DLG Sensoriksachverstédndiger und
DLG Brotpiifer

... ist schon seit 1985 im Bereich Back-
enzyme bei AB Enzymes GmbH titig.

»In meiner abwechslungsreichen Tétigkeit als
Senior Application Development Manager
Bake in der Anwendungstechnologie der
AB Enzymes GmbH bin ich in stindigem
Austausch mit Kunden, Vertriebspartnern
und unserem globalen Verkaufsteam. Meine
Aufgabe ist es, die Wirkungsweise unserer
Backenzyme zu erkldren, ihre Testung zu
unterstiitzen und diese optimal zu verwenden.
Hiufig berate ich unsere Kunden vor Ort, biete
technische Unterstiitzung bei gemeinsamen
Backversuchen, gebe Produktprisentationen
und besuche internationale Fachmessen. Als
globales Unternehmen bietet mir AB Enzymes
die Méglichkeit, international titig zu sein
und dadurch viele Lander und verschiedene
Kulturen kennenzulernen. Ein weiterer inte-
ressanter Schwerpunkt meiner Aufgaben ist die
Unterstiitzung von Neuentwicklungen, speziell
die Begleitung von praktischen Experimenten
um Backprozesse und -anwendungen im
Forschungsmaflstab abzubilden, welche von
unserem Backteam in Darmstadt durchgefiihrt
werden. In verschiedenen Positionen habe ich
zunéchst in der Enzym-Forschung gearbeitet
und danach in der praktischen Anwendungs-
technik mit engem Kundenkontakt. Diese
Erfahrung konnte ich nutzen, um als interna-
tionaler Account Manager erfolgreich unser
VERON® Produkt-Portfolio zu vermarkten.
Mit meinem fundierten Fachwissen und
meiner langjahrigen Erfahrung leite ich nun
ein Team, das sich auf die Anwendung von
Backenzymen spezialisiert.*

KURIOSES DER BRANCHE

Vor nicht ganz einem Jahr, im Oktober 2020, er6ffnete in
der Schweizer Gemeinde Uster ein neues Hotel. So weit,
so unspektakuldr, wire es nicht eines, das nur Sauerteig
als Giste empfangt. Wer in den Urlaub fihrt und seinen
Sauerteig nicht allein im Kiihlschrank versauern lassen
will, der kann ihn in der Backerei Vuaillat in Obhut
geben. Dort wird er von einem professionellen Team
aus Backerinnen und Béckern versorgt und regelmiflig
gefiittert, bis man ihn wieder abholen kommt.

ZAHL DER BRANCHE

69,2 PROZENT ... der befragten Backzutaten-
hersteller gaben bei einer Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. an, dass digitale Veranstaltungen
(Messen, Tagungen, Vortrage etc.) auch nach Corona
noch eine Rolle spielen und Prisenzveranstaltungen
ergidnzen werden.

ZITAT DER BRANCHE

»Die Gesellschaft entwickelt sich weiter, setzt auf regiona-
lere Produkte und vegetarische Erndhrung. Wir als Back-
zutatenbranche versuchen, die richtigen Produkte fiir diese
Entwicklung herzustellen und so die Nachfrage zu bedienen.
Unsere Branche ist stark im Bereich der Getreideernéh-
rung verankert und sieht die gesellschaftlichen Stromungen
daher sehr viel entspannter und vor allem positiver als
andere Wirtschaftsbereiche der Lebensmittelbranche.*

WILKO QUANTE
Vorsitzender Backzutatenverband e.V.,
Geschiftsfithrer Uniferm GmbH & Co. KG



PRODUKTKUNDE

GELUNGEN GESCHLUNGEN - DIE BREZEL

WISSENSWERTES UND KURIOSES UM EIN TRADITIONSREICHES GEBACK

Fiir die einen ist sie das wohl volkstiimlichste Alltagsgebick schlechthin, das zu jeder tiglichen Brotzeit gehort. Fiir die
anderen taugt das Backwerk mit seinen knusprigen Armchen und dem mit Salz bestreuten Bauch immerhin als regionales
Kuriosum. Die Rede ist von der Brezel, in der weitaus mehr steckt, als manch einer denkt. Nicht nur Mehl, Hefe und
Lauge machen sie aus, sondern auch eine jahrhundertalte Geschichte.

DIE VERSCHLUNGENEN WEGE DER BREZEL

Aufgrund ihrer einzigartigen und von Hand hergestellten Form ist
die Brezel bereits vor iiber 700 Jahren zum Zunftsymbol der Bécker
geworden und gilt bis heute im woértlichen wie im iibertragenen Sinn
als Aushidngeschild handwerklicher Backkunst. Damit aber nicht
genug: Als Gliicksbringer bekommen Kinder von ihren Paten mancher-
orts bis heute ab und an Neujahrsbrezeln geschenkt. Vielen ist auch
die Fastenbrezel ein Begriff, ebenso die Palmbrezel oder die Oster-

brezel und selbst zur Fastnacht oder zu Weihnachten sind Brezelformen
populdr. Warum spielt das Kleingebéck in den jahreszeitlichen Festka-
lendern bis in die jiingste Vergangenheit eine so grofle Rolle? Weitere
Fragen ergeben sich, denn auflergewohnlich ist auch die Entstehung
des Gebidcks. Dass die Brezel schwibischen Ursprungs und zudem
»uralt” sein soll, wird zwar ohne grofles Nachdenken gerne akzeptiert,
allerdings wird eine solche voreilige Zuschreibung der umfinglichen
Geschichte der Brezel nicht gerecht.

EIN LEGENDARER LEBENSMITTELSKANDAL ...

... DICHTUNG

Es hilft nichts, Legenden als das zu bezeichnen, was sie sind. Man muss
sie einfach erzédhlen, weil sie so viele Leute schon gehort haben und
darauf bestehen, dass in der Legende wohl mehr Wahrheit stecke, als
jede Wissenschaft hervorbringen kénne. Erzihlen wir also von jenem
Hofbicker namens Frieder aus Urach auf der Schwiébischen Alb. Im
Jahr 1477 wurde er vom Landesherrn, dem Uracher Grafen Eberhard
dem Fiinften, in den Kerker geworfen, weil er schlecht gebacken habe.
Das Lebensmittelrecht war streng und ein Lebensmittelskandal zog
tiblicherweise die o6ffentliche Hinrichtung des Schuldigen nach sich.
Als letzten Ausweg erhielt Frieder die Moglichkeit, ein Gebdck herzu-
stellen, durch das dreimal die Sonne scheint. Mit viel Innovations-
geist scheint der Schuldige das schier Unmdgliche moglich gemacht
und jenes Gebick hergestellt zu haben, das durch das Uberkreuzen
des Teigstrangs drei Offnungen bekommt — die Brezel. Sein Herr war
vollauf zufrieden und Frieder hatte seinen Kopf im wahrsten Sinne
des Wortes aus der Schlinge gezogen.

Der Vollstandigkeit halber sei hier auch die bayerische Variante der
Brezelentstehung samt Laugeniiberzug zu nennen. Danach hat der
kéniglich-wiirttembergische Gesandte, Wilhelm Eugen von Ursingen,
am 11. Februar 1839 bei seinem Friihstiick im Kaffeehaus des Hoflie-
feranten Johan Eilles in der Miinchner Residenzstrafle als Erster eine
Laugenbrezel verspeist. Dazu kam es, weil ein Backer namens Anton
Nepomuk Pfannenbrenner die backfertigen Brezeln versehentlich statt
mit Zuckerwasser mit einer Natronlauge glasiert und sie so gebacken
hatte. Kann denn eine Legende falsch sein, wenn die handelnden
Personen Namen und Anschrift haben? Sie kann.

Es gibt viele solcher - im sehr erzdhlfreudigen 19. Jahrhundert
verfassten — Entstehungsgeschichten und bei fast allen steht die Losung
der Ritselaufgabe, ein dsthetisch ansprechendes Gebéck herzustellen,
das drei Locher hat, im Mittelpunkt des Interesses. Dass es iiberhaupt
so viele Erzahlungen um die Entstehung der (Laugen-)Brezel gibt,
beweist sicherlich deren besondere Beliebtheit und Volkstiimlichkeit,
denn um kaum ein anderes Gebick gibt es derart viele Legenden.

... UND WAHRHEIT

Die historische Realitét ist aber wie so oft viel komplizierter. Tatsdch-
lich ist die Brezel aus einer Rundform entstanden, die bereits den
Rémern bekannt war — im Prinzip jedenfalls. Bei dem romischen
Ringbrot handelte es sich um ein Feinbrot, welches zunéchst bei kulti-
schen Handlungen Verwendung fand. Seit dem 2. Jahrhundert bis
ins Mittelalter ibernahmen die frithen Christen dieses feine runde
Hartweizengebdck als eucharistisches Brot fiir ihre Abendmahls-
feier, wobei sich seit dem 9. Jahrhundert in mehreren Schritten der
Ubergang vom runden zum geschlungenen Brot vollzog: Zunichst
entwickelte sich aus der geschlossenen Ring-Urform eine der ,,6“
dhnliche Ausformung. Spiter wurden zwei solcher ,6er“-Formen
spiegelbildlich gegeneinander gestellt, bis sich im Laufe des 11. Jahr-

Vom Ring zur Brezel

Vom Ring zur Brezel

hunderts nachweislich die heute bekannte geschlungene Form der
Brezel ergeben hat.

Diese theoretische Schritt-fiir-Schritt-Darstellung ldsst sich in der
Praxis belegen. Die bis heute élteste bekannte bildliche Brezeldarstel-
lung ist auf einer Abendmahlszene fiir das élteste Kloster im deutschen
Sprachraum, nidmlich St. Peter in Salzburg, zu finden, entstanden Ende
des 11. Jahrhunderts. Diese Illustration einer Eucharistiefeier mit Brezel
ist aber keineswegs eine singuldre Erscheinung: Auch in der berithmten
Enzyklopidie ,Hortus Deliciarum® (Garten der Wonnen), die in der
2. Hilfte des 12. Jahrhunderts im Elsass entstanden ist, gehren Brezeln
zum Mahl der Konige. Die Liste liefe sich fortsetzen, was sicherlich
manch einen in Erstaunen versetzt, denn kaum jemandem von uns
diirfte im Religionsunterricht je beigebracht worden sein, dass die
Brezel einst Abendmahlsbrot war.

VOM GEISTLICHEN ZUM WELTLICHEN BROT

Vom Tisch des Herren gelangte die Brezel seit dem 12. Jahrhundert
allmahlich auch auf die erlesenen Tische der Herren. Spitestens vom
13. Jahrhundert an darf angenommen werden, dass die Brezel zu
einem Alltagsgeback wurde. So findet man beispielsweise im Augs-
burger Stadtrecht von 1276 festgeschrieben, dass die Béackermeister
ihrer Stadt neben verschiedenen Brotsorten und Semmeln stets ,,zwei-
erlei Sorten von Brezeln“ bereitzustellen hatten, ,die eine Sorte von
feinem Mehl, die anderen von geringerem® Beim Konstanzer Konzil
(1414-1418) waren Brezeln nachweislich Teil der Massenverpflegung
fiir die zahllosen Schaulustigen und Glaubigen. Um das zu bewerkstel-
ligen, wurden erstmals fahrbare Backofen eingesetzt, in denen Brot und
Brezeln gebacken und ofenfrisch verkauft wurden. Und so nahm das
Phinomen Brezel allméhlich seinen weltlichen Lauf und schlang sich,
mal als siif$es, mal als salziges Backwerk, durch die Geschichte unseres
Alltags und des Brauchtums. Ausgehend von der beschriebenen
Grundform des Rings in der romischen Antike ergibt sich damit eine
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durchgehende Uberlieferungskette iiber die mittelalterlichen Abteien
bis in unsere Gegenwart. Damit gehort die urspriinglich religiose Brezel
zu den iltesten Gebildbroten tiberhaupt und hat als solches schon viel
Weltgeschichte begleitet. Der geografische Brezel-Raum wurde weitge-
hend durch die miteinander in Verbindung stehenden Kloster gebildet.
Es ist eine Linie erkennbar, die vom Salzburgischen ins Friankische bis
an die Oder fiihrt, sowie ins Elsass und in die nordlichere Schweiz bis
nach Graubiinden.

DIE BREZEL MIT NATRONLAUGE

Was die Laugenbrezel angeht, so wird als wahrscheinlich angenommen,
dass diese aus der mittelalterlichen Fastenbrezel hervorgegangen ist,
jedoch vor dem Backen nicht in Wasser, sondern in eine Salzlésung
oder in eine wissrige Natronlauge getaucht und gesotten wurde. Bereits
seit dem 12. / 13. Jahrhundert haben die Backer in Siiddeutschland
ihre Lauge selbst ansetzen konnen, indem sie beispielsweise Buchen-
asche mit Atzkalk oder Zwiebel- und Eierschalen in kochendem Wasser
auslaugten. Um 1880 gab es Laugensteine, erstmals hergestellt von
der Firma Ludwig Lock im schwibischen Ellwangen, und ab 1900
war die sogenannte Schuppenlauge iiblich. Seit den 1920er-Jahren
war fliissige Brezellauge fertig im Handel zu erhalten. Natronlauge
in entsprechender Verdiinnung mit Wasser (3-5%ige Natronlauge)
reagiert mit dem aus dem Teig kommenden Kohlendioxid und wird
umgewandelt zu Natriumkarbonat, also gemaf unserem Schulwissen
zu harmlosem Soda. Durch den alkalischen pH-Wert findet eine
verstirkte Braunungsreaktion, die sogenannte Maillardreaktion, statt,
die durch Proteine und Zucker an der Teigoberfliche hervorgerufen
wird. Dadurch erhdlt die Laugenbrezel ihre typische braunglinzende
Oberfliche und einen besonders intensiven Geschmack.

BREZEL ALS WERBEZEICHEN DER BACKER

Und weil die Brezel eine so einpragsame Form hat und so beliebt
war, ist sie bereits vor iiber 700 Jahren zum ,,Logo“ des Backerhand-
werks geworden und bis heute in vielen Zunftzeichen und Wappen der
Innungen zu finden. Dass die Ziinfte immer schon auf die Qualitdt
ihrer Backwaren und die Einhaltung des angegebenen Gewichtes
achteten, zeigt ein eingemeifSeltes Brezelmaf3 an der Heiliggeistkirche
in Heidelberg: ein frithes Beispiel fiir Verbraucherschutz und quasi ein
Maf3 der Gerechtigkeit. Denn aufgrund der Vorlage aus Stein konnte
der Kunde durch den direkten Vergleich ersehen, ob die Gréfle seiner
ofenfrischen Brezel der Vorgabe entsprach.

In den folgenden Jahrhunderten gehérte der Brezelverkauf aus der
Backstube heraus, auf den Mirkten und durch mobile Verkdufer zum
taglichen Straflenbild. Landauf, landab gab es Brezelverkiufer, die

Ein eingraviertes Brezelmafs an der Heidelberger Heiliggeistkirche von 1737.
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mit einem Tragekorb voller frischer Brezeln auf dem Riicken und
einem Stab in der Hand, auf dem die Brezeln aufgereiht waren, ihre
Ware anboten.

AUF VERSCHLUNGENEN WEGEN DURCH DAS JAHR

Dass gerade der Brauchtumsbrezel eine besondere Segens- und
Heilkraft zugeschrieben wurde, ldsst sich aus ihrem Ursprung als
Abendmahlsbrot erklaren. Die Menschen betrachteten die Brezel als
heilig und verbanden damit christlich-mystische oder abergldubi-
sche Vorstellungen. Und so wurde das Backwerk ganz unspezifisch
als Gliicks- und Liebesbringer betrachtet, aber auch als Schutz vor
Verhexung und Krankheit. Wenig erstaunlich daher, dass es frither
kaum eine Festlichkeit im Jahresverlauf gab, zu der nicht eine beson-
dere Festtagsbrezel gebacken worden ist. Salzig war sie als Fastenspeise,
umso siifler dagegen an Neujahr, zu Ostern oder zu Weihnachten.

»SO FEIN KANN FASTEN SEIN“

Vor allem in der Fastenzeit spielte die einfache, aus einem Wasser-
teig mit Salzzusatz bestehende Brezel, die vor dem Backen in Wasser
»gesotten” wurde, eine bedeutende Rolle. In der ehemaligen Reichs-
stadt Biberach in Baden-Wiirttemberg gilt das Geback bis heute als
so etwas wie eine stadteigene Spezialitit. Immerhin gibt es eine in
Wasser gegarte und gebackene, laugenlose Brezel sonst nirgendwo in
Oberschwaben. Probiert man diese Fastenbrezeln, kann man nur zu
einem Schluss kommen: ,,So fein kann Fasten sein® Das ,,Procedere”
der Herstellung ist immer gleich: Kneten, Stiicke abteilen, gewichts-
gleiche Teiglinge portionieren, vorldngen, ausrollen, Brezeln schlingen,
in heifles Wasser tauchen, in den Backofen schieben und im richtigen
Moment fertig gebacken wieder herausziehen. Aus dem Backofen geht
das Gebick direkt zur Verkaufstheke, denn immer warten Kunden
auf Nachschub und sind Zeugen des allerletzten Arbeitsgangs. Dafiir
sind die Verkauferinnen zustandig, die jede einzelne heifle Brezel tiber
einen nassen Schwamm ziehen und sie dann in feines Salz eintau-
chen. Fastenbrezeln lassen sich aber durchaus auch in Aufzeichnungen
heimatvertriebener schlesischer Backer finden: ,,% Pfund Mehl, % Liter
Wasser, 1 Teeloffel Zimt, 1 Ei, ¥» Teeloffel Salz werden zu einem Teig
zusammengeknetet und iiber Nacht kalt gestellt. Am anderen Morgen
wird der Teig zu Brezeln geformt. Erst wirft man sie in kochendes
Wasser, bis sie oben schwimmen und danach in kaltes Wasser, bis sie
untergehen. Danach werden sie goldgelb gebacken.“

Es gibt noch weitere Rezepte, an die man sich halten kann und die
beweisen, dass Brezeln eine dufierst einfache und zugleich ziemlich
raffinierte Angelegenheit sind. Denn nicht zufillig war auch die
Brezelsuppe als Fastengericht seit alters her bekannt. Dazu wurden

Auch beim Hauptportal des Freiburger Miinsters dienten verschiedene Brotmafle am Turmstrebepfeiler dem
unmittelbaren Vergleich zwischen der Grofienvorgabe Steinreliefs und den Original dass sich
der Kunde ebenso wie die Brotpriifer von der geforderten Ubereinstimmung iib en konnten
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Brezeln in heiflem Wasser aufgequollen, mit Buttersofle versehen und
schliefllich mit geriebenem Kése und gerosteten Zwiebeln bestreut.
Wer etwa glaubt, dass solche (Fasten-)Suppen mit Brezeln ein Relikt
langst vergangener Zeiten sind, der sollte noch einmal einen Blick
in neuere Kochbiicher werfen. Denn auch hier fiithrt kein Weg an
einem Rezept fiir eine ordentliche ,,Fastensuppe mit Brezen® vorbei: ,,In
eine Suppenschiissel schldgt man 1 Ei und gibt 3-4 klein geschnittene
Fastenbrezen (das sind blasse, diinn ausgedrehte Wasserbrezen) darauf.
Dann gief3t man kochendes Wasser oder mit etwas Augenblinzeln eine
gute Fleischbrithe dartiber. Die Suppe wird zuletzt noch mit gerie-
benem Kis (Parmesan) und Schnittlauch versehen.“

BREZEL WELTWEIT!

Und damit niemand glaubt, dass die Brezel lediglich ein mitteleuropi-
isches ,,Brotzeit-Geback” war und ist: Bereits mit den ersten deutschen
Siedlern kam die Brezel in die Neue Welt. Das gilt vor allem fiir New
York. Die Stadt wurde zu Beginn des 19. Jahrhunderts zum wichtigsten
Einwandererhafen der USA. Hier gab und gibt es iiberall Essenskarren,
an denen unter anderem auch ,,pretzels” verkauft werden. Am liebsten

KLEINE BREZELKUNDE

Zugegeben, das geschlungene Gebdck ist fiir die meisten von
uns so selbstverstindlich, dass wir ihm kaum Beachtung
schenken. Das gilt fiir seine Entstehungsgeschichte ebenso
wie fiir die Bedeutung seines Namens. So viel ist sicher:
Der heutige Begriff Brezel entwickelte sich aus dem
lateinischen Stammwort ,,bracchium’, was Arm bedeutet,
da die Gebickform zwei ineinander geschlungenen Armen
dhnelt. Daraus leitete sich die althochdeutsche Bezeichnung
»precita“ mit Nebenformen wie ,brezitella“ oder ,brezin®
ab, woraus schliefllich unser Wort Brezel entstanden ist.

Und noch etwas: Nicht jede Brezel sieht gleich aus. Neben den
ovalen, eckigen und runden Grundformen, die einfach, doppelt
oder sogar dreifach geschlungen sein kénnen, kannte man in
fritheren Jahrhunderten auch lokale und regionale Varianten wie
die miteinander verschlungenen oder nebeneinander gesetzten
Doppelringe, herzformige, geflochtene und gedrehte Brezeln.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Brezel - ein traditionsreiches Backwerk mit eigenartigem Namen und eigen-
williger Form. Dass die Brezel schwibischen Ursprungs und zudem ,,uralt sein
soll, wird ohne grofes Nachdenken gerne akzeptiert, zumal so manche Entste-
hungsgeschichte das nahelegt. Tatsdchlich ist die Brezel aber aus einem Ringbrot
entstanden, das die Romer bei kultischen Handlungen einsetzten. Die friihen
Christen iibernahmen dieses feine runde Hartweizengebdick seit dem 3. Jahrhun-
dert als Abendmahlsbrot und wandelten die Rundform bis ins 11. Jahrhundert
zur heute bekannten geschlungenen Form der Brezel. Uber die Klosterkirchen
des Mittelalters verbreitete sich das Backwerk dann in ganz Europa und fand
als Alltags- und Brauchtumsgebiick in siiffer und salziger Form Eingang in viele
Lebensbereiche. Damit gehort die urspriinglich religiose Brezel zu den dltesten
Gebildbroten iiberhaupt und hat als solches schon viel Weltgeschichte begleitet.
Keineswegs also fiihrt das Backwerk nur in die Backstube, sondern riickt eben
auch historische, kulturhistorische, gesellschaftliche, soziale, religise und wirt-

schaftsgeschichtliche Zusammenhiinge in den Mittelpunkt.

Aufgrund ihrer einzigartigen und von Hand hergestellten Form ist die Brezel
zudem bereits vor rund 700 Jahren zum Zunftsymbol der Bicker geworden und
erscheint bis heute im wortlichen wie im iibertragenen Sinn als Aushingeschild

fiir handwerkliche Backkunst.

werden die Gebicke, die gut doppelt so grofi sind wie in Deutsch-
land, noch warm gegessen. Und als Aufstrich bevorzugen die New
Yorker nicht Butter, sondern Senf. Kurzum, Brezeln sind in Amerika
ausgesprochen beliebt und die Brezelindustrie ist eine der altesten des
Landes. Besonders eng sind die kulinarischen Beziehungen zur Brezel
in Pennsylvania. Der Bundesstaat wird slanghaft auch gerne als ,,Pret-
zelvania“ bezeichnet, weil man hier besonders haufig ,,soft pretzels® isst,
die sehr weich und mit einer Kruste aus grobkornigem Salz versehen
sind. Offenbar sollen die ersten Deutschen, die nach Pennsylvania
ausgewandert sind, die Brezel schon um 1710 riibergebracht haben.
Das ist historisch allerdings nicht nachgewiesen.

DIE BREZEL ALS TRENDGEBACK

Bis heute heben neue innovative Gebickideen die Popularitit der
althergebrachten Brezel noch weiter. Laugenbrezeln als Basis fur
herzhafte Snacks oder als Fingerfood mit wiirzig-pikanten Fiillungen
eignen sich hervorragend fiir eine Sortimentsabrundung oder -erweite-
rung der Backereien, ebenso wie siife Brezeln aus Hefe- oder Plunder-
teig. Ein traditionsreiches Gebick also mit Zukunft fiir den Backer wie
fir den Kunden! Angesichts dieser weit iiber 1000 Jahre umfassenden
Geschichte wird der eine oder andere in Zukunft vielleicht ein wenig
bewusster in seine ofenfrische Brezel beifien.

IRENE KRAUSS

Volkskundlerin, ehem. Leiterin des Museums der Brotkultur,
freiberufliche Publizistin und Autorin zahlreicher Werke zur
Entstehung und Entwicklung von Backwaren und zur Nah-
rungsvolkskunde
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FACHARTIKEL

GESUCHT!

FACHKRAFTEMANGEL

WIE KANN GEZIELT GEGENGESTEUERT WERDEN?

Viele Branchen leiden unter einem Fachkriftemangel. Auch das Béickerhandwerk ist davon betroffen und beklagt zum
einen eine erschwerte Besetzung von Stellenangeboten und zum anderen immer weniger Nachwuchskrifte in Form von
Auszubildenden. Deshalb miissen Bickereien eine individuelle Strategie entwickeln, um zukunftsfihig zu bleiben und
sich eine attraktive Position fiir qualifizierte Bewerber am Markt zu erarbeiten. In diesem Kontext gewinnt der Begriff
des ,,Employer Branding“ - also das Schaffen einer eigenen Arbeitgebermarke — immer mehr an Bedeutung.

Als Fachkraftemangel wird die Tatsache beschrieben, dass eine Vielzahl
von Arbeitsplitzen nicht mit entsprechend qualifizierten Kandidaten
besetzt werden kann. Es besteht also ein Missverhiltnis zwischen
der regionalen und qualifikationsspezifischen Nachfrage und dem
gegeniiberstehenden, verfiigbaren Angebot an Arbeitskriften. Dieser
Zustand ist lander- und regionen-iibergreifend und zieht sich durch
alle Branchen und Berufszweige. Laut dem ifo-Institut trifft ein
ausgeprégter Personalmangel aufgrund fehlender Fachkrifte auch auf
das traditionelle Backerhandwerk zu. Das kurzfristige Problem des
Fachkriftemangels besteht darin, dass den Backereien nicht genug
Arbeitskrifte zur Verfiigung stehen. Langfristig kann dadurch auch

HANNA NEUMANN

Trade Marketing Managerin bei Zeelandia GmbH & Co. KG,
Frankfurt am Main, verantwortlich fir digitale Marketing-
themen; M.Sc. Ernédhrungsékonomie und Marketing und lang-
jahrige Erfahrung im Presse- und Kommunikationsbereich

das Béckerhandwerk im Allgemeinen gefihrdet sein, da somit auch
keine Nachwuchskrifte fiir die Fithrung der Backereien mehr gefunden
werden kénnen. Doch wie kommt es zu diesem Ungleichgewicht?
Das Béckerhandwerk ist seit einigen Jahren einem starken Struktur-
wandel unterworfen. Zum einen sinkt die Anzahl der Betriebe (von
14.594 Betrieben im Jahr 2010 auf 10.181 im Jahr 2020) und zum
anderen ist die Zahl der Auszubildenden stark riickldufig, da immer
mehr Schulabgénger es vorziehen zu studieren als einem traditionellen
Handwerksberuf nachzugehen. Laut dem Haus der Bécker lag die Zahl
der Auszubildenden im Bickerhandwerk 2009 noch bei 35.257, 2019
waren es nur noch 14.773. Dies entspricht einem Riickgang von 58 %.
Das Qualifizierungspanel des Bundesinstituts fiir Berufsbildung kam
2017 zum Ergebnis, dass 24 % der zur Verfiigung stehenden Ausbil-
dungsstellen fiir Backer unbesetzt geblieben sind. Wie konnen sich
Bickereien und das Backerhandwerk im Wettbewerb um fachlich
qualifizierte Arbeitskrifte gut aufstellen?

SCHAFFEN EINER ARBEITGEBERMARKE

Um dem Fachkriftemangel gezielt entgegenzuwirken, riickt das
»Employer Branding“ immer mehr in den Fokus. Der Begriff bezeichnet
eine Strategie im Personalbereich, um eine attraktive Arbeitgeber-
marke zu kreieren. Geeignete Marketing-Konzepte sollen das eigene
Unternehmen als interessanten Arbeitgeber positionieren und helfen,
sich vom Wettbewerb abzugrenzen, um Mitarbeiter zu gewinnen und
langfristig zu binden. Mitarbeitergewinnung und -bindung sind die
Kernziele des ,Employer Brandings® Zur Erreichung dieser Ziele ist
es wichtig, eine fiir seine Zielgruppen geeignete Strategie zu entwi-

ckeln, um sich zu differenzieren und einen Mehrwert zu schaffen.
Im Rahmen der Strategiefindung sollte man Punkte beleuchten wie
»Was macht mein Unternehmen einzigartig?*, ,Wie kénnen wir bei
der Zielgruppe punkten, um deren Erwartungen zu erfiillen?* oder
JWarum sollten sich Arbeitnehmer fir uns entscheiden?® Darauf
aufbauend kann ein Wert- und Nutzenversprechen fiir aktuelle und
potenzielle Mitarbeitende abgeleitet werden, das beinhaltet, welche
positiven Aspekte ihr Unternehmen im Vergleich zu anderen anbietet.
Das Meinungs- und Marktforschungsunternehmen Civey hat im Jahr
2020 Entscheider in Unternehmen befragt, welche Instrumente sie
nutzen, um Fachkrifteengpédssen entgegenzuwirken und sich damit
gegeniiber Wettbewerbern zu behaupten. 55,3% der Befragten gaben
an, eine eigene Ausbildung im Betrieb anzubieten. Als zweithaufigstes
Instrument wurde das Angebot von Weiterbildungsmaglichkeiten
genannt. Eine gute Vereinbarkeit von Beruf und Familie wurde als
dritthdufigste Mafinahme beziffert.

Im Bickerhandwerk ist es beim Aufbau einer Arbeitgebermarke wichtig,
dass die junge Zielgruppe besonders angesprochen wird, um geeignete
Nachwuchskrifte zu finden. Dabei sollte berticksichtigt werden, dass
Bickereien fiir die Personalbeschaffung nicht mehr nur lokale Print-
medien verwenden. Junge Nachwuchskrifte sind digital erreichbar
und mochten sich vorab {iber das Unternehmen informieren. Hierbei
ist eine unkonventionelle, moderne Ansprache hilfreich. Im Rahmen
dieser Digitalisierung sollte eine umfassende Onlineprisenz aufgebaut
werden und auch eine mediale Ansprache iiber Social-Media-Kanile
genutzt werden, um sich als moderner Arbeitgeber fiir Nachwuchs-
krifte zu présentieren. Ein weiterer wichtiger Pfeiler des ,Employer
Brandings ist eine Wertschitzung fiir die Angestellten, was fiir
zusétzliche Motivation sorgt und eine angenehme Arbeitsatmosphare
herstellt. Dies kann etwa durch Lob ausgedriickt werden oder kleine
Aufmerksambkeiten zu Geburtstagen oder Jubilden. Weitere Mitarbei-
tervorteile, die nicht jeder hat, wie tibertarifliche Vergiitung, Firmen-
fahrrad oder ein Zuschuss zur Nutzung des o6ffentlichen Nahverkehrs,
konnen einen Anreiz fiir potenzielle Auszubildende schaffen.

AUSZEICHNUNG BAKERMAKER-AWARD

Ein positives Beispiel fiir die erfolgreiche Umsetzung des ,,Employer
Brandings“ im Béckerhandwerk ist die Béckerei Exner aus Beelitz,
die im Jahr 2019 den BakerMaker-Award der Allgemeinen Backer-
Zeitung (ABZ) verliechen bekommen hat. Der BakerMaker-Award ist
der ABZ-Forderpreis fiir Deutschlands beste Ausbilder und wurde
2019 bereits zum achten Mal an Béckereien verliehen, die sich leiden-
schaftlich fiir die Ausbildung junger Menschen engagieren. Der Betrieb
von Tobias Exner tiberzeugte mit einem umfassenden Ausbildungs-
konzept, das effektive Mafinahmen beinhaltet, um die Béckerei zu

ZUSAMMENFASSUNG

Das Problem des Fachkraftemangels ist auch im Bickerhandwerk deutlich
zu spiiren. Zum einen kénnen ausgeschriebene Stellen nicht ausreichend mit
qualifizierten Fachkriften besetzt werden und zum anderen leidet die Branche
unter Nachwuchsmangel in Form von unbesetzten Ausbildungsstellen. In
diesem Zusammenhang kommt dem Begriff des ,,Employer Brandings“ eine
hohe Gewichtung zu. Hierbei bauen die Bickerbetriebe eine Arbeitgebermarke
auf, um sich von Wettbewerbern zu differenzieren, und arbeiten heraus, was
fiir einzigartige Vorteile sie aktuellen Mitarbeitern (Bindung) und potenziellem
Personal (Gewinnung) bieten konnen. Um das Image der Branche zu stirken
und den Bickerberuf insgesamt attraktiver zu machen, schaffen Institutionen
der Béckerbranche unterstiitzende Kampagnen und Anreize. Der Zentralverband
des Bickerhandwerks informiert mit der Kampagne ,,Back dir deine Zukunft*
tiber die Berufsmaoglichkeiten im Béckerhandwerk und kann fiir den Traumberuf
Biécker begeistern. Zusétzliche Anreize fiir erfolgreiches ,,Employer Branding"
schaftt die ABZ mit der jahrlichen Ausschreibung ihres BakerMaker-Awards.

Insgesamt ist festzuhalten: Betriebe im Handwerk miissen proaktiv werden und
versuchen, Fachkrifte durch eine zielgruppenspezifische Ansprache mithilfe von

differenzierenden Mitarbeitervorteilen zu erreichen.

KAMPAGNE ,,BACK DIR DEINE ZUKUNFT*“

Die Kampagne ,,Back dir deine Zukunft ist eine Online-
Nachwuchskampagne des Zentralverbands des Deutschen
Biickerhandwerks. Sie wurde im Jahr 2008 initiiert und erfuhr
im Jahr 2011 einen Relaunch mithilfe eines Multichannelansatzes
fiir einen optimierten Onlineauftritt. Die Kampagne informiert
iiber Ausbildungsmaoglichkeiten im Bickerhandwerk sowie
Karriere- oder Weiterbildungsmaglichkeiten als Bdcker oder
Biickereifachverkdiufer (m/w/d). Die Webseite iiberzeugt durch
modernes Design und spricht durch die Verwendung von
spannenden Stories, vielfiltigen Rubriken und viralen Elementen
eine junge Zielgruppe an. Dadurch konnen sich Jugendliche auf
spielerische Artiiber den Biickerberufinformieren und sich fiir die
Backbranche begeistern lassen. Zusitzlich arbeitet die Kampagne
mit einer breit gefiicherten Social Media-Prisenz. Dabei nehmen
sogenannte ,,Backfluencer, wie ausgewdhlte Bickereiverkiufer
oder -gesellen, ihre Follower auf Instagram mit in ihren
tiglichen Arbeitsalltag und berichten iiber ihren Traumberuf.

einem attraktiven Ausbildungsbetrieb und somit auch Arbeitgeber
zu machen. Zu diesen differenzierenden Mafinahmen zéhlen unter
anderem eine tibertarifliche Vergiitung von 1.000 €, leistungsbezogene
Pramien fiir gute und sehr gute Priifungsergebnisse, die Moglichkeit
fiir einen Auslandsaufenthalt, eine betriebliche Altersvorsorge sowie
vielversprechende Aufstiegsperspektiven.

ATTRAKTIVER FUR NACHWUCHSKRAFTE

Die Forderung von Nachwuchskriften versteht auch Daniel Schneider -
Hauptgeschaftsfithrer des Zentralverbands des Deutschen Bickerhand-
werks - als zentralen Punkt. Er ,,sieht ein grofies Problem im fehlenden
Nachwuchs®, was sich durch die hohen Zahlen an unbesetzten Ausbil-
dungspldtzen widerspiegelt. Dabei spielen auch die unattraktiven
Arbeitszeiten und eine vergleichsweise geringe Vergiitung eine Rolle.
Diese junge Zielgruppe braucht eine moderne Ansprache, um néher
ans Béickerhandwerk gebracht zu werden. In diesem Zusammenhang
ergreift der Zentralverband umfassende Mafinahmen, um Unterstiit-
zung fiir die allgemeine Imagepflege zu leisten. Unter dem Motto
»Back dir deine Zukunft“ wurde eine sehr erfolgreiche Kampagne
ins Leben gerufen, um Auszubildende fiir den Berufswunsch Backer
zu begeistern. Sie hat zahlreiche Auszeichnungen bekommen und ist
laut der Kreativagentur Cosmoto auch die ,,reichweitenstirkste Recru-
iting-Kampagne des Handwerks in Deutschland




PRODUKTKUNDE

BLATTGELATINE

EIN TRADITIONELLES LEBENSMITTEL FUR MODERNE BACKWAREN

Das perfekte Genusserlebnis entsteht, wenn ein Produkt all unsere Sinne anspricht. Geht es um ansprechende Form- und
Texturgebung, so ist Gelatine ein echtes Multitalent: Durch ihre gelbildenden, emulgierenden, stabilisierenden, binde- und
schaumbildenden Eigenschaften lassen sich mit Gelatine die unterschiedlichsten Texturen realisieren. Fiir Bicker und
Konditoren eignet sich insbesondere die Blattgelatine, um siiflen Kreationen wie Kuchen und Torten den letzten Schliff

zu verleihen.

GELATINE IN DER WELT DER BACKWAREN

Ob Kisesahnetorte mit leckerer Fiillung, Donuts mit glanzender Glasur,
oder eine Schwarzwilder Kirschtorte mit tippiger Sahneschicht - all
diese beliebten Back-Bestseller haben eines gemeinsam: Ohne Gelatine
wire ihre Herstellung sehr viel schwieriger. Sowohl in privaten Kiichen
zu Hause als auch in Grofikiichen, Backereien und Konditoreien gehort
Gelatine zur Grundausstattung. Und das aus gutem Grund: Mit ihren
besonderen funktionellen Eigenschaften verleiht sie vielen Gerichten
und Backwaren die gewiinschte Textur, Form und Stabilitit. Aber was
ist Gelatine tiberhaupt und wie gehe ich damit um?

GELATINE KNOW-HOW: HATTEN SIE ES GEWUSST?
Gelatine besteht neben Wasser und Mineralsalzen aus bis zu 90 Prozent
Protein. Hergestellt wird Gelatine durch enzymatische Hydrolyse
nativen Kollagens. Dabei entsteht zunédchst eine wissrige Gelatine-
losung, die dann weiter aufkonzentriert, sterilisiert, getrocknet und
gemahlen wird. Strengste Qualitits- und Hygienestandards sowie regel-
miflige Kontrollen garantieren dabei stets eine konstant hohe Qualitit
der Gelatine.

Blattgelatine wird in einem speziellen Prozess hergestellt, der den
Blattern ihre charakteristische Form und das typische Rautenmuster
verleiht. Dabei wird die noch fliissige Gelatine in hochkonzentrierter
Losung auf eine gekiihlte Edelstahltrommel gegeben. So entsteht durch
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Erstarren ein Gel-Film, der, der Liange nach geschnitten, auf ein fortlau-
fendes Fordernetz gegeben und schliefllich durch einen Trockentunnel
gefahren wird. Zuletzt wird die Gelatine auf die gewiinschte Linge
zugeschnitten und verpackt.

Technisch gesehen ist Gelatine ein proteinbasiertes Hydrokolloid,
das meist als Geliermittel verwendet wird. Im Gegensatz zu anderen
Hydrokolloiden ist Gelatine jedoch sehr multifunktional einsetzbar.
Das bedeutet, dass Gelatine, je nach Produkt oder Anwendung, unter-
schiedliche Funktionen iibernehmen kann — wie zum Beispiel gelieren,
schdumen, emulgieren oder stabilisieren.

DIE PASSENDE TEXTUR FUR JEDE ANWENDUNG
Guter Geschmack allein macht noch kein perfektes Produkt. Von fest,
tber cremig zu fluffig - die Bedeutung der Textur von Lebensmitteln
wird immer héufiger erkannt. Besonders wenn Schlagsahne zu einer
Kuchen- oder Tortenfiillung hinzugegeben werden soll, muss sie zuerst
stabilisiert werden — sonst kann es passieren, dass die Fiillung kolla-
biert und der Kuchen zu weich oder feucht wird. Die Sahnefillung
sollte deshalb eine bestimmte Textur haben: cremig, jedoch mit einer
gewissen Festigkeit, damit die Torte in Form bleibt. Viele Hobbybacker,
aber auch Konditoren stehen regelmaf3ig vor dieser Herausforderung.
Die Lésung? Stabilisierung durch Gelatine.

Siegfried Brenneis ist Bécker- und Konditormeister und seit 2010
Kapitin der Deutschen Béicker-Nationalmannschaft. Fiir die Kreation
seiner preisgekronten Backwaren verwendet er am liebsten Blattgela-
tine — auch fiir eines seiner beliebtesten Tortenrezepte: ,,Am liebsten
nutze ich Blattgelatine fiir Schwarzwélder Kirschtorte, denn hier trifft
der Geschmack von Kirschen, dunklem Schokoladen-Teig und mit
Kirschwasser abgeschmeckter Sahne aufeinander. Das finde ich inte-
ressant. Die Gelatine verwende ich, damit die Sahne steif bleibt® so
Brenneis. Aber nicht nur kompliziertere Tortenrezepte, sondern auch
Frucht-Sahne-Schnitten gelingen mithilfe von Gelatine problemlos.
Dabei gibt es jedoch eine Besonderheit zu beachten, weifl der Kondi-
tormeister: ,Manche frischen Friichte wie Ananas oder Kiwi vertragen
sich nicht mit Gelatine. Die eiweiflspaltenden Enzyme - sogenannte
Proteasen - in diesen Friichten schadigen die Struktur der Gelatine und
verhindern, dass diese geliert. Erhitzen oder Blanchieren der Friichte
zerstort diese Enzyme, sodass sie der Gelatine nichts mehr anhaben
konnen. Wer es sich einfacher machen mochte, nimmt Dosenfriichte.
Weitere Friichte mit proteinspaltenden Enzymen sind beispielsweise
Feige, Mango und Papaya.®

BLATTGELATINE: EINFACHES HANDLING

Wie auch Siegfried Brenneis, nutzen die meisten Konditoren heute
Gelatine in Blattform. Diese hat einen grofien Vorteil gegeniiber
Gelatine-Pulver: die Handhabung. Denn die Dosierung des Pulvers
kann zu einer Herausforderung werden. Hier muss genau berechnet
werden, wie viel Pulver zu welcher Fliissigkeitsmenge hinzugegeben
werden darf. Dieses Problem besteht bei Blattgelatine nicht, denn die
einzelnen Blitter sind standardisiert. Das bedeutet: Jedes Blatt bietet
exakt die gleiche Gelierkraft. So sind weder aufwendiges Abwiegen
noch Abmessen notwendig. Alles, was man tun muss, ist die beno-
tigte Menge Blitter abzdhlen. Ein hervorragendes Ergebnis ist daher
garantiert.

Wie viele Blétter genau fiir eine bestimmte Speise verwendet werden
miissen, wird in den jeweiligen Rezepten beschrieben. Fiir die richtige
Dosierung gibt es aber auch eine grobe Faustregel, die fiir Backer
und Konditoren hilfreich sein kann: Sechs Blatt Gelatine reichen,
um 500 ml Fliissigkeit zu gelieren. Damit wird die jeweilige Masse
schnittfest. Je nachdem, ob die Gelatine fiir eine weiche Sahnefiil-
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lung oder ein festeres Gel genutzt werden soll, muss die Blattanzahl
entsprechend angepasst werden. Mehr gibt es nicht zu beachten.

Dennoch herrscht — auch in der Backbranche - teilweise die Auffas-
sung, dass die Verwendung von Blattgelatine einige Herausforde-
rungen mit sich bringt. Dem ist jedoch nicht so. Tatsichlich ist
die Handhabung von Blattgelatine kinderleicht, wenn man sich an
die einzelnen Verarbeitungsschritte hilt: Im ersten Schritt miissen
die einzelnen Gelatinebldtter eingeweicht werden. Dazu einfach
eine Schiissel mit kaltem Wasser fiillen, die Blitter nacheinander
hineingeben und anschlieflend etwa fiinf bis sieben Minuten lang
aufquellen lassen. Im Anschluss miissen die Blatter nur noch leicht
ausgedriickt werden, bevor man mit der weiteren Verarbeitung fort-
fahren kann.

Im nichsten Schritt wird die Gelatine in einem Topf erhitzt und
unter stetigem Rithren aufgelost. Gequollene Blattgelatine 16st sich
bei ca. 50-60 °C auf. Ein Aufkochen ist nicht notwendig und bei
lingerem Kochen besteht sogar die Gefahr, dass die Gelatine ihre
Gelierkraft verliert. Mochte man ganz sichergehen, kann die Gela-
tine auch - dhnlich wie Schokolade - in einem Wasserbad aufgeldst
werden. Im Folgenden ist ein Aspekt besonders wichtig: Soll die
Gelatine nun in einer kalten oder einer warmen Masse verarbeitet
werden? Je nachdem gibt es Unterschiede bei der Weiterverarbei-
tung. So werden Tortencremes in der Regel kalt zubereitet. Hierzu
wird die kalte Masse, wie beispielsweise geschlagene Sahne, nach und
nach zur warmen Gelatineldsung dazugegeben. Niemals umgekehrt,
da sich sonst Kliimpchen bilden kénnen. So wird die Temperatur
langsam angeglichen.

Im Falle von warmen Massen gestaltet sich die Verwendung von
Gelatine noch etwas einfacher. Hier kann die Gelatine direkt - und
ohne Angleichen - unter die heifSe, aber nicht mehr kochende, fliis-
sige Masse gehoben werden, bis die Gelatine vollstindig aufgeldst ist.

Fest wird die Masse in beiden Fillen erst nachdem sie abgekiihlt ist.
Wie lange das dauert, variiert je nach Anwendung. Um eine optimale
Textur zu erzielen, sollte eine Sahnetorte mehrere Stunden oder idea-
lerweise tiber Nacht im Kiithlschrank gelagert werden.



BLATTGELATINE FUR GROSSKUCHEN

Dank der einfachen und unkomplizierten Handhabung empfehlen die
meisten Rezepte heute Blattgelatine. Denn damit wird die gewiinschte
Festigkeit der Speise ganz einfach durch die entsprechende Anzahl
der verwendeten Blitter bestimmt. Um Grofikiichen und Konditoreien
das Handling mit gréfleren Mengen Blattgelatine zu erleichtern, gibt
es neben der kleinen Haushaltspackung auch eine 1kg Grof3verbrau-
cherpackung.

KUCHEN FUR GESUNDHEITSBEWUSSTE BACKFANS
Viele Verbraucher achten heute auf ihre Gesundheit, was sich auch
auf ihre Ernahrung auswirkt. Sie méchten genau wissen, was sie zu
sich nehmen und verlangen dabei nach méglichst natiirlichen Zutaten.
,Clean Label“ ist ein Trend, der momentan in der Lebensmittel-
branche in aller Munde ist. Auch fiir Bicker und Konditoren spielt
dies zunehmend eine Rolle, denn auch Feinbackwaren ohne Zutaten
wie kiinstliche Farbstoffe, Aromen oder Konservierungsmittel werden
immer beliebter. Gelatine ist kein Zusatzstoff und muss demnach
auch nicht als solcher, beispielsweise mit einer E-Nummer, deklariert
werden - ihr Einsatz bei der Herstellung von Lebensmitteln ist daher
praktisch uneingeschriankt moglich. Zudem ist Gelatine allergenfrei,
geschmacks- und geruchsneutral und hat damit keine Auswirkungen
auf Geschmack und Geruch des fertigen Produktes.

DR. JOHANNA SCHMIDGALL

Head of Technical Product Management Food,
GELITA AG, Eberbach

Fiir Kosher- und Halal-Anforderungen stehen zudem Varianten aus
100 Prozent Rind zur Verfiigung. Und fiir besonders Gesundheitsbe-
wusste ist eine spezielle Blattgelatine-Variante erhaltlich, die zusatzlich
mit Kollagen angereichert ist. Gerade modernen Lifestyle-Backwaren
kénnen Konditoren damit das gewisse Etwas verleihen.

EINE VEGANE ALTERNATIVE ZUR BLATTGELATINE
Die Anforderungen, die an Lebensmittel gestellt werden, sind heute so
unterschiedlich wie die Menschen selbst. Denn was heute neben gutem
Geschmack besonders wichtig ist: Das Nahrungsmittel soll bestmoglich
zum jeweiligen Lebensstil passen. Ob Veganer, Vegetarier oder Flexita-
rier - immer mehr Menschen verzichten entweder ganz auf Fleisch
oder andere Produkte tierischen Ursprungs, oder sie oder sie versuchen
zumindest ihren Konsum dahingehend zu reduzieren.

Eine echte Innovation am Markt ist das gerade erst erschienene erste
vegane Geliermittel in Blattform. Die Blitter bestehen hier aus Agar-
Agar - einem pflanzlichen Hydrokolloid, das aus Rotalgen gewonnen
wird. In Pulverform ist Agar-Agar als Geliermittel schon seit Langem
bekannt. Das neue Agar-Agar-Blatt bietet sowohl Profis als auch
Hobby-Konditoren nun die Moglichkeit, vegane Varianten ihrer Krea-
tionen anzubieten, ohne auf die Vorteile der einfachen Handhabung
von Blattgelatine verzichten zu miissen.

Bei der Verarbeitung des Agar-Agar-Blattes gibt es jedoch einige Unter-
schiede im Vergleich zu Blattgelatine zu beachten. Der Schmelzpunkt
von Agar-Agar ist deutlich hoher als der von Gelatine. Das Agar-Agar-
Blatt wird daher bei héheren Temperaturen gelost. Hierzu muss es fiir
etwa zwei Minuten in Fliissigkeit kochen, um sich vollstindig aufzu-
losen. Demgegeniiber sind aber auch die Tortenkreationen, die mit
Agar hergestellt werden, bei hoheren Umgebungstemperaturen stabiler.

Ein weiterer Unterschied zur Gelatine ist die benétigte Menge: Zum
Gelieren von 500 ml Fliissigkeit reicht ein Agar-Agar-Blatt. Der Grund:
Die Gelierkraft der veganen Alternative ist deutlich hoher als die der
Blattgelatine. Verglichen mit Gelatine verleiht Agar-Agar Speisen eine
typische Struktur mit einem kiirzeren Biss. Genau wie bei der Blatt-
gelatine sind auch die Agar-Blatter auf ihre Gelierkraft standardisiert.

Die typischen funktionellen Eigenschaften von Agar-Agar erfordern
eine schnelle Verarbeitung aufgrund ihres schnellen Anziehverhaltens.
Im Unterschied zur Gelatine kann sich bereits bei Raumtemperatur ein
Gel ausbilden, ein Kaltstellen im Kiihlschrank ist damit nicht zwingend
notwendig.

Fiir den Einsatz in Lebensmitteln ist Agar-Agar als Lebensmittelzu-
satzstoff zugelassen und muss entsprechend gekennzeichnet werden,
beispielsweise als ,Verdickungsmittel Agar-Agar®. Bei der Herstellung
von Backwaren, feinen Backwaren und Dessertspeisen ist Agar-Agar
derzeit grundsitzlich nach dem qs-Prinzip (,quantum satis; zu
Deutsch: ,,s0 viel wie notig®) erlaubt.

ZUSAMMENFASSUNG

NACHHALTIG UND UMWELTBEWUSST

Nachhaltigkeit und Umweltschutz sind zwei weitere elementare
Themen unserer Zeit. Denn fiir Konsumenten wird es immer wich-
tiger nachvollziehen zu kénnen, welchen Einfluss die Herstellung von
Produkten auf die Umwelt hat. Gelatine wird aus tierischen Rohmateri-
alien hergestellt, deren Qualitat stark von einer gesunden und intakten
Umwelt abhangt.

Gelatine entsteht aus Nebenprodukten der Fleischindustrie. Durch
die Weiterverarbeitung und Veredelung dieser Nebenprodukte tragt
die Gelatineindustrie entscheidend dazu bei, die fleischverarbeitende
Industrie insgesamt nachhaltiger zu gestalten. Denn auch die Neben-
produkte, die wiederum bei der Gelatineproduktion entstehen, werden
weiterverarbeitet: Hochwertige Proteine werten Tiernahrung auf, reine
Fette kommen unter anderem in Biodiesel zum Einsatz und Mineralien
werden beispielsweise in Diingemitteln verarbeitet.

Blattgelatine ist ein Lebensmittel, das zwar schon lange im Backhandwerk
verwendet wird, dessen Einsatzmaoglichkeiten jedoch in den letzten Jahren etwas
in Vergessenheit geraten sind. Dabei ist sie — dank ihrer zahlreichen funktionellen
Eigenschaften - eine geeignete Zutat, um vielen Back- und Tortenkreationen ,,das
gewisse Etwas® zu verleihen.

Da die einzelnen Blitter eine identische Gelierstirke haben, ist die Anwen-
dung denkbar einfach: Bldtter abzéhlen, auflésen und einrithren. Aufwendiges
Abwiegen oder Umrechnen gehort damit der Vergangenheit an. Und auch vege-
tarische oder vegane Backwarenkreationen gelingen dank innovativer Produkte
wie dem Agar-Agar-Blatt problemlos.

Als nachhaltig hergestelltes Lebensmittel ohne E-Nummer erfiillt Blattgelatine

die Anforderungen unserer Zeit — sowohl fiir gesundheitsbewusste Verbraucher
als auch fiir Béckereien, Grof8kiichen oder Cateringbetriebe.
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PRODUKTKUNDE

Foto: © Uniferm

NATURLICHE BACKHEFE

WAS MACHT DAS ALTESTE BACKTRIEBMITTEL SO BESONDERS?

Seit mehreren Tausend Jahren ist Backhefe eine essenzielle Zutat in jeder Backstube. Sie sorgt vom Haushalt bis zur indus-
triellen Groflbickerei dafiir, dass Teige ,,aufgehen“ und zu schmackhaften Gebicken werden. Trotz allen wissenschaftlichen
und technologischen Fortschritts ist Backhefe auch heute ein natiirliches Lebensmittel und stellt fiir viele Anwender ein
»kleines“ Mysterium dar. In der Backhefe steckt nach wie vor unbekanntes Potenzial, das auf seine Entdeckung wartet.

Backhefe, oder wissenschaftlich Saccharomyces cerevisiae, ist ein einzel-
liger Pilz und misst gerade einmal einen Durchmesser von fiinf bis
zehn Mikrometern. Die Bezeichnung Saccharomyces cerevisiae geht
auf den Physiologen Theodor Schwann zuriick und bedeutet iibersetzt
»Zuckerpilz des Bieres*. Bevor Hefe erstmalig von den Agyptern zum
Lockern von Teigen eingesetzt wurde, wusste man schon fast 10.000
Jahre lang, dass man mit ihr aus stirkehaltigem Getreide Bier brauen
kann. Auch heute noch ist Backhefe ein Hochleistungsprodukt der
Natur, welches den modernen Anforderungen von Béckern weltweit
gerecht wird.

NACHHALTIGE HERSTELLUNG IM FOKUS

Wihrend Backhefe bis ins 18. Jahrhundert hinein nur als Nebenprodukt
des Bierbrauprozesses von Braumeistern an Bécker verkauft wurde, hat
sich die industrielle Hefeproduktion in den letzten 100 Jahren stetig
weiterentwickelt. Heute wird Backhefe in einem natiirlichen Fermen-
tationsprozess in grofien Edelstahlfermentern vollautomatisiert und
strengstens kontrolliert vermehrt. Den Zucker zur Vermehrung der
Backhefe liefert Melasse, ein Nebenprodukt der Zuckerindustrie, das
in Kombination mit weiteren Néhrstoffen und unter Zufuhr von Sauer-
stoff das perfekte Ndhrmedium fiir die Hefezellen darstellt. Durch die
biotechnologische Weiterentwicklung der Hefeproduktion kann Back-
hefe heutzutage in hochster Reinheit und in konstant hoher Qualitat
hergestellt werden.

Neben der Steigerung der Produktqualitit steht die Nachhaltigkeit
der Produktionsprozesse schon linger im Fokus. Dies beginnt unter

14

anderem bei der Energieerzeugung und schlielt die Versorgung mit
Ritbenmelasse durch Zuckerfabriken in der naheren Umgebung ein,
um lange Transportwege zu vermeiden. Fortgesetzt wird das Streben
nach Nachhaltigkeit durch die Verwertung der Nebenstrome und Rest-
stoffe in einen geschlossenen Rohstoffkreislauf. Nach dem Ernten der
Hefezellen aus dem Fermentationsmedium wird aus der verbleibenden
Vinasse und den Vinassesalzen ein hochwertiges und nachhaltiges
Futter- oder Diingemittel hergestellt. Die industrielle Hefeproduktion
ist somit schon heute ein ressourcenschonendes Verfahren und setzt
diesen Weg auch weiter fort.

VIELFALTIGE ANGEBOTSFORMEN

Frische Backhefe als natiirliches Fermentationsprodukt ist dabei so
vielfiltig wie wenige andere Backzutaten. Es gibt sie als klassische
Pfundhefe, einzeln verpackt zu 500-g-Blocken, die hauptsichlich in
Handwerksbéckereien eingesetzt wird. Grofiere Betriebe nutzen Stan-
genhefen (2,5-kg-Blocke) oder Granulathefe (25 kg granulierte Frisch-
hefe). Vor allem in Grofibickereien wird héaufig Fliissighefe verwendet,
die als homogene und pumpfihige Suspension den Vorteil der auto-
matischen Dosierung sowie der Reduzierung von Verpackungsmate-
rial und Handlingskosten bietet. Fiir das Backen zu Hause wird Back-
hefe auch als 42-g-Wiirfelportion im Lebensmittelhandel angeboten.
Dariiber hinaus gibt es Backhefe in getrockneter Form als Trockenhefe.
Diskutiert wird immer wieder, dass unterschiedliche Hefeangebots-
formen je nach Art der Teige oder Fithrung unterschiedliche Ergeb-
nisse liefern. Tatsichlich unterscheiden sich die verschiedenen Ange-
botsformen nur durch ihren Trockensubstanzgehalt, also durch den

Gehalt an Feststoffen nach Abzug des enthaltenen Wassers, nicht aber
durch ihre Leistungsfihigkeit. Unter Beriicksichtigung der empfoh-
lenen Dosierung, basierend auf dem Trockensubstanzgehalt der
jeweiligen Angebotsform, liefern Fliissig-, Granulat- und Blockhefe
ein gleichwertiges und sehr homogenes Backergebnis. Neben den
annédhernd identischen Volumen sind auch keine Unterschiede in den
Teigeigenschaften, in der Porung, der Rosche oder dem Ausbund der
Backwaren festzustellen. Fiir die Biackereien bedeutet dies, dass allein
das gewiinschte Handling und die Verbrauchsmengen iiber die anzu-
wendende Angebotsform entscheiden.

Bei allen bis hierhin genannten Angebotsformen handelt es sich um
aktive Backhefe, also solche, die durch Gasbildung den Teig ,,aufgehen®
lassen. Zusétzlich gibt es aber auch noch inaktive Backhefe, die durch
einen nattirlich hohen Gehalt an einem Eiweifistoff, dem Glutathion
(GSH), die Rheologie und Verarbeitbarkeit von Teigen positiv beein-
flusst oder durch ihr einzigartiges Aroma besonders Geschmacks-
nuancen in den Teig bringt.

HEFE-WIRKUNG IM TEIG UND EINFLUSSFAKTOREN
Die Wirkung von natiirlicher Backhefe in einem Gebick ist offen-
sichtlich: Sie fithrt zu einer Lockerung des Teiges beziehungsweise des
Gebicks. Zudem trégt sie wesentlich zur Aromaausbildung bei. Verant-
wortlich fiir die Wirkung der Hefe ist der Stoffwechsel jeder einzelnen
Hefezelle. Anders als bei der Vermehrung der Backhefe im Fermenter
ist bei der Teigfermentation nur wenig Sauerstoff vorhanden. Beim
Abbau der im Teig enthaltenen Zuckerstoffe durch die hefeeigenen
Enzyme wird bei Sauerstoffmangel das Lockerungsgas Kohlenstoffdi-
oxid sowie diverse Aromastoffe gebildet. Da der Energiegewinn aus
der Girung gering ist, findet wihrend der Teigfermentation so gut
wie keine Vermehrung der Hefezellen statt.

Die Menge des gebildeten Kohlenstoffdioxids kann in Abhangigkeit
der Umgebungsbedingungen - also dem Wasser-, Zucker- und Salz-
gehalt, Temperaturen und anderen Parametern - deutlich variieren.
Von den Teigbestandteilen sind neben dem Wassergehalt vor allem
Salz und Zucker als hauptsachliche Einflussfaktoren zu nennen. So hat
Zucker als zusitzlicher Néhrstoff fiir die Hefe bis zu einer gewissen
Konzentration einen positiven Einfluss. Wird diese Konzentration aber
tiberschritten, hat Zucker genau wie Salz einen negativen Einfluss auf
die Triebkraft der Hefe. Dieser Effekt wird Osmose genannt. Durch
die unterschiedlichen Zucker-/Salzkonzentrationen innerhalb und
auflerhalb der Zelle geben die Hefezellen Zellfliissigkeit ab, was sich
negativ auf die Triebkraft der Hefe auswirkt. Aufgrund des Geschmacks
und des Einflusses auf die Teigstruktur sind Zucker und Salz natiirlich
trotzdem unverzichtbare Teigbestandteile, deren Wirkung auf die Hefe
man sich einfach bewusst sein sollte.

DR. PHILIPP FESEL

Produktmanager Fermentation bei UNIFERM GmbH & Co.
KG, Werne. Nach Studium und Promotion mit den Schwer-
punkten Biotechnologie und Molekulare Mikrobiologie als
Produktmanager Fermentation im Produktbereich Hefe und
fiir die strategische Ausrichtung und Weiterentwicklung der
Produktgruppe zustindig.
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ERNAHRUNGSPHYSIOLOGISCHE ASPEKTE

Neben der Teiglockerung und der Aromabildung darf Backhefe aber
auch aufgrund ihrer Inhaltsstoffe mit Fug und Recht als ein wertvolles
Lebensmittel bezeichnet werden. Backhefe ist von Natur aus arm an
Fett und Kohlenhydraten und relativ reich an Eiweif3, Ballast- und
Mineralstoffen. Sie enthdlt hohe Anteile essenzieller Aminoséuren und
ungesittigter Fettsduren. Der Natriumgehalt der Backhefe ist gering.
Dariiber hinaus enthdlt Backhefe hohe Mengen an Vitaminen des
B-Komplexes, die zum grofiten Teil auch recht hitzestabil und somit
auch im fertigen Gebéck enthalten sind. Gerade bei veganer Erndh-
rung, bei der bewusst auf tierische Lebensmittel verzichtet wird, die oft
reich an Vitaminen des B-Komplexes sind, tragt Backhefe zur Versor-
gung mit diesen Vitaminen bei.

Hefe gilt laut den ,Leitsdtzen fiir vegane und vegetarische Lebens-
mittel“ des Bundesministeriums fiir Ernahrung und Landwirtschaft als
veganes Lebensmittel. Da heutzutage bei der Vermehrung natiirlicher
Backhefe komplett auf den Einsatz von Rohstoffen tierischen Ursprungs
verzichtet wird, konnen Backwaren mit Backhefe auch von Vegane-
rinnen und Veganern bedenkenlos verzehrt werden. Dariiber hinaus
sind Backhefen, wenn sie auf Basis von Riibenmelasse gewachsen sind,
auch glutenfrei.

Foto: © iStock/Dr_Microbe

ZUSAMMENFASSUNG

Erstmals von den Agyptern zum Herstellen von Brot verwendet,
ist natiirliche Backhefe (Saccharomyces cerevisiae) auch heute
noch eine unverzichtbare Backzutat. Mittlerweile wird Back-
hefe in hochmodernen Fermentationsanlagen unter streng
kontrollierten Bedingungen vermehrt, wobei das Thema der
Nachhaltigkeit von besonderer Bedeutung ist. Die so herge-
stellte Backhefe zeichnet sich durch eine konstant hohe Qualitit
aus und bietet aufgrund der vielfiltigen Angebotsformen die
richtige Triebkraftlosung fiir jeden Betrieb und jeden Prozess.
Dariiber hinaus gibt es diverse inaktive Backhefen, die sich
positiv auf die Verarbeitbarkeit der Teige oder das Aroma der
Backwaren auswirken. Ein weiterer wichtiger und meist unter-
schdtzter Aspekt ist der erndhrungsphysiologische Nutzen von
Backhefe. Durch ihren von Natur aus hohen Eiweifs-, Vitamin-
und Mineralstoffgehalt ist sie ein wichtiger Bestandteil einer
ausgewogenen Erndhrung.



ROHSTOFFKUNDE

ALTE LANDSORTEN NEU ENTDECKEN

GENUSS TRIFFT TRADITION UND REGIONALE SORTENVIELFALT

Die Herkunft eines Produktes spielt bei der Kaufentscheidung eine zunehmend wichtige Rolle. Auch in der Handwerks-
bickerei. Immer mehr Konsumenten wiinschen sich Gebicke, die Genuss mit Tradition und regionaler Sortenvielfalt
vereinen. Das gelingt mit Alten Landsorten. Mit diesen geschichtstrichtigen Getreiden laden Bicker ihre Kunden zu
genussvollen Entdeckungstouren in besondere Brotregionen ein - zum Beispiel in die Bergwelt Tirols.

Weizen, Roggen, Gerste: Jeder dieser Begriffe steht fiir eine Vielzahl
unterschiedlicher Getreidesorten mit ganz eigenen Charaktereigen-
schaften in Hinblick auf Optik, Verarbeitung und Geschmack. Viele von
ihnen blicken auf eine lange Geschichte zuriick, stammen aus speziellen
Regionen innerhalb Europas und haben sich dort iiber Jahrhunderte
als essenzieller Teil der Esskultur etabliert. Diese ,,Alten Landsorten®
haben jedoch in der Regel geringere Ertrédge als moderne Getreide. So
sind sie im Zuge der Intensivierung und Modernisierung der Landwirt-
schaft {iber die Jahre nach und nach verschwunden, weil Landwirte sich
zunehmend auf ertragreiche Sorten fokussierten. In Folge verschob sich
die genetische Vielfalt auf den Feldern.

MANFRED LAUKAMP

Director Activation Ingredients, verantwortet den
Marketing-Services-Bereich von CSM Ingredients (Bremen)
fiir die Regionen Central und East
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Heute, da Werte wie Nachhaltigkeit und regionale Artenvielfalt das
Bewusstsein vieler Konsumenten bestimmen, bietet die Wiederbele-
bung alter Landsorten grofles Potenzial, denn der Anbau trigt zum
Erhalt der Artenvielfalt bei. So leisten Landwirte und verarbeitende
Betriebe einen wichtigen Beitrag zur Biodiversitit. In der Handwerks-
béckerei wird diese erlebbar durch Brotspezialititen und Kleingebécke
mit traditionellen Zutaten klarer Herkunft und purem Genuss wie etwa
rustikalen Mehrkornbroten. Eine Chance fiir Backer, ihren Kunden
erlebbaren Mehrwert durch die Kulinarik anderer Brotregionen zu
bieten.

TIROLER BERGGETREIDE

Als Ziel solcher genussvollen Entdeckungstouren eignet sich beispiels-
weise die Bergwelt Tirols. Sie bringt beste Voraussetzungen fiir erfolg-
reiche Produktkonzepte auf Basis alter Landsorten in der Handwerksba-
ckerei mit: Zum einen ist sie mit Orten wie Innsbruck, Kitzbiihel oder
Ischgl und Gebieten wie Stubai- oder Zillertal ein beliebtes Reiseziel fiir
Sommer wie Winter und als solches einem Grof3teil der Bundesbiirger
bekannt. Zum anderen ist die Region Heimat vielféltiger Getreidesorten
mit langer Geschichte, die Gebdcken ein einzigartiges Geschmacksprofil
mit unverwechselbarer Tiroler Note verleihen, von aromatisch-nussig
bis stifilich-erdig.

Die Palette umfasst dicke und diinne, kleine und grofe, frithe und
spate Sorten ebenso wie solche, die fiir ganz bestimmte Gerichte oder
Produkte geeignet sind. Ein lebendiges Kultur- und Naturerbe, zu dem
beispielsweise St. Johanner Winterweizen, Tiroler Sommerroggen,
Fisser Imperial Gerste, Rinner Winterweizen, Chrysanth Hanserroggen,
Sechszeilige Pumper und Tiroler Frither sowie Mittelfrither Binkel

zdhlen. Sie alle stehen auf der Liste der seltenen landwirtschaftlichen
Kulturpflanzen (SLK) und werden in der Tiroler Genbank erhalten, die
beim Amt der Tiroler Landesregierung, Abteilung Landwirtschaftliches
Schulwesen, Jagd und Fischerei, angesiedelt ist.

Mit der schon 1922 begonnenen Sammlung und Beschreibung von

Getreidelandsorten der Alpentiler gehort die Tiroler Genbank zu den Ahre:

altesten der Welt. Aktuell widmet sie sich der Sammlung, Erhaltung,
Beschreibung und Nutzung von etwa 1.000 Saatgutproben aus 35
Arten, darunter Weizen, Gerste, Hafer, Roggen und Dinkel. Hinzu
kommen zahlreiche regionale Kartoffel- und Apfelsorten. Einige alte
Landsorten, darunter St. Johanner Winterweizen, Tiroler Sommer-
roggen und Fisser Imperial Gerste, wurden inzwischen wieder reakti-
viert und sind somit fiir die Weiterverarbeitung verfiigbar.

VIELFALT IST TRUMPF

Fiir die Kreation neuer Gebackspezialitdten mit alten Landsorten aus
Tirol stehen Handwerksbéckern somit vielfiltige Moglichkeiten offen.
~Vielfalt“ ist dabei ein wichtiges Schliisselwort. Denn Konsumenten
schitzen zunehmend mehr das Gefiihl erlebbarer Artenvielfalt, das

die Brote durch ihren authentischen Geschmack vermitteln, und Ahre:

erwarten gleichzeitig Vielfalt im Hinblick auf die Gebéackauswahl. Das
zeigen auch die Ergebnisse eines deutschlandweiten Konzepttests mit
insgesamt 300 Teilnehmern, den die Agentur iMi foodservice im Jahr
2018 durchgefiihrt hat. Demnach spielt beim Kauf frischer Backwaren
generell nach grundlegenden Aspekten wie Frische, Qualitidt und Nihe
zum Wohnort insbesondere auch Vielfalt eine wichtige Rolle. Speziell
befragt nach Elementen, die sie zum Kauf von Gebécken mit alten
Tiroler Landsorten anregen wiirden, nannten zahlreiche Teilnehmer
eine vielfiltige Auswahl ein ,abwechslungsreiches Geschmacks-
erlebnis“ sowie den ,besonderen Charakter” der Brote.

VERMARKTUNG MIT REGIONALEM TOUCH

Perfekt vermarkten konnen Handwerksbacker ihre Brot- und Brot-

chenspezialititen mit alten Landsorten, indem sie einen regionalen Ahre:

Bezug schaffen und auf den Einsatz der jeweiligen Getreidesorten
hinweisen. Dies gelingt zum Beispiel iiber Werbemittel wie Plakate
oder Couponkarten, Schautafeln sowie Endverbraucher-Informationen
mit Motiven passend zur Herkunftsregion, auf denen die Getreide
und ihre Charakteristika vorgestellt werden. Auch Verkostungsakti-
onen sorgen fiir Aufmerksamkeit. Hierbei kann das Verkaufspersonal
im direkten Austausch iiber die alten Landsorten informieren. Das
starkt die Kundenbindung. Zudem koénnen die Getreide im Rahmen
der Verkostung auch unmittelbar durch ihren Geschmack iiberzeugen
und die Genussreise kann beginnen.

ZUSAMMENFASSUNG

Konsumenten wiinschen sich verstirkt Gebécke, die Genuss mit Tradition und
regionaler Artenvielfalt vereinen. Das gelingt mit Alten Landsorten. Mit diesen
geschichtstrichtigen Getreiden laden Backer ihre Kunden zu genussvollen Entde-
ckungstouren in besondere Brotregionen ein. Als Ziel solcher Sinnesreisen eignet
sich beispielsweise die Bergwelt Tirols. Sie ist als Reiseziel beliebt und bekannt
und beheimatet vielfiltige Getreidesorten mit langer Geschichte, die Gebécken
ein einzigartiges Geschmacksprofil mit Tiroler Note verleihen.

Mit dem Angebot von Brotspezialititen und Kleingebdcken mit traditionellen
Zutaten klarer Herkunft und purem Genuss machen Handwerksbécker regi-
onale Artenvielfalt erlebbar und bieten ihren Kunden gleichzeitig Vielfalt bei
der Gebackauswahl. Ein wichtiges Erfolgskriterium, denn beim Kauf frischer
Backwaren spielt nach grundlegenden Aspekten wie Frische, Qualitit und Néhe
zum Wohnort insbesondere auch Vielfalt eine wichtige Rolle.

Fiir die Vermarktung ihrer Brot- und Brotchenspezialitaten mit alten Landsorten
bieten sich Werbemittel mit Motiven passend zur Herkunftsregion an, auf denen
Biécker auf den Einsatz der jeweiligen Getreidesorten hinweisen. Auch Verkos-
tungsaktionen sorgen fiir Aufmerksamkeit. Dabei koénnen sich die Verbraucher
direkt vom besonderen Geschmack der Gebacke tiberzeugen.
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Korn:

Sonstige Merkmale

Korn:

Sonstige Merkmale

Korn:

Sonstige Merkmale

Geschmack:

St. Johanner Winterweizen

begrannt, weifs, parallel mit etwas dichter
werdendem oberen Teil, mitteldicht

mittelbraun, lang bis mittellang

Blattfarbe dunkelgriin, Blatthaltung beim
Schossen iiberhingend, Bereifung mittelstark

sehr aromatisch

St. Johanner ist ein Grannenweizen, der vor allem fiir alpine Grenzlagen
des Winterweizenanbaus geeignet ist.

Tiroler Sommerroggen

schmal fischformig bis parallel, lang, Bereifung
stark, Rotspitzigkeit der Grannen mittel bis stark

mittel bis lang, blaugriin bis gelbgriin

Blattfarbe mittelgriin, Bereifung mittel bis stark,
Wuchsform im Jugendstadium halbaufrecht

siiflich-erdig

Tiroler Sommerroggen zeichnet sich durch seine geringen Anspriiche an
Boden, Kultur und Diingung aus.

Fisser Imperial Gerste

zweizeilig, ziemlich breit, kurz, dicht und
aufrecht, mit schwalbenschwanzformigen Grannen

weiflich-gelb, ziemlich grofs, lang und mittelvoll

Blattfarbe etwas blassgriin, Blattscheiden unbe-
haart, Jugendwuchstyp halbaufrecht

aromatisch-nussig

Fisser Imperial Gerste stellt geringe Anspriiche an Boden und Klima.
Anbau: alpine Lagen (bis zur oberen Grenze des Getreideanbaus).




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?

FRANCA WERHAHN

Rechtsanwiltin mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht,
insbesondere titig in der Beratung von Unternehmen bei
kennzeichnungsrechtlichen Fragen und Fragen der Ver-
kehrsfihigkeit sowie im Krisenmanagement.

PROF. 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

ALLERGENE

NEUE ALS/ALTS-BEURTEILUNGSWERTE

Allergene sind ein stets aktuelles Thema und beschiftigen
die meisten Lebensmittelunternehmen fortlaufend, gerade
Produzenten von Backwaren.

NEUE BEURTEILUNGSWERTE VON ALS'/ALTS?

Die ALS/ALTS-AG ,Lebensmittelallergene® veroffentlichte im Februar
neue Beurteilungswerte zu Allergenen. Bei diesen ,,Beurteilungswerten®
handelt es sich um Werte, die Anlass geben sollen zur Priifung, ob
der Eintrag des allergenen Bestandteils rezepturmafig iiber eine Zutat
erfolgte und somit die Kennzeichnungsbestimmungen der Lebensmit-
telinformationsverordnung (EU) 1169/2011 nicht eingehalten waren.

Diese Beurteilungswerte dienen Behoérden als Orientierung, wenn in
Lebensmitteln Stoffe nachgewiesen werden, die Allergien auslosen
konnen. Festzuhalten ist dabei, dass die Beurteilungswerte weder eine
Entscheidungshilfe sind beziiglich der Frage, ob eine Zutat oder ledig-
lich eine Kontamination vorliegt, noch handelt es sich um Grenzwerte
fir die Kennzeichnung allergener Zutaten oder des cross contacts (mit
der Notwendigkeit von Spurenhinweisen). Last but not least; die Beur-
teilungswerte stellen keine Grundlage dar fiir die Beurteilung, ob das
Lebensmittel fiir Allergiker gesundheitsschadlich ist. Auch dies ist stets
im Einzelfall zu ermitteln und bedarf einer Risikobewertung.

VITAL 3.0

Grundlage der Aktualisierung der Beurteilungswerte ist das 2019 verof-
fentlichte Konzept ,VITAL 3.0“ (Voluntary Incidental Trace Allergen
Labeling). Unter dem Begriff ,VITAL 3.0 veroffentlichte das Experten-
gremium ,,VI-TAL Scientific Expert Panel” eine aktualisierte Empfeh-
lung fiir Referenzdosen respektive kritische Allergenmengen. Mit den
Werten soll der aktuelle wissenschaftliche Kenntnisstand maoglichst
genau beziehungsweise realistisch dargestellt werden, ab welchen Aller-
genmengen bei von Allergien betroffenen Verbrauchern nach Verzehr
mit einer bestimmten Wahrscheinlichkeit mit allergischen Reaktionen
zu rechnen wire.

Im Vergleich zur bisherigen Empfehlung ,VITAL 2.0 aus 2011 ergeben
sich fiir einige der Stoffe neue oder aktualisierte Werte: fir Ei und
Milch etwa wurden die Referenzdosen erhéht, fiir Senf, Soja, Weizen
und Sesam die Werte gesenkt.

ALLERGENKENNZEICHNUNG ODER SPURENHINWEIS
Das Vorangestellte steht im Kontext der Vorgaben der Lebensmitte-
linformationsverordnung (EU) 1169/2011, die in Art. 9 Abs. 1 lit. ¢
vorschreibt, dass die Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe, die Aller-
gien und Unvertréaglichkeiten auslosen, besonders gekennzeichnet
werden missen, mittels Fettdruck, Unterstreichung oder farblicher
Hervorhebung.

Diese Kennzeichnung ist zu unterscheiden von den Spurenhinweisen,
welche aus Griinden der Produkthaftung auf den Etiketten aufgebracht
werden. Diese beziehen sich auf Stoffe, mit denen das Lebensmittel
unbeabsichtigt kontaminiert werden kann, etwa weil diese im glei-
chen Produktionsraum auf der gleichen Produktionslinie verarbeitet
werden. Der Spurenhinweis fungiert insofern als Exkulpationsmog-
lichkeit des Lebensmittelunternehmens.

PRAXISHINWEIS

Fiir Sie als Lebensmittelunternehmer gilt nach wie vor und einmal
mehr: Allergen-Management ist das A und O risikobasierten Quali-
titsmanagements. Implementieren Sie ausreichend Mafinahmen, um
insbesondere eine unerwiinschte Cross-Kontamination zu vermeiden
und reevaluieren Sie dieses System in regelméfligen Abstinden. Im
Folgenden sind - nicht abschliefSend - die gédngigen Mafinahmen rund
um das Allergen-Management aufgefiihrt:

o Rezeptur und Flief$schema zum Herstellungsprozess des
Lebensmittels; relevant fiir die Frage, ob Befund auf eine
Zutat oder eine Spur zuriickzufiihren ist

o Vorhalten von Spezifikationen der verwendeten Zutaten

. Quarantdne von Lebensmitteln mit allergenem Potenzial

o festgelegte und umfassende Reinigung der Produktions-
linie nach Verarbeitung von Lebensmitteln mit aller-
genen Zutaten

o stindige Sensibilisierung und Schulung der Mitarbeiter
im Allergenmanagement

'ALS=Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstindiger der
Lander und des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit

>ALTS=Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und
der Lebensmittel tierischer Herkunft titigen Sachverstindigen
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Was steckt in unseren Backwaren?

Auf www.wissenwasschmeckt.de wird aktuelles Fachwissen rund um
Backwaren und Backzutaten einfach und verstindlich vermittelt.
Gleich vorbeischauen!
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