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BRANCHENNEWS

Liebe Leserinnen und Leser,

es gibt Neuigkeiten aus unserer Geschiftsstelle: Seit Anfang August unterstiitzt uns Karsten Kowalski als
Referent fiir den Backzutatenverband. Wir freuen uns sehr iiber unser neues Teammitglied und haben Herrn
Kowalski gebeten, sich auch der Leserschaft von backwaren aktuell einmal kurz vorzustellen (siehe rechts).

In dieser letzten Ausgabe 2023 haben wir sehr vielfiltige Themen fiir Sie zusammengestellt. Dabei geht es vor
allem um Rohstoffe sowie spezielle Produktkategorien. ,,Hiilsenfriichte in Backwaren machen den Anfang, denn
sie werden eine immer beliebtere Backzutat. Die vielen positiven Effekte erkldrt Hanna Neumann.

Auch bei Buchweizen handelt es sich um eine Zutat, die schon bei niedrigen Einsatzmengen einen deutlichen
Mehrwert bei Farbe und Aroma zeigt. Aufgrund seines iiberzeugenden Nihrstoffprofils wird Buchweizen auch
dem Megatrend Gesundheit gerecht. Mehr dariiber erfahren Sie im Beitrag von Dr. Holger Willms.

Getreide ist natiirlich bestens bekannt und etabliert, doch die unterschiedlichen Formen der Veredelung waren
uns einen weiteren Beitrag wert. Jiirgen Ellerkamp schreibt fiir uns tiber Puffing und Granulierung von Getreide
und die grofe Vielfalt an Anwendungsmaglichkeiten.

Weg vom Rohstoff, hin zum Produkt bzw. einer speziellen Produktkategorie: den Snacks. Denn lingst gibt
es beim Bicker nicht mehr nur das belegte Kdisebrotchen. Handwerksbicker wandeln sich zunehmend zu

Snackprofis und zu wichtigen Akteuren im AufSer-Haus-Markt. Mehr dazu im Beitrag von Manfred Laukamp.

Von den Urspriingen der traditionellen Zimtschnecke bis zu modernen Variationen ist Thalita Alcantara
Lobodem dem siiffen Kringel auf der Spur. Ein wunderbares Thema fiir unsere Winterausgabe.

Wir schlieffen mit unserer Kolumne zum Lebensmittelrecht. Dieses Mal mit der heiklen Frage des ,,Prangers,
also dem Recht einer Behorde, bei Verstof§ eines Lebensmittelunternehmens gegen das Hygienerecht, bzw. einem
yhinreichend begriindeten Verdacht“ die Offentlichkeit zu informieren.

Ich wiinsche Ihnen wie immer viel Spaf$ beim Lesen!

CHRISTOF CRONE

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.
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WAS MACHEN SIE DA,
HERR KIEHL?

MARIO KIEHL, 56 ...

Backermeister

. arbeitet seit 1989 bei der Martin
Braun KG in Hannover und ist seit 2003
in der Qualititspriifung beschiftigt.

»Mein Aufgabenbereich in der Qualitétsprii-
fungsbackstube ist sehr vielfiltig. Oberste
Pramisse ist die Gelingsicherheit unserer
Produkte sicherzustellen. Die Uberpriifung
der Ware aus unserer Produktion nimmt einen
groflen Teil meiner Arbeitszeit in Anspruch.
Dabei gehe ich nach standardisierten Vorgaben
vor. Die Originalware verarbeite ich je nach
Produkt zu Massen, Teigen und Gebicken,
damit sie nach vorgegebenen Priifparametern
beurteilt werden konnen. Entsprechend gehe
ich auch bei Handelsware vor, die wir zukaufen
und in unserem Sortiment fithren. Neben der
backtechnischen und sensorischen Priifung von
Gebidcken ermittle ich in einigen Fillen auch
physikalische Parameter wie beispielsweise die
Krumenfestigkeit bei Brot, den pH-Wert ausge-
wihlter Massen und Teige, das Volumen von
Gebicken sowie die spezifische Dichte diverser
Massen. Ein weiterer wichtiger Aufgabenbe-
reich sind Lagertests. Ich tiberpriife und beur-
teile auch hier nach festgelegten Kriterien Ware,
die unter den empfohlenen Bedingungen gela-
gert wurde, um ihre Haltbarkeit zu ermitteln.
Ein weiteres Themengebiet stellt die Bearbei-
tung von Retouren und Kundenreklamationen
dar. Auch hier priife ich die Ware anwendungs-
technisch und gehe allen Beanstandungen nach,
inklusive der Ermittlung eventueller Fehlerur-
sachen. Aktuell - was typisch fiir den Herbst
ist - bin ich mit der Uberpriifung der neuen
Mehlernte beschiftigt.”

BACKZUTATENVERBAND
MIT NEUER PERSONALIE

Der Backzutatenverband e.V. freut sich tiber ein neues Team-
mitglied in der Geschiiftsstelle. Seit dem 01. August 2023
unterstiitzt Karsten Kowalski (55) als Referent den Verband.
Der Lebensmitteltechnologe folgt damit auf Martina Brocker,
die sich nach fast 25 Jahren Verbandsarbeit in den wohl-
verdienten Ruhestand verabschiedet hat. Wir haben Herrn
Kowalski gebeten, sich einmal kurz vorzustellen.

HALLO, ICH BIN DER NEUE!

MEIN BERUFLICHER BACKGROUND:

Diplomingenieur fiir Lebensmitteltechnologie mit 25
Jahren Erfahrung in der Untersuchung und Beurteilung
von Lebensmitteln und in der lebensmittelrechtlichen
sowie -technologischen Beratung des Deutschen Einzel-
handels. Durch zahlreiche Betriebsbegehungen im In-
und Ausland habe ich ein gutes Gefiihl fiir die Herausfor-
derungen der Lebensmittelproduktion.

WARUM ICH MICH FUR DEN BACKZU-
TATENVERBAND ENTSCHIEDEN HABE:

Ein kleines, aber feines Team in einem spannenden
beruflichen Umfeld im Herzen Berlins. Téglich neue
und interessante Fragestellungen, auf die kompetent zu
reagieren ist, machen den beruflichen Alltag wertvoll und
abwechslungsreich.

WAS MICH IN DEN ERSTEN MONATEN
AM MEISTEN UBERRASCHT HAT:

Definitiv die Professionalitdt und die Expertise des
Verbands insgesamt sowie der Teamspirit in der
Geschiftsstelle.

MEIN ABSOLUTES LIEBLINGSGEBACK:

Pain au chocolat
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HULSENFRUCHTE IN BACKWAREN

VOM ,, ARME-LEUTE-ESSEN“ IN DIE BACKSTUBE

Hiilsenfriichte haben in den letzten Jahren ein regelrechtes Comeback erfahren. Auf Grund ihres hohen Eiweifigehalts
und weiterer, positiver erndhrungsphysiologischer Eigenschaften haben sie sich als pflanzliche Alternative zu tierischen
Produkten etabliert. Auch im Bereich von Backwaren finden Hiilsenfriichte dank ihrer Vielseitigkeit immer fter Verwen-
dung und werden beispielsweise als Frischhalter oder Hiihnereiersatz geschitzt.

Laut der Definition des Bundeszentrums fiir Erndhrung (BzfE)
sind Hiilsenfriichte ,reife, luftgetrocknete Samen von Pflanzen,
die Fruchthiilsen ausbilden® Aus botanischer Sicht gehdren sie
zur Familie der Schmetterlingsbliitler (Leguminosen). Die meisten
Friichte haben ihren Ursprung im mittleren Osten, in Mittel- und
Stidamerika oder im Siiden und Osten Asiens. Hierzulande zihlen
Erbsen, Bohnen, Linsen, Sojabohnen und Kichererbsen zu den
bekanntesten Vertretern.

HANNA NEUMANN

M.Sc. Erndhrungsékonomie und Marketing, PR & Communi-
cations Managerin, verantwortlich fiir PR und Kommunikation
bei Zeelandia GmbH & Co. KG; Frankfurt am Main

In Europa galten die Hiilsenfriichte lange als Arme-Leute-Essen, sind
aber heute wegen ihrer erndhrungsphysiologischen Eigenschaften
immer beliebter. Laut dem BzfE enthilt kein anderes pflanzliches
Lebensmittel so viel Protein wie die Leguminosen - in getrocknetem
Zustand 20 bis 35 Gramm pro 100 Gramm. Roh sind allerdings nur
die wenigsten verzehrbar. Fiir einen verzehrfertigen Zustand werden
die Hiilsenfriichte je nach Sorte iiber Nacht in Wasser eingelegt und
anschlieflend 60 bis 90 Minuten gekocht. Auch dann sind Hiilsen-
frichte weiterhin hervorragende Eiweifilieferanten mit einem Eiweif3-
gehalt von ca. 5 - 10 %. Aufgrund ihres Eiweifireichtums haben sich
Hiilsenfriichte in den letzten Jahren zu einer moglichen pflanzlichen
Alternative zu Produkten tierischen Ursprungs entwickelt.

Dieses gestiegene Interesse wird auch im Bereich der Backwaren
aufgegriffen, denn in Kombination mit verschiedenen Getreidearten
entwickeln sich interessante Geschmacksnuancen und positive, back-
technische Effekte. Mogliche Einsatzgebiete und backtechnologische
Eigenschaften werden nachfolgend vorgestellt.

POSITIVE EFFEKTE BEI BACKWAREN

Verbraucher erwarten von Backwaren, dass diese nach dem ersten
Anschnitt moglichst lange frisch sind. Frische ist dabei fiir 80% der
Konsumenten das Haupteinkaufskriterium bei Brot. Die Frischhaltung
ist zum einen abhéngig von den Zutaten und zum anderen von der
Herstellung und Lagerung des Brotes.

Neben bekannten traditionellen Methoden der Frischhaltung, wie
Einsatz von Sauerteig, Brith- und Quellstiicken, hohere Teigausbeute
oder lingere Teigfiihrung, werden im Bereich der Hiilsenfriichte oft
funktionelle Mehle als Zugabe verwendet.

Soja- und Lupinenmehle sind dort bisher die erste Wahl gewesen,
werden aber aufgrund ihres hohen Allergiepotenzials hiufig diskutiert.
Als allergenfreie Alternativen eignen sich beispielsweise funktionelle
Mehle aus Erbsen oder Bohnen. Diese beiden Rohstoffe versprechen
neben einer verldngerten Frischhaltung durch vermehrte Wasserbin-
dung viele weitere positive technologische Eigenschaften wie zum
Beispiel eine Verbesserung der Teigeigenschaften oder eine Erh6hung
der Girleistung.

Erbsenmehl fithrt mit seinen emulgierenden und wasserabsor-
bierenden Eigenschaften bei der Herstellung von Waffeln zu einer
besseren Verarbeitbarkeit der Masse.

Eine ldngere Verzehrfrische kann sehr gut anhand einer heimischen
Bohnenart skizziert werden. Die Ackerbohne - auch Fava- oder Faba-
bohne genannt - eignet sich aufgrund ihrer guten Wasserbindung
hervorragend fiir das Backen von Brot. Damit sorgt das funktionelle
Mehl auf natiirliche Weise dafiir, dass das Brot langer saftig und frisch
bleibt. Untersuchungen zeigen, dass eine Verzehrfrische von bis zu
9 Tagen damit erreicht werden kann.

In hellen Backwaren wie zum Beispiel bei franzdsischem Baguette kann
Bohnenmehl eine optische Verbesserung bewirken, indem die Krume
aufgehellt beziehungsweise der Teig gebleicht wird. Zudem bewirkt das
Mehl, dass das Volumen grofler wird.

Neben dem Bohnenmehl kann bei der Herstellung von Weif3brot
Proteinextrakt aus Linsen und weiflen Bohnen eingesetzt werden.
Dieser bewirkt, dass die Krume des Weif3brotes eine grobere Porung
aufweist. Durch diese grébere Porenstruktur kann das Brot mehr
Feuchtigkeit binden, was einen positiven Effekt auf die Frischhaltung
und Haltbarkeit des Produktes hat. In der Wahrnehmung des Verbrau-
chers entsteht durch die weichere und saftigere Krume eine hohere
Qualitat und das Brot wird als frischer eingestuft.

ZUSAMMENFASSUNG

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN ZU HUHNEREI

Der Wunsch nach pflanzlichen Alternativen nimmt auch bei Feinen
Backwaren zu. 61,8 % der Verbraucher wiinschen sich eine grofiere
Vielfalt an veganen Backwaren. Lebensmittel tierischen Ursprungs
wie Hithnerei, die zum Beispiel beim Backen eine Bindung des
Teiges herstellen sollen, diirfen dabei nicht verwendet werden. Daher
haben sich fiir die Herstellung von veganen Gebécken im Bereich der
Hiilsenfriichte Kichererbsenmehl, Linsenmehl und Erbsenprotein als
Eiersatz herauskristallisiert.

Die Herausforderung besteht aber vor allem darin, dass Geschmack,
Textur und Mundgefithl des Endprodukts mindestens gleich gut
bleiben. Kichererbsenmehl wird aus gemahlenen Kichererbsen
hergestellt und hat eine grieflige Textur. Geruch und Geschmack
haben eine leicht nussige Note.

Linsenmehl wird aus gemahlenen Linsen hergestellt. Generell haben
die Linsensorten einen erdigen, nussigen Geschmack, jedoch sind rote
Linsen dabei noch stifilicher als andere Linsen. Zur Herstellung eines
Eiersatzes wird beispielsweise das Kichererbsen- oder das Linsen-
mehl zum Quellen mit warmem Wasser gemischt und kann wie etwa
beim Backen eines Rithrkuchens unter die Masse gearbeitet werden.
Dadurch werden die Zutaten gleichméflig miteinander verbunden
und der Kuchen bekommt mehr Stabilitit. Diese funktionellen Mehle
werden aufgrund ihres milderen Geschmacks héufiger in Feinen Back-
waren eingesetzt als das Erbsenprotein, das sich, wenn es nicht entbit-
tert ist, nicht so gut mit siiflen Geschmacksprofilen vertrégt.

Das rein pflanzliche und glutenfreie Erbsenprotein wird aus griinen
oder gelben Schilerbsen gewonnen und hat héufig einen erbsigen,
bittereren Geschmack. Es ist in verschiedenen Formen erhiltlich -
als Isolat, Konzentrat oder Mehl. In glutenfreien Backwaren erhoht
Erbsenprotein das Gebdckvolumen (Anteil bis zu 5%, bezogen auf
die Zugabemenge an Mehl) und fiihrt zu einer guten Elastizitdt der
Krume. Ein weiteres Einsatzfeld findet sich bei der Herstellung einer
Glanzstreiche ohne Ei. Glanzstreiche ist eine Mischung aus verschie-
denen Zutaten, mit welcher Feingebacke oder auch Brote vor oder nach
dem Backen abgestrichen werden, um einen Glanz zu erzeugen oder
zu verstirken, denn gldnzende Produkte werden als hochwertiger oder
frischer wahrgenommen. Bei den auf dem Markt verfiigbaren, eifreien
Alternativen wird vorwiegend Erbsenprotein verwendet.
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Hiilsenfriichte sind ldngst nicht mehr nur ein ,,Arme-Leute-Essen®, sondern
erfahren aufgrund ihres hohen Eiweiflgehalts und weiterer, positiver ernih-
rungsphysiologischer Eigenschaften ein wahres Comeback. Im selben
Atemzug haben sie sich zu einer pflanzlichen Alternative zu Produkten tieri-
schen Ursprungs entwickelt. Der Facettenreichtum im Geschmack und die
hohe Funktionalitit der Leguminosen werden auch bei der Herstellung von
Backwaren geschitzt. Im Brotbereich werden dabei durch die Zugabe von
funktionellen Erbsen- oder Bohnenmehlen positive Effekte auf die Frisch-
haltung und die Verarbeitbarkeit des Teiges beobachtet. Bohnenmehl kann
auch eine optische Verbesserung bei franzosischem WeifSbrot bewirken,
indem die Krume aufgehellt wird. Im Bereich der Feinen Backwaren finden
Leguminosen haufiger Anwendung als pflanzlicher Hiithnereiersatz, um das
gestiegene Interesse an veganen Backwaren zu bedienen. Kichererbsenmehl,
Linsenmehl und Erbsenprotein erfiillen dabei die Funktion der Bindung und
Stabilitdt. Dem Experimentieren mit Hiilsenfriichten in der Backstube sind
keine Grenzen gesetzt und die Verwendung in Kombination mit Getreide
kann beispielsweise fiir eine Differenzierung der Produkte hinsichtlich Frisch-
haltung und Vegan sorgen.




ROHSTOFFKUNDE

BUCHWEIZEN

EIN PSEUDOGETREIDE MIT ZUKUNFT

Abbildung 1: geschdlte Buchweizenkirner
Foto: © IREKS GmbH

Was ist Buchweizen, wie wurde er in der Vergangenheit genutzt, wie heute und warum sollte er auch in Zukunft eine Rolle
in der menschlichen Erndhrung spielen? Wie wirkt sich sein Zusatz auf die Qualitit von Backwaren aus? Warum sollten
Buchweizengebicke in keiner Bickerei mehr fehlen? Erfahren Sie, wo der Buchweizen seine Wurzeln hat und warum ihm

seine grofite Bliitezeit noch bevorstehen konnte.

Abbildung 2:

Echten Buchweizens
(Quelle: Adobe Stock)

Botanische Illustration des

Buchweizen (Fagopyrum), auch Heidekorn genannt, hat botanisch
gesehen wenig mit Weizen gemeinsam. Bei Echtem Buchweizen (Fago-
pyrum esculentum) handelt es sich um eine einjéhrige, bis zu 60 cm
hochwachsende, mit Rhabarber und Sauerampfer verwandte Nutz-
pflanze aus der Familie der Knoterichgewidchse (Polygonaceae). Die
Herzform der wechselseitig am Stiel angeordneten Blétter macht den
Buchweizen unverkennbar. Aus den Achseln der Bldtter entspringen
die Bliitenstinde mit ihren weiflen bis rosafarbenen Bliiten, aus denen
sich spiter die charakteristisch dreikantigen Friichte entwickeln
(ADD. 2). Die Bezeichnung ,,Buchweizen® leitet sich von diesen stirke-
reichen und in Form und Farbe Bucheckern dhnelnden Samen ab, die
sich wie Getreide verarbeiten lassen (Abb. 1). Wie auch Quinoa und
Amaranth zdhlt man Buchweizen daher zu den Pseudogetreiden. Von
den zahlreichen Arten haben weltweit nur der Tatarische oder auch
Falsche Buchweizen (Fagopyrum tataricum) und vor allem der Echte
oder Gemeine Buchweizen (Fagopyrum esculentum) wirtschaftliche
Bedeutung. Auflerhalb Chinas wird vor allem der Echte Buchweizen
angebaut, der in diesem Artikel behandelt wird.

GESCHICHTE UND VERWENDUNG

Buchweizen stammt urspriinglich aus Stidchina und gelangte von dort
schon vor 5.000 bis 7.000 Jahren nach Nordchina, Korea und Japan.
Entlang der Seidenstrafle brachten Héndler den Buchweizen auch bis
nach Europa. In Deutschland, vor allem Norddeutschland vom Nieder-
rhein bis nach Ostpreuflen, wurde das Pseudogetreide ab dem 13. Jahr-
hundert angebaut und spielte bis zum Ende des 19. Jahrhunderts
eine wesentliche Rolle in der Ernahrung der hiesigen Bevolkerung.
Wihrend der Buchweizen im 20. Jahrhundert hierzulande Getreide

Abbildung 3: Stidtiroler Buchweizentorte
Foto: © Adobe Stock

und Kartoffeln das Feld tiberlassen musste, blieb er in Osteuropa und
Russland bis heute fester Bestandteil der alltiglichen Kiiche. Die welt-
weite Erntemenge betragt heutzutage etwa 2 Mio. Tonnen pro Jahr.
Die wichtigsten Anbauldnder sind Russland, China und mit Abstand
die Ukraine.

In Russland und Osteuropa wird der Buchweizen héufig gerostet und
mit Butter und Wasser zu einer schmackhaften und stark sittigenden
Buchweizengriitze verarbeitet, die mit Sahne und Butter serviert wird
(Gretschnewaja Kascha). Pfannkuchen aus Buchweizenmehl sind
ebenfalls in Osteuropa (Blini), aber auch in Frankreich (Galette) sehr
beliebt. Weitere Spezialititen aus Buchweizenmehl sind die Stdtiroler
Buchweizentorte (Abb. 3) und japanische Soba-Nudeln. In Deutsch-
land und anderen europdischen Landern hat auch der anteilige Einsatz
von Buchweizenmehl in Backwaren mit Brotgetreide Tradition. Ein
Strecken des Getreidemehles mit 10% Buchweizenmehl war frither
durchaus tblich.

Gemaf3 den deutschen Leitsdtzen fiir Brot und Backwaren muss Buch-
weizen fiir die Auslobung eines Buchweizenbrotes heute zu mindestens
20 % in der gesamten Getreidemenge enthalten sein. Buchweizen selbst
wird dabei ebenfalls zum Getreide gerechnet. Fiir ein Mehrkornbrot
mit Buchweizen geniigen 5 % Buchweizen als Mindestmenge, beispiels-
weise in Form von Mehl, neben zwei oder mehr weiteren Getreide-
oder Pseudogetreidearten mit ebenfalls >5%, darunter mindestens
eine Brotgetreideart. Da Buchweizen selbst kein Gluten enthilt und
somit nicht backfihig ist, sind der Einsatzmenge natiirliche Grenzen
gesetzt. Durch Einsatz von starkem Weizenmehl oder Vitalkleber kann

Abbildung 4: Farinogramme von Teigen aus Weizenmehl der Type 550
mit Zusatz von 0, 10, 20 und 30 % nativem Buchweizenmehl

il FARINOGRAMME

der Anteil zwar weiter erhoht werden, aus 6konomischer, sensori-
scher, aber auch backtechnischer Sicht wird eine Einsatzmenge von
30 % Buchweizenmehl oder vorgequollener Buchweizengriitze in der
Béckerei aber selten tiberschritten.

BACKTECHNISCHE AUSWIRKUNGEN

Schon ein Anteil von 10 % Buchweizen im Mehl wirkt sich deutlich auf
Aussehen, Aroma und Volumen von Broten aus. Damit hebt sich Buch-
weizen deutlich von anderen Getreide- und Pseudogetreiden ab. Sein
Mehrwert ist wortwortlich uniibersehbar. Bei anteiliger Vermahlung
von Schalenbestandteilen kommen zur typisch grauen Krumenfarbe
je nach Mahlgrad auch noch kleine schwarze Stippen in der Krume
hinzu. Fiir einen guten Kaueindruck sollten diese natiirlich so klein
wie moglich sein. Ein Buchweizenliebhaber wird sie aber durchaus
erwarten.

Backtechnisch ist aufSerdem von erheblicher Bedeutung, ob das Buch-
weizenmehl vorverquollen wurde oder nicht. Natives Buchweizenmehl
wirkt sich kaum auf die Wasseraufnahme eines Teiges mit Weizenmehl
der Type 550 aus. In der Backstube kann das Weizenauszugsmehl 1:1
durch natives Buchweizenmehl ersetzt und die gewohnte Teigaus-
beute beibehalten werden. Im Farinogramm verlaufen die Kurven der
Mischungen mit 10—-30 % Zusatz von Buchweizenmehl in Mehl fast
deckungsgleich mit der des Standards aus reinem Weizenmehl (Abb. 4).
Die Teige werden mit ansteigendem Anteil an Buchweizen jedoch
kiirzer und weisen ein geringeres Gashaltevermégen auf. Dies zeigt sich
auch deutlich im Extensogramm der Mischung mit 30 % nativem Buch-
weizenmehl, das verglichen mit dem Standard aus reinem Weizenmehl
nicht einmal mehr den halben Energiewert erreicht (Abb. 5). Entspre-
chend geringer fillt das Volumen solcher Backwaren aus (Abb. 6).

Durch einfachen Austausch von Brotgetreidemehlen durch Buch-
weizenmehle wird das Volumen der Brote demnach deutlich kleiner,
die Krume wird trocken und weniger elastisch. So hergestellte Brote
kénnen wenig iiberzeugen. Um dieser Entwicklung gegenzusteuern,
sollten kleberstarke Getreidemehle und Vorteige bzw. Sauerteige von
Buchweizen eingesetzt werden. Dadurch nimmt der Buchweizen
erheblich mehr Wasser auf, die Krumenstruktur der Brote wird saftiger
und elastischer. Auch kann bei optimaler Kombination aller Zutaten
und mit handwerklichem Geschick und Koénnen ein ansprechendes
Volumen der Gebécke und ein charakterstarkes Brot hergestellt werden
(Abb. 7).

CHANCEN UND HERAUSFORDERUNGEN IM ANBAU

Als Anpassung an seine Herkunft aus den zentralasiatischen Hoch-
ebenen mit kurzen, warmen Sommern hat Buchweizen eine mit
100-120 Tagen relativ kurze Vegetationsdauer. Da er gleichzeitig
keine Temperaturen unter 3°C vertragt, bietet sich sein Anbau als
Zweitfrucht in unserem heifler werdenden Klima mit langerer Vegeta-
tionsperiode an. Aufgrund der im Vergleich zu Quinoa und Amaranth
grofleren Korner ldsst sich Buchweizen problemlos aussden und keimt
zuverldssig. Der Kornertrag liegt auf Versuchsflidchen bei bis zu 30 dt/
ha vor Schilung. Negativ schlagen die hohen Ernteverluste von bis zu

Abbildung 5: Extensogramme von Teigen aus Weizenmehl der Type 550 mit Zusatz von
g 8 8 )
0, 10, 20 und 30 % nativem Buchweizenmehl - jeweils nach 135 Minuten gemessen
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Abbildung 6: Verinderung von Volumen und Krumenfarbe durch Zusatz von 0, 10, 20
und 30 % nativem Buchweizenmehl bei Kastenbrot aus Weizenmehl der Type 550
Foto: © IREKS GmbH

Abbildung 7: Dinkelbrote mit 30 % Buchweizen - links: optimierte Rohstoffe und Herstellparameter;
rechts: einfacher Austausch durch natives Buchweizenmehl
Foto: © IREKS GmbH

Abbildung 8: rustikale Buchweizengebdcke
Foto: © IREKS GmbH

40% zu Buche, die der Buchweizen mit den anderen beiden Pseudo-
getreiden, aber auch mit Hirse gemeinsam hat. Aufgrund lang anhal-
tender Bildung neuer Bliitenstinde reifen die Buchweizenkdrner zu
unterschiedlichen Zeitpunkten, sodass diese bei zu frither Ernte noch
nicht alle vollstandig entwickelt oder bei zu spiter Ernte die ersten
Korner bereits ausgefallen sind. Eine gleichmiafligere Samenreife und
geringere Ausfallraten stellen daher neben gleichmaflig grofleren
Kornern und hoherer Standfestigkeit sinnvolle Zuchtziele dar, um den
Kornertrag pro Hektar Anbaufliche zu erhéhen. Aus Russland sind
bereits determinierte Wuchstypen bekannt, die also nur kurzzeitig neue
Bliiten bilden und folglich relativ zeitgleich abreifen. Anbauversuche
der Universitit Hohenheim bestdtigen signifikant die agronomischen
Vorteile russischer Sorten wie Sofia und Dialog gegeniiber in Europa
verbreiteten und besser verfiigbaren Sorten wie Bamby und Billy.

Allgemein ist beim Anbau von Buchweizen der Blick auch auf die
Kontrolle unerwiinschter Ackerbeikrduter zu richten. Nachtschatten-
gewdchse wie schwarzes Bilsenkraut, Tollkirsche und der Gemeine
Stechapfel enthalten giftige Tropanalkaloide. Werden Teile dieser
Pflanzen bei der Ernte des Buchweizens miterfasst, konnen diese phar-
makologisch wirksamen Substanzen in Lebensmittel iibergehen und
Vergiftungsfille hervorrufen.

ARGUMENTE FUR DEN VERZEHR VON BUCHWEIZEN
Klimawandel, Artensterben, Wasserknappheit, effizienter und sorg-
samer Umgang mit unseren begrenzt verfiigbaren Boden und Nitrat
im Grundwasser — all dies sind Umwelt-Herausforderungen unserer
Zeit, die Verbraucher beschiftigen und die Landwirtschaft fordern.
Buchweizen passt da in die Zeit wie kaum eine andere Nutzpflanze.
Er stellt nur geringe Anspriiche an den Boden, wichst sogar auf Sand.
Als Zweitfrucht angebaut, bedeckt, schiitzt und verbessert er dabei
den Boden. Aufgrund seiner lang anhaltenden und spiten Bliitezeit,
wenn andere Feldfriichte schon keinen Nektar mehr bieten, gilt Buch-
weizen als ausgezeichnete Bienenweide. Mit Wasser und Néhrstoffen
aus Boden und gar unter hohem Energieaufwand hergestellten Diinge-
mitteln geht er geniigsam um und an Unkraut regulierende Pestizide
bedarf es aufgrund seines schnellen Wuchses auch nicht zwingend.
All dies, verbunden mit einem regionalen Anbau, verringert den
CO2-Fuflabdruck des Anbaus gegeniiber anderen Feldfriichten und
macht Buchweizen zu einer Nahrungspflanze der Zukunft.

Tab. 1: Nihrwerte geschilten Buchweizens und von Weizenmehl der Type 550

Energiewert 1421 kJ 1480 kJ
Feuchtigkeit 112 g 123 g
Protein 98 g 10,6 g
Lysin ca. 600 mg ca. 200 mg
Fett 18¢g Llg
Kohlenhydrate 710 g 72,0 g
Ballaststoffe 40¢g 43¢g
Mineralstoffe 22¢g 05g
Kalium 320 mg 150 mg
Magnesium 80 mg 23 mg
Calcium 20 mg 17 mg
Phosphor 520 mg 107 mg
Eisen 3,0 mg 1,0 mg
Vitamin B1 0,26 mg 0,11 mg
Vitamin B2 0,13 mg 0,08 mg
Niacin 3,0 mg 0,50 mg
Vitamin E 3,7 mg 0,34 mg

Aromaprofile im Vergleich
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Abbildung 9: Aromaprofile von Broten aus Weizenvollkornmehl, Dinkelvollkornmehl sowie Buchweizen-
brot aus 70 % Weizenmehl Type 550 und 30 % Buchweizenmehl aus dem IREKS-Sensoriklabor

Zahlreiche Forschungsarbeiten beschiftigen sich mit den vorteilhaften
Nahrwerten des Buchweizens. Die kleinen Niisschen wirken aufgrund
des Quellvermogens als Griitze, Flocken oder Mehl nicht nur stark
sittigend. Im Vergleich zu Weizenauszugsmehl punktet das Pseudo-
getreide auch mit hohen Gehalten an Mineralstoffen und Vitaminen
sowie sekundiren Pflanzenstoffen (Tab.1). So enthilt Buchweizen
mehr des antioxidativen Flavonoids Rutin als Apfel oder Rotwein.
Nicht umsonst wurde Buchweizen im Jahr 1999 zur Arzneipflanze
des Jahres gewihlt. Hervorzuheben ist zudem die gute biologische
Wertigkeit des Proteins durch den fiir Getreide und Pseudogetreide
besonders hohen Gehalt an Lysin. Diese Aminosdure muss mit der
Nahrung aufgenommen werden und ist fiir das Knochenwachstum
und die Zellteilung von Bedeutung. Gleichzeitig enthalt das Buchwei-
zenprotein wie bei allen Pseudocerealien kein Gluten, was denjenigen
eine schmackhafte Option bietet, die sich glutenfrei erndhren miissen
oder mdchten. Der anteilige Einsatz von Buchweizen ist in glutenfreien
Mehlmischungen fiir die Backerei also ebenso méglich wie in klassi-
schen Backwaren auf Basis von Brotgetreide.

ZUSAMMENFASSUNG

Der deutschen Bezeichnung zum Trotz ist Buchweizen ein glutenfreies Pseudo-
getreide. Zu Unrecht ist er im vergangenen Jahrhundert hierzulande weitgehend
von unseren Feldern und Speisepldnen verschwunden. Buchweizen eignet sich
als anspruchslose Zweitfrucht und Bienenweide fiir regionale Acker und bedient
damit das steigende Interesse vieler Verbraucher an nachhaltigen Produkten.
Aufgrund seines iiberzeugenden Nahrstoffprofils wird er auch dem Megatrend
Gesundheit gerecht. In Form von Griitze oder Mehl wird er in européischen
und asiatischen Landern traditionell zur Herstellung von séttigenden Gerichten
oder charaktervollen Backwaren eingesetzt. Neuartige Produkte fiir verschiedene
Ernahrungstypen warten auf ihre Entwicklung. In Farbe und Aroma dieser
Produkte zeigt sich schon bei niedrigen Einsatzmengen ein deutlicher Mehrwert.
Buchweizen mag in den letzten Jahrzehnten ein Schattendasein gefithrt haben,
doch diese Zeiten sind definitiv vorbei. Wer Buchweizen fiir sich wiederentdeckt

hat, wird ihn so schnell nicht wieder vergessen.

Nachhaltig, gesund, séttigend und schon optisch ein Mehrwert fir
jedes Produkt (Abb. 8) - alles schon und gut. Aber um mehr als einmal
probiert zu werden, um den Speiseplan auch in wohlversorgten Landern
dauerhaft zu bereichern, miissen Lebensmittel dem Verbraucher vor
allem gut schmecken. Nun, mangelnden Geschmack kann man Buch-
weizen gewiss nicht vorhalten. Er schmeckt charakteristisch herzhaft
und leicht nussig (Abb. 9). Sein Geschmack ist schon bei einstelligen
Prozentanteilen in Mehlmischungen markant wahrnehmbar und lasst
sich durch Roésten noch weiter intensivieren. Das polarisiert. Nicht
jeder mag den typischen Buchweizengeschmack. Aber wer ihn mag,
der liebt ihn und verlangt nach mehr - das wird schnell klar. Alleine
schon deshalb, aber auch aus den zuvor genannten Griinden, sollte der
zuletzt weltweit riicklaufige Anbau von Buchweizen wieder ausgedehnt
werden. Die Fakten sprechen deutlich fiir Buchweizen zur Erginzung
unseres Speiseplans und lassen Raum fiir seine Anwendung in tradi-
tionellen sowie neuartigen und kreativen Produkten. Vom Miisliriegel
tiber Nudeln und Getrinke bis hin zu Buchweizenbrot sollte Buch-
weizen fiir alle Ernahrungsformen wieder verstarkt angeboten und die
Aufmerksamkeit der Verbraucher auf seine Vorteile gelenkt werden.
Auch in der Gastronomie und beim Kochen daheim gibt Buchweizen
vegetarischen und veganen Gerichten das gewisse Etwas und ldsst
in Zeiten von Foodpairing und Social Media noch iiberraschende,
schmackhafte und attraktive Kombinationen erwarten.

DR. HOLGER WILLMS

Diplom-Chemiker in der Produktentwicklung, seit 2010 bei der
IREKS GmbH beschiftigt, hat dort das Sensorik-Panel aufge-
baut und leitet als Abteilungsleiter die Mehlanalytik im Hause
IREKS, Kulmbach

Abbildung 10: Blithendes Buchweizenfeld
Foto: © IREKS GmbH
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GETREIDE - GEPUFFT, GRANULIERT

ROHSTOFFVEREDELUNG VON GETREIDE DURCH PUFFING UND GRANULIERUNG

Viele Miihlen nutzen physikalische Verfahren, um ihr Angebot mithilfe trendiger Zutaten, wie gepufftem oder granu-
liertem Getreide, zu erweitern. Die grofle Vielfalt an Anwendungsméglichkeiten sowie die vielen positiven Eigenschaften
sorgen fiir eine kontinuierlich wachsende Nachfrage in der backenden Branche. Weitgehend naturbelassen verleihen sie
dem Endprodukt einen charaktervollen Geschmack sowie eine innovative Optik.

Bdckereien stehen vor einer Doppelherausforderung - einerseits
mochten sie den Verbraucherinnen und Verbrauchern eine breite
Palette an Broten und Kleingebécken anbieten, andererseits miissen sie
angesichts des wachsenden Fachkriftemangels die Produktion dieser
Vielfalt ohne Qualititsverlust bewaltigen.

GEPUFFTES GETREIDE

Obwohl die Puffing-Technologie bereits vor Jahrzehnten entwickelt
wurde, wird sie erst seit Kurzem zur Veredelung von Getreide und
Pseudocerealien eingesetzt. Das Verfahren geht auf den US-Amerikaner
Alexander Pierce Anderson zuriick, der im Bereich der Starkeanalytik
von Reiskornern experimentierte. Nach einigen Jahren erweiterte er

JURGEN ELLERKAMP

Leiter des nationalen und internationalen Geschiftsbereichs
Backergeschaft bei der SchapfenMiihle, Ulm
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die Testphase auf Weizen und erlangte hierdurch Aufmerksamkeit
in der Branche. Heutzutage versteht man unter Puffing einen hydro-
thermischen Prozess, bei dem ganze Getreidekorner oder einzelne
Mabhlerzeugnisse durch kontrollierte Wirmezufuhr mittels Wasser-
dampfes unter Druck gesetzt werden. Sobald die Korner freigesetzt,
also druckentlastet werden, erfolgt ein sofortiges Verdampfen des
Wassers, wodurch sich das einzelne Korn je nach Druck auf das Zwolf-
fache seiner Grofle ausdehnen kann. Hier spricht man von Expan-
sion. Der Grad der Expansion wird durch das Litergewicht (Gramm
pro Liter) angegeben. Bei diesem Verfahren behilt das Getreidekorn
oder ein anderes Ausgangsmaterial bis auf die enorme Volumenver-
groflerung weitgehend seine urspriingliche Form bei und erhilt eine
miirbe Konsistenz. Wéhrend dieses physikalischen Prozesses wird die
Stirke des Korns nahezu vollstindig aufgeschlossen, wodurch das
Korn verzehrfihig wird. Ein entscheidender Vorteil liegt darin, dass
die gepufften Kérner ohne weitere Bearbeitung als vielseitige Rohstofte
Verwendung finden konnen, sei es in Backstuben, Konditoreien oder
der lebensmittelverarbeitenden Industrie. Diese Art der Veredelung
von Getreidekornern ist zudem eine Methode, bei der das gesamte
Korn bearbeitet wird und somit im Endprodukt fast vollstindig die
natiirlichen Bestandteile des Korns erhalten bleiben, was auch positiv
in der Kundenkommunikation dargestellt werden kann.

Anfangs wurde Reis als gepuffte Getreidesorte auf dem Markt einge-
fithrt und kam vor allem in der Siiflwarenindustrie zum Einsatz. Kurze
Zeit spater folgten Quinoa und Amaranth als Varianten, die ihren
Einsatz im Backersektor fanden. Aufgrund der positiven Resonanz
und der stabilen, kontinuierlichen Nachfrage folgte eine Erweiterung

des Angebots aller Getreidesorten in konventioneller und Bio-Qualitit.
Durch die Verwendung von gepufften Getreidesorten konnen Bécker
ohne groflen Zeit- und Personaleinsatz kreative Rezepturen entwickeln
und bestehende Basisprodukte geschmacklich und optisch variieren.
Dies ermdglicht eine individuelle Anpassung des Sortiments, um
sich von Mitbewerbern abzuheben. Gepuffte Getreidekorner sind ein
verarbeiteter Rohstoff fir die Herstellung von Backwaren und bringen
zahlreiche Vorteile mit sich. Sie sind aufgeschlossen und verzehrfihig,
bewahren jedoch weitgehend ihre natiirlichen Qualititsmerkmale.
Rohes Getreide in Form von Ganzkorn, Griitze oder Schrot bietet dies
hingegen nicht. Die gepufften Kérner quellen schnell und konnen eine
betrachtliche Menge Fliissigkeit aufnehmen. Bei der Teigzubereitung
werden die gepufften Getreidekorner iiber ein Quellstiick hinzuge-
fiigt, ohne dass ihre natiirliche Kornstruktur durch den Knetprozess
vollstindig zerstort wird. Die Einsatzmoglichkeiten sind vielfaltig und
reichen von Brot, einschliellich Toastbrot, iiber Brotchen bis hin zu
Feingebdck und Knusper-Crunchies.

Gepuffte Getreidekorner verlangern nicht nur die Verzehrfrische und
Haltbarkeit, sondern tragen auch zur ansprechenden Krumenoptik bei,
da sie auch nach dem Backen deutlich erkennbar sind. Sie fordern eine
offenere Porung und verleihen den Produkten einen charakteristischen
Geschmack, was letztendlich das entscheidende Argument ist. Denn
unabhéngig davon, wie gut sich Zutaten verarbeiten lassen, ist der
Geschmack natiirlich ausschlaggebend fiir die Wiederkaufentschei-
dung von Broten und Gebécken.

GRANULIERTES GETREIDE

Neben gepufftem Getreide hat sich der Einsatz von Granulaten in vielen
Backstuben tiber die Jahre etabliert, denn auch sie bieten ein grofies
Spektrum an Anwendungsmaglichkeiten und stoflen aufgrund ihrer
Erfolg versprechenden Vorteile in der Verarbeitung sowie Qualitit des
Endproduktes auf grofien Zuspruch.

Hergestellt werden alle Granulate durch Extrusion, also durch ein
rein physikalisches Verfahren, bei dem eine Mischung, beziehungs-
weise eine (stdrkehaltige) Monokomponente unter Zugabe von Dampf
in einer Maschine mittels einer Schnecke gefordert, geknetet und
hierbei erwiarmt wird. Die am Ende der Schnecke unter erhohtem
Druck stehende Masse wird durch eine Diise nach auflen gezwungen.
Der Wasserdampf in der Masse entspannt sich schlagartig, was zur
Lockerung und Volumenzunahme fiithrt. Das austretende, expandierte
Produkt wird auf die gewtinschte Endfeuchte getrocknet und dann
zerkleinert. Wahrend es sich bei gepufften Produkten um das ganze
Korn handelt und es demnach auch so gekennzeichnet werden darf,
werden beim Granulat Typenmehle verarbeitet. Gepuffte und granu-

ZUSAMMENFASSUNG

Die Zugabe von gepufftem und granuliertem Getreide hat sich in den vergan-
genen Jahren in vielen Backstuben etabliert, da es nicht nur die Herstellung
der Backwaren optimiert, sondern durch deren Einsatz auch das immer dring-
licher werdende Problem des Fachkraftemangels teilweise gelost werden kann.
Gepufftes Getreide verbessert den Geschmack, die Textur und die Haltbar-
keit von Backwaren. Granulate bieten rasche Wasseraufnahme und vielsei-
tige Anwendungsmaglichkeiten, unterscheiden sich jedoch von gepufften

Kornern in der Verarbeitung und Sichtbarkeit.

Die veredelten Rohstoffe werden sowohl konventionell als auch in Bio- oder
Vollkornqualitit angeboten. Sie bieten Backerinnen und Backern einen krea-
tiven Handlungsspielraum, mit dem sie das Bediirfnis ihrer Kundinnen und
Kunden decken konnen. Zudem positionieren sich die Fachbetriebe so mit
spannenden Broten und Kleingebdcken am Markt und heben sich als Hand-

werksbetrieb durch individuelle Produkte von Mitbewerbern hervor.
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lierte Produkte unterscheiden sich in der notwendigen Quellzeit bei
der Verarbeitung, in der Sichtbarkeit in der Krume und beim Verzehr.
Dariiber hinaus bieten Granulate eine zeit- und energiesparende Alter-
native zu herkdmmlichen Koch- und Briihstiicken. Die Flexibilitdt von
Granulaten ist ein weiterer Pluspunkt, da sie die Verwendung von
Wassertemperaturen im Bereich von 2 °C bis 40 °C erméglichen.

Die einfache Dosierung von Granulaten tragt dazu bei, die Konsistenz
und Qualitdt der Produkte sicherzustellen. Dies ist besonders wichtig,
um gleichbleibende Ergebnisse zu erzielen und die Kundenzufrieden-
heit zu gewidhrleisten. Granulate ergeben Teige, die stabiler, weicher
und plastischer sind. Dies ist von grofler Bedeutung in der Backerei,
wo die Konsistenz des Teigs entscheidend fiir die Qualitit des Endpro-
dukts ist. Ein weiterer grofler Vorteil ist, dass Granulate aus bekannten
und getreidebasierten Zutaten hergestellt werden. Dies entspricht den
steigenden Verbraucheranforderungen nach natiirlichen und gesunden
Lebensmitteln.

Wihrend die Granulate uneingeschrénkt als Topping verwendet werden
konnen, ist dies beim gepufften Produkt abhéngig vom Einsatz und
muss je nach Backware entschieden werden. Die Granulate erweitern
das Sortiment der bereits erfolgreich etablierten gepufften Rohstoffe
auf dem Markt. Diese leichten Produkte zeichnen sich durch ihre
bemerkenswerte Fahigkeit zur Wasseraufnahme aus, da sie rasch und
unkompliziert quellen. Bei der Anwendung in Brot oder Brotchen
kann die Wasserzugabe um etwa 2 Teigausbeuten erhoht werden,
unabhingig davon, ob es sich um Weizen-, Roggen- oder Dinkelteige
handelt. Gleichzeitig lassen sich die Granulate als Topping nutzen und
verlingern dabei die Résche der Gebicke.

Die granulierten Produkte sind Leichtgewichte mit grofSer Wasserauf-
nahmefihigkeit. Im Quellprozess nehmen sie binnen 15 Minuten bis
zur fiinffachen Wassermenge ihres Eigengewichts auf. Auf dem Markt
verfiigbar sind zahlreiche Granulat-Varianten: von Dinkel, Dinkelvoll-
korn, Durum, Weizen iiber Roggenvollkorn, Mais bis hin zur Kartoffel.
Sie kénnen als Bestandteil des Teiges zur Optimierung der Geback-
qualitdt verwendet werden, bieten aber auch als Dekor auf Broten und
Backwaren enorme Vorteile im Geschmack sowie Mundgefiithl und
Kaueindruck.

Zusammenfassend bieten Granulate in der Lebensmittelproduktion
eine effiziente und vielseitige Losung. Sie verbessern die Qualitat der
Produkte, beschleunigen die Produktion und férdern den Einsatz
von natiirlichen Zutaten. Thr einfaches Handling und ihre Flexibilitat
machen sie zu einer wertvollen Ressource fiir Backer und Lebensmit-
telhersteller, die hochwertige Produkte herstellen mochten.

Foto: © SchapfenMiihle
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VOM CAFE ZUM GASTRO-BACKER

MEHR ALS BELEGTE BROTCHEN: SNACKVIELFALT IN DER HANDWERKSBACKEREI

Ein Weizenbrotchen, Butter oder Remoulade, Salat, Tomate, Kise oder Wurst: Das waren die Zutaten der ersten Bicker-
snacks. Auch in der heutigen Zeit behilt das klassische belegte Brotchen weiterhin seine verdiente Anerkennung. In Zeiten
verdnderter Essgewohnheiten und Mahlzeitenstrukturen ist es aber nur noch ein kleiner Teil der grofien Snacklandschaft
beim Handwerksbicker. Der wandelt sich zunehmend zum Snack-Profi und hat sich lingst einen festen Platz im Aufler-

Haus-Markt erobert.

»Ich brauche jetzt einen Snack.“ - Wer das so vor etwa zwanzig Jahren
gesagt hat, meinte meist, dass er Appetit auf Chips, Schokolade oder
andere siifle oder salzige Kleinigkeiten hatte, die schnelle Sittigung
oder Belohnung versprechen. Seitdem hat sich das Verstindnis des
Wortes in den Kopfen der Konsumenten immer mehr in Richtung
seiner urspriinglichen Bedeutung im Englischen verschoben. Heute
bezeichnen Snacks kleine oder Mini-Mahlzeiten, sogenannte Mimas,
deren Verzehr zusehends zum Standard wird und nach und nach den
klassischen Dreiklang aus Frithstiick, Mittagessen und Abendbrot
ersetzt.

MANFRED LAUKAMP

Director Activation Germany & Austria bei CSM Ingredients
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Dabei sind die Anspriiche hoch: Gesund und gleichzeitig genussvoll
sollen Snacks sein. Sie sollen individuelle Erndhrungsweisen beriick-
sichtigen und sich gern auch von Esskulturen anderer Lander inspi-
rieren lassen.

Dieser Trend, den Experten als Snackification bezeichnen, ist unter
anderem eng mit Verdnderungen in der Arbeitswelt verkniipft, die
seit Beginn der Corona-Pandemie im Jahr 2020 deutlich an Fahrt
aufgenommen haben: Der Megatrend ,,New Work®, so schreibt es
Foodtrend-Forscherin Hanni Riitzler im Food Report 2024, verdndert
nicht nur die Arbeits-, sondern auch die Esskultur. Flexible Modelle in
Sachen Arbeitszeit und -ort stellen bewdhrte Essgewohnheiten auf den
Kopf. Verbraucher essen, wenn sie Zeit, Lust oder Hunger haben, und
entscheiden sich immer ofter fiir die kleine Mahlzeit zwischendurch.

Fiir handwerkliche Backbetriebe sind diese Entwicklungen giinstig.
Denn ihre Backwaren-Kompetenz und ihre Stellung als lokaler Nahver-
sorger bilden die ideale Grundlage, sich mit einem starken Snackan-
gebot zukunftssicher aufzustellen.

EIN BLICK AUF DIE ZAHLEN

Dass Handwerksbicker schon jetzt eine wichtige Anlaufstelle im
Aufler-Haus-Markt sind, spiegelt sich in Zahlen und Umfragewerten
wider. So gab bei einer Umfrage fiir das Magazin Snacks im Jahr 2022
ein Fiinftel der befragten Manner und Frauen an, dass Bickereien ihr
bevorzugter Anbieter fiir Snacks seien. Damit lagen die Backereien
noch vor Imbissen, dem Lebensmitteleinzelhandel und Schnellres-

taurants. IThre Stirke ist dabei nach wie vor das Friihstiicksgeschift,
wihrend mittags und abends noch Potenzial besteht.

Wie bei anderen Anbietern auch, erhielt das Aufler-Haus-Geschaft
der hiesigen Handwerksbiackereien in den letzten Jahren jedoch einen
deutlichen Dampfer - zunichst bedingt durch die Corona-Pandemie,
spater durch die Auswirkungen des russischen Angriffskriegs in der
Ukraine und wirtschaftliche Herausforderungen wie Inflation, knappe
Ressourcen und steigende Energie- und Rohstoftkosten. Die bran-
cheniibergreifenden Aufler-Haus-Besuche gingen laut Backer-Alma-
nach 2022/23 von 2019 auf 2021 um 31 Prozent zuriick; speziell bei
den Biéckern waren es 16 Prozent. Nach einer Erholung Anfang 2022
wurde das generelle Out-of-Home-Wachstum in der zweiten Jahres-
hilfte erneut gebremst. Gleichwohl zeigte sich bei den Béckern ein
positives Stimmungsbild: In einer Umfrage unter Backereien gaben
42 Prozent der befragten Betriebe an, ihr Snackgeschift habe sich in
den vergangenen zwolf Monaten eher oder deutlich positiv entwickelt,
und 48 Prozent attestierten gleichbleibende Zahlen. Demgegeniiber
sprachen nur acht beziehungsweise zwei Prozent von einer eher oder
deutlich negativen Entwicklung.

Ein Blick auf die Zahlen des Marktforschungsinstituts GfK fiir
Convenience-Kleingebéck zeigt, dass es sich bei dieser Einschitzung
um mehr als nur einen gefithlten Aufwirtstrend handelt. Demnach
haben 2022 mehr als 40 Prozent der deutschen Haushalte in dieser
Kategorie eingekauft und die Kauffrequenz steigt weiter, auch beim
Bidcker. Besonders positiv entwickelten sich dabei etwa Pizzastiicke,
belegtes Laugengebick, belegte Croissants und Hornchen. Klassische
belegte Baguettes, Brotchen, Sandwiches und Bagel verloren mengen-
miflig zwar leicht an Relevanz, sind mit 32,7 Prozent aber nach wie
vor die mit Abstand grofite Gruppe in diesem Segment. In der Umsatz-
entwicklung bei Convenience-Kleingeback liegen Backer mit einem
Gesamtwert von 261,6 Millionen Euro und einem Plus von 8,8 Prozent
nur knapp hinter den Selbstbedienungsbackstationen (163,1 Millionen
Euro, plus 10,5 Prozent).

Diesen Schwung sollten Handwerksbécker trotz — oder gerade wegen
- der anhaltenden Herausforderungen nutzen. Dabei gilt es, wirtschaft-
lich zu arbeiten, mit effizienter Technik, selbstbewusster Preisgestal-
tung und einem Gespiir dafiir, was die Konsumenten wollen - hinsicht-
lich der Angebotsvielfalt ebenso wie beziiglich der Zutaten und der
damit verbundenen Werte:

Vegetarische und vegane Snacks haben sich
von ihrem Nischendasein emanzipiert und
zum Must-have entwickelt. Regionalitdt,
Fairness und das glaubwiirdige Vorleben von
Nachhaltigkeit sind bedeutende Pfeiler dieser
Zeit und gewinnen auch fiir Handwerksbd-

cker an Relevanz.

Manfred Laukamp

SORTIMENTE TRENDGERECHT GESTALTEN
Handwerksbacker, die sich zukunftssicher aufstellen mochten, sollten
stets aktuelle Trends im Blick haben und passende Schwerpunkte in
ihrem Snacksortiment setzen. Das gilt sowohl fiir klassische Snacks auf
Basis von Broten und Broétchen als auch fiir neue Mimas, die sich an
Trends aus der Gastronomie orientieren. Dabei bietet es sich an, mit
Tageszeitenkonzepten zu arbeiten, um bislang ungenutztes Potenzial
in den Mittags- und Abendstunden zu heben.

Die Moglichkeiten sind immens: Dem Zeitgeist folgend nehmen zum
Beispiel vegetarische und vegane Snacks einen immer grofleren Stel-

lenwert ein. Sie erfiillen den Verbraucherwunsch nach Nachhaltigkeit
ebenso wie eine gewissenhafte Retourenverwertung, bei der Reste vom
Vortag weiter verarbeitet oder an Organisationen wie die Tafel abge-
geben werden. Belegte Brotchen und Stullen funktionieren noch immer
hervorragend, traditionell mit Salatblatt, Tomate und Aufschnitt glei-
chermaflen wie trendgerecht neu interpretiert. Der Variantenreichtum
beginnt bei hochwertigem Kase und frischem Gemiise. Alternativ zu
Butter, Frischkdse oder Remoulade eignen sich Aufstriche aus Kicher-
erbsen oder Roter Bete. Und fiir ein séttigendes Mittagessen diirfen es
auch mal Hahnchenbrust oder Falafel sein. Erganzt wird die moderne
Snacktheke durch Burger, Bowls und weitere Spezialititen, die im
Rahmen der Snackification ihren Weg aus anderen Lindern auf die
hiesigen Speisekarten gefunden haben.

Grundsitzlich empfiehlt es sich, verschiedene Wertstufen anzubieten,
denn das einfach belegte Brétchen hat ebenso Fans wie der Premium-
snack in hochwertiger To-go-Verpackung. Mit Snacks verschiedener
Preisniveaus und einer Auswahl von klassisch iiber veggie bis vegan
sprechen Bicker verschiedenste Zielgruppen an und bieten Varianz
fiir jeden Geschmack und jedes Budget.

Dabei konnen sie selbstbewusst auf ihre Stirken setzen. Zum einen
punkten sie mit traditioneller Handwerkskunst und regionalen
Zutaten. Zum anderen kommt ihnen ihre Kompetenz als wegori-
entierte Snackanbieter zugute, mit der sie sich nachhaltig von eher
eventorientierten internationalen Ketten und weiteren Wettbewerbern
aus der Gastronomie abheben konnen. Ob Schiiler, Handwerker oder
Arbeitnehmer mit Jobs in Biiro oder Homeoffice: Der Handwerks-
bécker als Nahversorger ist oft die erste Anlaufstelle, wenn es darum
geht, sich fiir unterwegs oder Pausenzeiten mit genussvoll-gesunden
Snacks einzudecken. Damit bedienen Gastro-Backer eine steigende
Nachfrage im Zeichen der Zeit, denn aufgrund einer zunehmenden
Always-on-Mentalitdt haben viele Menschen nicht mehr die Mufle,
sich selbst Essen zuzubereiten und es entspannt zu sich zu nehmen.

WACHSTUMSTHEMA PLANT-BASED

Einer der vorgenannten Trends, der das Snacksortiment in Bickereien
voraussichtlich auch in den kommenden Jahren mafigeblich prigen
wird, ist das wachsende Interesse an einer pflanzenbasierten Erndh-
rung. Immer mehr Menschen entscheiden sich dazu, ihren Fleisch-
konsum aus ethischen oder ¢kologischen Griinden zu verringern oder
ganz auf tierische Produkte zu verzichten: Der 6kologische Fufab-
druck soll klein bleiben, wiahrend der Genuss steigt. Wem eine vegane
Lebensweise zu extrem ist, der kann sich oft mit einer pflanzenbetonten
Erndhrung als Vegetarier oder Flexitarier anfreunden. Entsprechend
grof3 sind die Fortschritte der Lebensmittelindustrie, wenn es darum
geht, pflanzliche Alternativen zu entwickeln, die Molkereiprodukten,

Foto: © Alesia Kozik on Pexels
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Fleisch und Fisch in Geschmack und Textur immer dhnlicher werden.
Zudem legen viele Verbraucher im Sinne einer bewussten Ernahrung
grofien Wert auf Qualitit und, wenn es doch einmal Fleisch oder
andere tierische Produkte sein sollen, auf das Tierwohl.

Mit einem breiten Angebot aus Klassikern und pflanzenbasierten Vari-
anten werden Handwerksbacker diesen Anspriichen optimal gerecht.
Wer experimentierfreudige Zielgruppen ansprechen mochte, findet mit
Burgern und Bowls, Superfoods und Saaten viele zusitzliche Ansatz-
punkte. Und ein ausgewogener Mix aus Standardsortiment und wech-
selnden Neukreationen tragt dazu bei, Bestandskunden zu binden und
neue Kunden zu gewinnen. Zudem birgt der Megatrend plant-based
eine wirtschaftliche Chance, denn vegetarische und vegane Speisen
erfiillen den Verbraucherwunsch nach Nachhaltigkeit und sind dabei im
Wareneinsatz laut Schitzung von Experten 10 bis 15 Prozent giinstiger.

NACHHALTIGE VERPACKUNGSLOSUNGEN

Wenngleich er bei den Zutaten beginnt, hort der Nachhaltigkeitsgedanke
dort langst noch nicht wieder auf. Denn wichtig ist fiir Konsumenten
nicht nur, was in den Lebensmitteln ihrer Wahl drin ist, sondern auch,
was darum herum ist. Entsprechend spielt in Sachen Snacks und Backer-
Gastro auch das Thema Verpackung eine grofe Rolle, angefangen beim
Mehrweggedanken bis hin zu Zero-Waste- Ansitzen.

Diesbeziiglich wurden in den letzten Jahren schon einige Verdnde-
rungen auf den Weg gebracht: Einwegplastik in Form von Plastik-
tellern, -trinkhalmen oder -besteck sowie Styropor wurden beispiels-
weise bereits mit der Novelle des Verpackungsgesetzes im Juli 2021
aus dem Verkehr genommen. Seit Anfang 2023 ist die Gastronomie
auflerdem dazu verpflichtet, fiir Speisen und Getranke zum Mitnehmen
alternativ zur Einweg- auch eine Mehrweglosung anzubieten. Kleine
Betriebe mit weniger als fiinf Mitarbeitern und einer Verkaufsfliche
unter 80 Quadratmetern sind von dieser Pflicht zwar ausgenommen,
sollten aber dennoch dariiber nachdenken. So hat das Umweltbun-
desamt bereits 2017 Zahlen dazu veroffentlicht, wie stark unter den
Verbrauchern der Wunsch nach umweltfreundlichen Verpackungen
ist. Wahrend jeweils rund 95 Prozent der Befragten den Schutz des
Produktes und die Qualitdt der Verpackung als besonders wichtig
ansahen, waren Umweltaspekte bereits bei 85 Prozent dhnlich stark
gefragt. Weniger Miill und umweltfreundliches Verpackungsmaterial
werden somit zum zusétzlichen Verkaufsargument und kénnen den
Ausschlag dafiir geben, wo ein Konsument einkauft.

Viele Mehrwegverpackungen werden inzwischen iiber Pfandsysteme
ausgegeben und eignen sich auch fiir den To-go-Bereich. Im Idealfall
kommen die Losungen ohne Plastik aus, bestehen aus nachwachsenden
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Rohstoffen und sind kompostierbar. Materialien, die verstirkt zum
Einsatz kommen, sind beispielsweise Papier, Bambus oder Graspapier.
Fiir Handwerksbiécker ist es sinnvoll, verschiedene Optionen auszu-
loten und die Variante zu wiéhlen, die ihre betrieblichen Anspriiche
und die Anspriiche ihrer Kunden am besten erfiillt.

EINE FRAGE DES STANDORTS

Wie in anderen Bereichen der Handwerksbéckerei hidngt auch beim
Thema Snacks viel vom Standort ab. So kann sich etwa in lindli-
chen Regionen oder in Verkaufsstellen, die stark von Handwerkern
frequentiert werden, ein Fokus auf klassische belegte Brotchen lohnen.
In Bahnhofen und an Flughéfen kann man ein breites vegetarisches
und veganes Angebot in Erwédgung ziehen. Und in Szenevierteln sind
oft Burger, Bowls und Co. gefragt. Da die Ausnahme bekanntlich die
Regel bestitigt und die Kundenstruktur sich auch trotz értlicher Nahe
deutlich unterscheiden kann, sollten Bécker fiir jeden Standort genau
priifen, ob die getroffene Wahl die richtige war, und gegebenenfalls
nachsteuern.

Auch abseits vom Sortiment gibt es standortabhingig einiges abzu-
wigen. Zum Beispiel: Soll die Snackherstellung zentralisiert oder in der
Filiale erfolgen? Sind eine hochwertige Kaffeemaschine und eine Front-
cooking-Station sinnvoll? Présentiere ich meine Snacks eher klassisch
auf Blechen oder extravagant auf Bastmatten oder Schieferplatten?
Welche Verpackungslosungen nutze ich?

Hinzu kommt die Auswahl zeitgemifler, digitaler Serviceleistungen.
So sind neben bargeldlosem Bezahlen Vorbestellungen per Telefon
oder online ein gern gesehener Service. Sie sorgen zusammen mit
Click-und-Collect-Angeboten fiir einen reibungslosen Ablauf - selbst
bei groflem Andrang zu stark frequentierten Tageszeiten.

Ein Standortvorteil, den Backer in allen Verkaufsstellen nutzen kénnen,
schlie8t die Klammer zum Thema Nachhaltigkeit: Regionalitat.

Regionalitit ist ein starkes Argument. Wer
neben dem Mehl etwa den Salat oder das
Gemiise fiir Bowls und Wraps vom Land-
wirt aus der Gegend bezieht, punktet beim
Verbraucher und hat einen individuellen

Ansatz fiir sein Storytelling.
Manfred Laukamp

Foto: © Valeria Boltneva on Pexels

Die Partnerschaft mit Landwirten und Anbietern aus der Region
ist aber nicht nur gut fiirs Image und bietet Ansatzpunkte fiir die
Vermarktung. Aufgrund von kurzen Lieferwegen wirken sich derartige
Kooperationen auch positiv auf den ¢kologischen Fulabdruck aus. Auf
diese Weise werden Nachhaltigkeit und Regionalitit spiir- und sichtbar.

VON DER VERKAUFSKRAFT ZUM ,,SNACKMANAGER*
Eine weitere wichtige Sdule fiir Erfolg im Snackgeschift sind moti-
vierte, gut geschulte Mitarbeiter. Dabei hat sich das Aufgabenspek-
trum der urspriinglich reinen Verkaufskrifte tiber die Jahre stetig
erweitert und sie haben sich zu ,Snackmanagern® weiterentwickelt,
die schneiden, bestreichen, belegen, iiberbacken, erhitzen, braten und
backen. Dariiber hinaus beraten sie Kunden, prisentieren Produkte,
bieten passende Getridnke an und verkaufen die Snacks schliellich.

ZUSAMMENFASSUNG

Entsprechend ausgebildete Verkaufskrifte sind begehrt - und in Zeiten
von Fach- und Nachwuchskriftemangel rar. Umso wichtiger ist es,
vorhandene Mitarbeiter zu halten. Dies gelingt zum Beispiel tiber Semi-
nare und Weiterbildungen. Wird das gewonnene Wissen dann in den
Backerei-Alltag eingebracht und honoriert, sorgt dies fiir Erfolgserleb-
nisse und starkt das Zugehorigkeitsgefithl zum Betrieb. Eine Anpas-
sung der Arbeitszeiten und -abldufe an aktuelle Vorstellungen und
Wiinsche im Rahmen der betrieblichen Moglichkeiten begiinstigt
zudem ein angenehmes Arbeitsklima und kann zur Produktivitéts-
steigerung beitragen.

SNACKS ALS SOCIAL-MEDIA-STARS

Um tiber ihre Snackkompetenz zu informieren, sollten Handwerks-
backer auf eine umfassende, zielgruppen- und trendgerechte Kommu-
nikation und Vermarktung setzen. Die Basis dafiir bilden klassische
Werbemittel wie Plakate, Couponkarten und Gehwegaufsteller. Sie
sorgen unter anderem dafiir, dass potenzielle Kunden nicht an der
Filiale vorbeigehen, sondern neugierig hineinschauen. Einmal in der
Verkaufsstelle, werden sie idealerweise freundlich begrifit und von gut
geschulten Snackspezialisten beraten und emotional abgeholt.

Dariiber hinaus haben handwerkliche Snacks das Zeug zum Social-
Media-Star. Vegane und vegetarische Variationen, kreative Namen,
spannende Geschichten, regionale Kooperationen: Das alles kann
das Interesse (zukiinftiger) Follower auf Instagram, Facebook und
in anderen sozialen Medien wecken und das snackspezifische Story-
telling bereichern. So verbreitet sich die Kunde der betriebseigenen
Snackkompetenz und man kann direkt mitverfolgen, ob und wie
iiber die unterschiedlichen Produkte gesprochen wird. Ein wertvolles
und erschwingliches Vermarktungswerkzeug, das im heutigen Marke-
ting-Mix nicht fehlen sollte.

Zusitzlich sind Instagram, TikTok und Co. auch die Orte, an denen
mit grofler Trefferquote kreative Ideen und Geschmaécker geteilt und
verbreitet werden, die zum Trend von morgen werden konnten — auch
im Snacksortiment der Handwerksbéckerei.

Foto: © CSM Ingredients

Das belegte Brotchen ist der Klassiker unter den Snacks in der Handwerksba-
ckerei und hat nach wie vor viele Fans. Es ist in der Theke aber ldngst nicht
mehr allein, denn durch verédnderte Essgewohnheiten, Mahlzeitenstrukturen
und Erndhrungsanspriiche wéchst der Stellenwert des Snacksortiments zuse-
hends. Entsprechend wandeln sich Handwerksbécker zunehmend zu Snack-
profis und zu wichtigen Akteuren im Aufer-Haus-Markt.

Wer sich als Handwerksbacker im Gastro-Bereich zukunftssicher aufstellen
mochte, sollte seine Starken selbstbewusst ausspielen, wirtschaftlich arbeiten
und zugleich aktuelle Entwicklungen im Blick haben und in trendgerechte
Snacks umsetzen. So gewinnt etwa eine pflanzenbetonte Erndhrung zuneh-
mend an Bedeutung. Verbraucher legen Wert auf hochwertige Zutaten, die
im Idealfall regional und nachhaltig hergestellt wurden. Auch nachhaltige
Mehrwegverpackungen und Zero-Waste-Ansitze stehen in der Verbraucher-
gunst ganz oben.

Wie in anderen Sortimentsbereichen ist ein zeitgemafles Angebot bei Snacks
jedoch nur die halbe Miete. Es gilt fiir Handwerksbécker auflerdem, stand-
ortspezifische Besonderheiten zu beachten, gut geschultes Personal zu finden
und zu halten sowie ihre Kunden trendgerecht iiber die betriebseigene Snack-
kompetenz zu informieren.
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PRODUKTKUNDE

Foto: © Martin Braun KG

GENUSSVOLLE ZIMTSCHNECKE

EIN KLASSIKER, DER SICH MIT TRENDY-VEREDELUNGSIDEEN NEU ERFINDET

In vielen Lindern Europas, besonders im Ursprung Skandinavien, aber auch in Ubersee mit Hotspot USA und Kanada
genieflen Zimtschnecken den Status eines klassischen Traditionsgebicks, das nie aus der Mode zu kommen scheint. Die
allseits populdre Zimtschnecke mit all ihren Varianten und Facetten bleibt dank aktueller Adaption nach wie vor Kult.

URSPRUNG UND HOCHBURG SCHWEDEN

Die Schweden gelten als Erfinder der Zimtschnecke. Alles begann in
den 1920er-Jahren. Die fiir uns heute als recht einfach und giinstig
geltenden Hauptzutaten wie Mehl, Zucker, Butter und Zimt waren
seinerzeit allerdings nur fiir kleine Bevolkerungsschichten erschwing-
lich. Ein Ubriges brachte auch die Zeit der Entbehrungen des Zweiten
Weltkriegs mit sich — somit nahm der Ruhm der Zimtschnecke erst
in den 50er-Jahren richtig Fahrt auf.

Seitdem gilt die Zimtschnecke als das Nationalgeback in Schweden, dem
zu Ehren seit 1999 sogar der 4. Oktober als Tag der Zimtschnecke gefeiert
wird. Dabei spricht eine Zahl eindeutig fiir sich und untermauert die

THALITA ALCANTARA LOBO

Anwendungsberatung im BACKFORUM der Martin
Braun-Gruppe, Hannover
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wahre Liebe zur Zimtschnecke: Mittlerweile gehen allein am 4. Oktober
uber 8 Mio. Zimtschnecken in Schweden tiber den Ladentisch, von der
Bickerei oder dem Café bis zum Supermarkt, vom Kiosk bis zur Tank-
stelle.

»KEINE FIKA OHNE ZIMTSCHNECKE*

Fika ist die traditionelle schwedische Kaffeepause, die als soziale
Institution bei vielen ,heilig® ist. Bei der Fika trifft man sich am
Vormittag oder zur Nachmittagspause mit Kollegen, Freunden oder
in der Familie, um zu kl6nen, soziale Kontakte zu pflegen oder, um
sich zwischendurch einfach nur zu erholen. Sie kann 15 bis 45 Minuten
dauern und ist fester Bestandteil des Tagesablaufs. Sie wird in den
Betrieben oder zu Hause, im Café oder als Picknick im Freien abge-
halten. Dabei gehort die Zimtschnecke obligatorisch zu einer Fika wie
das sprichwortliche Salz in die Suppe.

EIN WEITERER BLICK UBER DEN TELLERRAND
Zimtschnecken erfreuen sich in vielen Lindern grofSer Beliebtheit: In
den Niederlanden heiflen sie ,,Kaneelbroodjes® Sie sind vergleichbar
mit den deutschen Zimtschnecken. Der grundlegende Unterschied liegt
allerdings im Dekor. Hier werden die Zimtschnecken in einer Zimt-
Zucker-Mischung (mit braunem Zucker) vor dem Backen gewilzt im
Vergleich zu der bei uns typischen Fondantglasur, die nach dem Backen
aufgetragen wird. Manchmal werden sie auch mit Mandeln bestreut
oder mit Hagelzucker verziert, um eine knusprige Textur zu erzielen.
Zimtschnecken sind in den Niederlanden eine beliebte Leckerei bei
Jung und Alt und werden oft zu besonderen Anldssen oder als siif$er
Snack serviert.

In Dénemark stellen Zimtschnecken ein bertthmtes Frithstiickgeback
dar und werden oft mit einer Tasse Kaffee genossen. Hier heifSen sie
»Kanel snegl“ oder ,Kanelstang® Sie sind verhéltnisméaf3ig grofy und
eher flach und haben oft eine knusprige Auflenschicht. Traditionell
werden sie mit einer cremigen Zuckerglasur verziert, die aus Puder-
zucker und Wasser oder Milch besteht.

In den USA sind Cinnamon Rolls ein allseits bekanntes Gebéck. Sie
werden in der Regel groff und dick gerollt und mit einer grof3zii-
gigen Zimtfiillung angeboten. Eine cremige Glasur bildet dabei die
Dekoration. Die Glasur kann aus Puderzucker, Milch und Vanille
hergestellt werden und verleiht den Zimtschnecken eine siifle und
klebrige Note in der traditionellen Version. Der neueste Trend sind
tippige Frischkdse-Icings als Topping. Typisch fiir einige Regionen
der USA sind auch Varianten mit einer Schicht glasierter Walniisse.
Zimtschnecken gehoren in den USA sowohl in Bickereien als auch
in Fast-Food-Restaurants zum Standardsortiment.

Und nun zu unserer hiesigen Gattung. In Deutschland kennen wir
Zimtschnecken auch unter dem Namen Zimtknoten. Wir bevorzugen
sie mit einer eher weicheren Konsistenz — wie wir sie von Hefe-
gebicken her kennen. Je nach Region gibt es auch Varianten mit
Mohn, typisch und traditionell in der Nordhilfte der Republik im
Vergleich zu den siidlichen Bundesldndern, in denen man eher auf
Nussfiillungen im Geback steht. Letztere werden auch alternativ mit
Rosinen verfeinert.

VON DER TRADITION IN DIE MODERNE

Uber alle Lindergrenzen hinweg bleiben die klassisch-traditionellen
Varianten der Zimtschnecke nach wie vor beliebt. Inzwischen sind
fantasievolle Veredelungsideen mit diversen Fiillungen und Dekorati-
onen absolut trendy. Dabei ist fiir jeden Geschmack etwas dabei. Die
Fillungen reichen von Nuss-, Mandel- iiber Kokosfiillungen bis hin
zu fruchtigen Filllungen oder Schoko-Fiillungen. Mindestens ebenso
variantenreich ist die Dekoration mit neutralem Fondat oder mit
fruchtig-veredelten Icings. Wenn's noch ein bisschen mehr Topping
sein darf, sind Frostings angebracht, die aus Frischkise, Schmand,
Sahne oder anderen Molkereiprodukten bestehen und frei nach Gusto
mit geschmacksgebenden Komponenten wie Fruchtfiillungen oder
Schokoladencremes verfeinert werden konnen. Last but not least:
das Tipfelchen auf dem i: Streudekor aus geraspelter Schokolade,
Nusskrokant oder eingelegte Friichte als optische Kronung machen
die Prisentation von Zimtschmecken perfekt.

ZUSAMMENFASSUNG

Zutaten fiir den Teig

Zutaten fiir den Teig

150 g Butter oder Backmargarine

500 ml Milch

50 g Hefe

% TL Salz

100 - 150 g Zucker

1 % TL Kardamombkerne oder 2 TL gemahlener Kardamom
900 g Weizenmehl

Zutaten fiir die Fiillung

75 - 100 g Butter oder Backmargarine
100 g Zucker
2 TL Zimt

Zutaten fiir die Dekoration

1 Ei
Hagelzucker und / oder gehackte Mandeln

Herstellung

. Das Fett in einem Topf schmelzen lassen. Die Milch hinzufiigen und
alles auf ca. 37°C erwdrmen.

. Die Hefe in einer Schiissel in etwas Milch auflosen. Den Rest der
Milch hinzufiigen ebenso Salz, Zucker, Kardamom und ca. 2/3 des
Mehls.

. Den Teig kneten, bis er geschmeidig ist. Das restliche Mehl hinzu-
fiigen — ca. 150 g fiir spdter aufheben.

. Der Teig ist perfekt, wenn er sich von der Schiissel l0st.

. Etwas Mehl auf die Oberfliche geben, damit diese nicht austrocknet.
Mit einem Tuch abdecken und auf Gare stellen. Den Teig noch ein
paar Minuten in der Schiissel und anschlieffend auf der bemehlten
Arbeitsfliche aufarbeiten. Dabei das restliche Mehl mit einkneten.
Den Teig in zwei Hilften teilen und jeweils zu einem Rechteck
ausrollen.

. Die Zutaten fiir die Fiillung zusammenriihren und auf die beiden
Hiilften verstreichen. Den Teig von der Lingsseite her einrollen und
in gleich grofSe Schnecken schneiden. Entweder mit der Schnittseite
in Papierformchen oder auf Backpapier legen.

. Danach mit dem Ei einstreichen und mit Hagelzucker und/oder
Mandeln bestreuen.

Backtechnik

Bei 225°C ca. 8 bis 10 Minuten abbacken.

Foto: © Martin Braun KG

Zimtschnecken genieflen grenziibergreifend den Status eines traditionellen
Kult-Gebdcks, das nie aus der Mode zu kommen scheint. Im Ursprungs-

land Schweden ist der 4. Oktober als Feiertag der Zimtschnecke gewidmet.
Dariiber hinaus ist die Zimtschnecke ein Muss bei der typisch schwedischen
Kaffeepause ,Fika“ In Laufe der Zeit haben sich in den einzelnen Landern
Zimtschnecken-Rezepte unterschiedlich ausgeprigt, sodass wir heute auf
Variationen stoflen, was Fiillungen und Dekorationen angeht. Der neueste
Trend sind neben den klassischen Zimtschneckenvarianten Nuss-, Mandel-
oder Kokosfiillungen bis hin zu fruchtigen Fillungen oder schokoladigen
Fillungen bei der Gebéckveredelung. Mindestens ebenso variantenreich ist
die Dekoration mit neutralem Fondant oder mit fruchtig-veredelten Icings.
Wenn's noch ein bisschen mehr Topping sein darf, sind Frostings ange-
bracht, die aus Frischkase, Schmand, Sahne oder anderen Molkereiprodukten
bestehen und frei nach Gusto mit geschmacksgebenden Komponenten wie

Fruchtfiillungen oder Schokoladencremes verfeinert werden konnen.
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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?

PROE. DR. ALFRED HAGEN MEYER

Rechtsanwalt mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht mit allen
seinen Facetten wie Produktentwicklung, Kennzeichnung und
Health Claims, Risk Assessment und Krisenmanagement.

iStock/Bill Oxford
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LEBENSMITTELRECHT

INFORMATION DER OFFENTLICH-
KEIT NACH § 40 (1A) LFGB

Nach § 40 (1a) LFGB darf eine Behorde bei hinreichend begriindetem Verdacht des Verstofles u.a. gegen das Hygiene-
recht die Offentlichkeit informieren, unter Nennung der Bezeichnung des Lebensmittels sowie des Lebensmittel-

unternehmens.

DER PRANGER

Solche an eine breite Offentlichkeit gerichteten Informationen haben,
zumal wenn sie durch eine Behorde mit ihrer staatlichen Autoritat
herausgegeben und daher von den Verbrauchern stets als ,Warnung®
verstanden werden (heifit doch auch das staatliche Internetportal
- nomen est omen - ,lebensmittelwarnung.de®), erhebliche wirt-
schaftliche Folgen fiir die betroffenen Unternehmen. Die jeweilige
Information wird, zumal tber Medien und Social Media, schnell
eine unkontrollierte, flichendeckende Eigendynamik entwickeln.
Falls sich spater jedoch ihre Unrichtigkeit herausstellt, sind die
bis dahin eingetretenen Folgewirkungen fiir das betroffene Unter-
nehmen nicht riicknehmbar. Verwaltungshandeln durch Information
ist irreversibel und eine Verbraucherinformation zu - angeblichen -
Rechtsverstofien eines Unternehmens fiir dieses existenzgefihrdend,
moglicherweise gar existenzvernichtend (VGH Baden-Wirttemberg,
Urteil vom 2.3.2010, 9 S 171/09).

Das Rechtsstaatsprinzip verlangt aus dem heraus von Behorden
mafivolle, auch zuriickhaltende Entscheidungen.

UNVERZUGLICH?
Wenn, dann diirfen Behorden nur ,unverziiglich® die Offentlichkeit
informieren — aber, was ist ,,unverziiglich“?

Im LEGB ist nicht niher definiert, wann eine Information der Offent-
lichkeit noch ,unverziiglich“ erfolgt. In der maf3geblichen BT-Drs.
19/8349, S. 19 zu § 40 LFGB heifit es, Verzogerungen von zum Teil
mehreren Monaten zwischen der Feststellung von Verstéflen und
einer Veroffentlichung, wie in der Vergangenheit teilweise erfolgt,
wiren im Sinne der Verbraucherinformation nicht zweckdienlich.

Mit dem tatbestandlichen Merkmal der Unverziiglichkeit soll ein
moglichst geringer zeitlicher Abstand der zu veréffentlichenden
Information zu dem die Informationspflicht auslésenden Rechtsver-
stofy und dadurch eine hohe Aktualitit gewahrleistet werden. Je weiter
ein Verstof3 zeitlich entfernt ist, desto geringer ist auch der objektive
Informationswert seiner Verbreitung, weil sich vom Verstof$ in der
Vergangenheit objektiv immer weniger auf die aktuelle Situation des
betroffenen Unternehmens schliefSen lasst (BVerfG, Beschluss vom
21.3.2018 - 1 BvF 1/13, Rn. 58). Mit sinkender Aktualitit der Infor-
mation ist den hiervon Betroffenen die Veréffentlichung im Hinblick
auf Art. 12 Abs. 1 GG immer weniger zuzumuten (VGH BW, Beschl.
v. 9.11.2020 - 9 S 2421/20, juris Rn. 21; VG Miinchen, Beschl. v.
19.5.2020 - M 26 E 20.1579, juris Rn. 44).

Informationen sind sechs Monate nach der Veréffentlichung zu
entfernen (§ 40 Abs. 4a LEGB); dies diirfte jedoch nicht die Schmerz-
grenze des ,Unverziiglichen sein.

Nach Auffassung des OVG Liineburg (Beschl. v. 20.10.2022 - 14 ME
304/22, Rn. 21) fordert der Begriff ,unverziiglich auch im Rahmen
von § 40 Abs. 1a S. 1 Nr. 3 LFGB in Anlehnung an die Legaldefinition
in § 121 Abs. 1 BGB ein Handeln ,,ohne schuldhaftes Zogern®; dies
wiren sicherlich nicht mehrere Wochen (vgl. auch OVG Bremen,
Beschl. v. 25.2.2022 - 1 B 487/21, juris Rn. 24; VGH BW, Beschl.
v. 9.11.2020 - 9 S 2421/20, juris Rn. 21; VG Miinchen, Beschl. v.
19.5.2020 - M 26 E 20.1579, juris Rn. 38).

Im BEHR’'S Kommentar zum LFGB (63. Akt. 12/2019, Wiedner/
Preuf, § 40 Rn. 114b) heif3t es hierzu, nach einem Urteil des Bundes-
gerichtshofes vom 24.01.2008 (Az.. VII ZR 17/07) stinde dem
Handelnden eine Priifungs- und Uberlegenszeit zu; je nach Einzel-
fall kann diese bis zu zwei Wochen (Hochstgrenze) dauern (BGH
vom 25.02.1971, Az.: VII ZR 181/69). Somit habe die zustindige
Behorde einen ausreichenden Zeitrahmen, den Sachverhalt vor der
Veroffentlichung hinlénglich zu priifen.

Im Hinblick auf die Entstehungsgeschichte der Norm und auf den
Gesetzeszweck diirfte davon auszugehen sein, dass eine Veréffentli-
chung noch unverziiglich wére, wenn eine etwaige Verzégerung auf
sachlich gerechtfertigten Griinden beruhen wiirde (VGH Miinchen,
Beschl. v. 4.11.2022 - 20 CE 22.2069).

Zur Bestimmung des angemessenen Zeitkorridors 1.S.d. § 40 Abs.
la LFGB kann orientierend die Wertung des § 5 Abs. 2 VIG heran-
gezogen werden; danach soll die Behorde binnen maximal zwei
Monaten iiber den Anspruch auf Information entscheiden (VGH
Miinchen, Beschl. v. 4.11.2022 - 20 CE 22.2069, Rn. 18). Das VG
Bayreuth (Beschl. v. 4.1.2022 - B 7 E 21.1321) entschied, dass nach
einem verstrichenen Zeitraum von bis 13 Wochen es an dem von
§ 40 Abs. la LFGB vorausgesetzten engen zeitlichen Zusammen-
hang zwischen dem Verstof$ und der geplanten Veréffentlichung
fehle, zumal keine Umstande des Einzelfalls ersichtlich wéren (z.B.
aufwendige Ermittlungen), die eine Veroffentlichung gleichwohl noch
als unverziiglich im Sinne des § 40 Abs. 1la LFGB erscheinen lassen
konnten.

Was ist also ,,unverziiglich“ im Kontext des § 40 (1a) LFGB? Maximal
zwei Monate, und selbst dann bedarf jedwede etwaige Verzogerung
einer Rechtfertigung, sicherlich jedoch keine sechs Monate.
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