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SEHR GEEHRTE LESERINNEN UND LESER,

die vorliegende Ausgabe von backwaren aktuell nimmt
erneut ganz unterschiedliche Facetten unserer Branche
in den Blick.

Ein Schwerpunkt liegt auf einem Produktfeld, das
altbekannt und zugleich erstaunlich vielféltig bleibt:
Pizza, Pinsa & Flammkuchen. Sie verbinden Handwerk,
Snackkultur und internationale Essgewohnheiten.

Auch das Trendthema Vollkorn begleitet uns in dieser -
und auch der ndchsten - Ausgabe, denn es steht derzeit
so stark im Fokus, dass wir ihm gleich zwei Artikel wid-
men wollen. Im ersten Teil geht es vor allem um erndh-
rungsphysiologische Aspekte.

Wie stark Praxisndhe und Innovation zusammengeho-
ren, zeigt der Beitrag zu hydrothermisch behandelten
Trennmehlen. Weniger Staub, mehr Hygiene, bessere
Prozesse - hier wird deutlich, dass scheinbar kleine Stell-
schrauben in der Produktion groRe Wirkung fiir Gesund-
heitsschutz, Effizienz und Qualitat entfalten konnen.

Daneben blicken wir auf ein Thema, das im wahrs-
ten Sinne des Wortes Genussgeschichte geschrieben
hat: Speiseeis. Von friihen gefrorenen Spezialitdten bis
zur First-Piickler-Eistorte fiihrt der Beitrag durch eine
Kulturgeschichte, die zeigt, wie eng Konditorei, Technik,
Luxus und Alltagsfreude miteinander verbunden sind.

Und natdrlich durfen aktuelle rechtliche Entwicklungen
nicht fehlen. Die neue EU-Verpackungsverordnung PPWR
wird auch die Backbranche beschaftigen. Gerade bei
Lebensmittelkontaktverpackungen lohnt es sich, frih-
zeitig genauer hinzuschauen, Nachweise einzuholen und
die eigene Rolle in der Wertschopfungskette zu kldren.

Ich wiinsche lhnen eine anregende Lektire, neue fach-
liche Erkenntnisse und viele gute Ideen fir die Praxis.

-

Christof Crone

CHRISTOF CRONE
Vorsitzender und Geschaftsfiihrer
Wissensforum Backwaren e.V.

HIGHLIGHT DER BRANCHE

Branchen-Trends
unter der Lupe

Gesundheit oder Genuss? Fiir die Backzutatenbranche lautet
die Antwort immer klarer: beides. Der neue TrendReport des
Wissensforum Backwaren e.V. gibt Einblick, welche Trends,
Forschung, Entwicklung und Kommunikation die Branche der-
zeit pragen. Grundlage des Reports ist eine Umfrage unter
Mitgliedsunternehmen des Wissensforum Backwaren e.V. Be-
teiligt waren 16 namhafte Unternehmen der Backzutatenbran-
che. Der vollstandige Backzutaten-TrendReport 2026 - Zwischen
Gesundheit und Genuss kann kostenfrei auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren e.V. heruntergeladen werden.
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ZITAT DER BRANCHE

Jch mochte dazu beitragen, dass das Backer-
handwerk auch in Europa mit seinen Forderungen
gehort wird, und werde Backereien immer wieder
zum Thema machen.”

Dr. Katarina Barley, Abgeordnete des Europdischen
Parlaments und neue Brotbotschafterin

WAHLEN DER BRANCHE

Im Amt bestatigt

Bei den Vorstandswahlen des Backzutatenverband e.V. und
des Wissensforum Backwaren e.V. am 18 Juni wurden die
Vorstande wiedergewahlt. Wilko Quante, UNIFERM GmbH
& Co. KG, bleibt Vorsitzender des Backzutatenverband e.V.,
Dr. Mathias Warwel, IREKS GmbH, sein Stellvertreter. Christof
Crone bleibt an der Spitze des Wissensforum Backwaren e.V.,
Gerrit Rosch, Martin Braun Backmittel und Essenzen KG, und
Dr. Georg Bocker, Ernst Bocker GmbH & Co. KG, flihren ihre
Arbeit als stellvertretende Vorsitzende fort.

TERMINE DER BRANCHE

08.-09. SEPTEMBER 2026 - DETMOLD | DEUTSCHLAND
Tagung fur Mllerei-Technologie und Detmolder Ernte-
gesprdch, AGF Detmold

20.-22. SEPTEMBER 2026 - LUBECK | DEUTSCHLAND
BAKO-Workshop

01.-02. OKTOBER - HANNOVER | DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Verbands Deutscher GroBbackereien

08.-09. OKTOBER 2026 - DETMOLD | DEUTSCHLAND
Tagung fur angewandte Getreidewissenschaften, AGF Detmold

11.-12. OKTOBER 2026 - INGOLSTADT | DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Zentralverbands des Deutschen Backer-
handwerks

24.-27. OKTOBER 2026 - STUTTGART | DEUTSCHLAND
stidback - Fachmesse fiir Backerei & Konditorei

SCHULTERBLIC

Was machen Sie da,
Frau Sundermann?

Michelle Sundermann, 29 Jahre, ist seit 2023
beider Ernst Bocker GmbH & Co. KG als
Social Media Managerin titig.

JIch betreue mehrere Social-Media-Kandle, die unter-
schiedliche Zielgruppen ansprechen: von B2B-Kunden
Uiber Hobbybdckerinnen und -backer bis hin zu Men-
schen mit Autoimmunerkrankungen wie Zéliakie.

Dafiir beobachte ich Trends, entwickle kreative Konzepte
und setze Kooperationen mit anderen Unternehmen um.
Auch auf Messen und Events bin ich unterwegs, um be-
sondere Momente einzufangen. Besonders schon finde
ich es, wenn daraus echte Geschichten werden, die wir
mit unserer Community teilen kénnen. Viel Raum nimmt
die Content-Erstellung ein: Konzeption und Produktion
von Social Media-Inhalten, wie Postings und Videos, for-
dern viel Zeit, ebenso das Agieren vor der Kamera. Fur
Endverbraucher entwickle, teste und kreiere ich Rezepte,
die wir direkt mit unserer Community teilen. Kampagnen
pragen das Influencer-Marketing. Von der ersten Idee bis
zur Umsetzung bin ich involviert.

Ich bin stolz darauf zu sehen, wie sich unsere Kanale in
den letzten Jahren entwickelt haben und dass wir immer
mehr Menschen erreichen, Sauerteig erlebbar machen
und gleichzeitig Uber wichtige Themen wie glutenfreie
Erndhrung und Zdliakie aufklaren kdnnen.”
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PRODUKTKUN

DE

Heifd gebacken

und begehrt

Pizza, Pinsa und Flammkuchen - eine Produktfamilie mit Trendqualitdten

VON HEIKO ZENTGRAF Pizza, Pinsa, Flammkuchen & Co. zihlen nach der Erzeugnissystematik! der

Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) zu den sogenannten Kombinationsbackwaren. Sie
haben sich fest in der deutschen Esskultur etabliert — allen voran die Pizza, die 18 % der Deutschen als
ihr Lieblingsgericht bezeichnen? ein Uberblick zu Vielfalt und Charakteristika dieser Produktfamilie.

und um die Welt werden Teige mit Fullung oder
RBeIag gebacken und verzehrt, wobei sich die ,Fami-

lienverhdltnisse” nicht immer trennscharf systemati-
sieren lassen (s. dazu die Fladenbrot-Warenkunde in backwaren
aktuell 2/2024). Eine warenkundliche Annaherung an die drei
Leitprodukte in diesem Beitrag liefern ihre lexikalischen Be-
schreibungen?: Die Pizza ist ein ,aus der italienischen Kiche
stammendes Gericht aus einem dinn ausgerollten (Hefe-)
Teig, der je nach Geschmacksrichtung mit verschiedenen pi-
kanten Zutaten belegt und im Ofen gebacken wird.” Als Pinsa
wird ,die (urspriinglich stadtromische) Variante der Pizza mit
dickerem, reichhaltigerem Teig und oft erst nach dem Backen
zugefligtem Belag” bezeichnet. Und als Flammkuchen gilt ,.ein
fladenartiger Kuchen aus Hefeteig, der mit Speck und Zwie-
beln belegt ist und warm gegessen wird".

Der Gesamtkonsum von Pizza & Co. in Deutschland lasst sich
kaum verlasslich quantifizieren, zu vielféltig ist - neben zu
Hause selbst gemachten ,DIY-Pizzas" - die Struktur und Zahl
der Marktplayer: von Pizzerien und Flammkuchenbdckern
Uber System-, Schnell- bzw. Snackgastronomie, Lieferdienste
und Backgewerbe bis zu Tiefkiihlherstellern. Allein Letztere
stellten 2025 rund 1,2 Mio. Pizzas her, was einem Pro-Kopf-
Verbrauch von 5 kg/Jahr entspricht. Auch die Erfolgsge-
schichte der Pizza ldsst sich anhand der TK-Absatzstatistik in
Zahlen nachverfolgen: von drei (1990) tber fiinf (2000) und
zehn (2010) bis zu aktuell 15 Stiick pro Kopf und Jahr*. Kein
Wunder, denn nur 4 % der Deutschen mdgen nach den Ergeb-
nissen einer Reprdsentativbefragung? keine Pizza. Vielmehr
essen 60 % ein- oder mehrmals pro Monat und 27 % sogar
ein- oder mehrmals pro Woche eine Pizza.

Traditionell — modern — regional

Die heute in unserer Erndhrung allgegenwadrtige Pizza ist
historisch seit etwa der Mitte des 18. Jahrhunderts nach-
gewiesen, als die aus Amerika stammende Tomatenpflanze
in Suditalien heimisch wurde. Nach und nach entstand zu-
nachst in der Region Kampanien mit Neapel als Hauptstadt
die Profession des Pizzabackers (,Pizzaiuolo”). Deren Kunst
als kulinarisch-handwerkliche Praxis mit ihrer Tradition der
Forderung sozialer Zusammenkunfte und intergenerationel-
len Austauschs wurde 2017 in die UNESCO-Liste des Immate-
riellen Weltkulturerbes® aufgenommen.

Die Pizza, wie wir sie heute kennen, wurde der Legende nach
1889 von einem neapolitanischen Pizzabdcker kreiert: an-
lasslich eines Besuchs von Kdnig Umberto und seiner Frau
- patriotisch mit Zutaten in den italienischen Nationalfarben
belegt mit Basilikum (griin), Mozzarella (weiB) und Tomaten
(rot) und dann zu Ehren der Gemahlin des Kdnigs mit deren
Namen als Pizza Margherita benannt®.

Heute lassen sich drei Pizzatypen nach Rand und ,Bodenbe-
schaffenheit” unterscheiden, wobei jede bei den Deutschen
ihre ,sensorische” Fangemeinde hat?®.

+ Romische Art: dinn und knusprig (36 %)

* Neapolitanische Art: dicker Rand, innen weich und diinn
(30 %); die originale Pizza Napoletana ist zudem eine
EU-weit geschutzte traditionelle Spezialitat (g.t.S.)’, die
mit Namen und Spezifikationen vom Rohstoff bis zum
Backofen im EU-Register eAmbrosia eingetragen ist.

* American Style: dick, weich und fluffig (19 %); als ,,Deep
Dish” mit hochgezogenem Rand oder als Pfannenpizza.

TraditionsgemadR lautet die Reihenfolge bei der Pizzazuberei-
tung Teig-Tomaten-Kase-Belag. Fiir die Tomatenstreiche wird
die Pulpe von Fleisch- oder Flaschentomaten verwendet, wie
sie - ohne Haut im eigenen Saft in Dosen oder Gldsern kon-
serviert — angeboten wird. Ob das Fruchtfleisch feinstiickig,
plriert oder passiert verarbeitet wird, ist ebenso eine ,gast-
rosophische” Einstellung wie die Frage nach Salzen und/oder
Wirzen. Beim Kdse scheiden sich die Geister: Auf die tradi-
tionelle Pizza gehort Mozzarella, urspriinglich aus Biiffelmilch,
heute zumeist in Kuhmilchqualitdten. Dazu kommen halbfes-
te italienische Schnittkdase wie Provolone, Pecorino, Fontina,
Parmesan (als Hartkdse) oder Gorgonzola. Heute werden aber
vielfach auch entsprechende, sensorisch verwandte Kasesor-
ten mit guten Schmelzeigenschaften verwendet, die je nach
gewiinschtem Aromabild - ggf. auch jung oder alt - ausgesucht
werden konnen: neben (oder statt) Mozzarella am Ublichsten
sind Gouda, Edamer, Emmentaler, Cheddar oder Bergkase®.

Uber den richtigen Zeitpunkt fiir den pizzatypischen Schuss
Olivendl und die Prise Oregano streiten sich die Expert*in-
nen: Entweder nach dem Belegen, aber vor dem Backen oder
erst, wenn die Pizza heil aus dem Ofen kommt - im Zweifels-
fall als Kompromiss nach dem Motto ,,sowohl als auch”s.

Anders als die Pizza mit ihrer langen Tradition ist die Pinsa
eine junge, aber trendig-moderne Produktvariante: Entwi-
ckelt vom findigen rémischen Backunternehmer Corrado di
Marco, der 2001 seine ,Pinsa Romana" als Marke etablierte®.

Die oval geformten Teigfladen werden nur mit Tomatenstrei-
che und Kdse gebacken und erst danach belegt. Ob vor dem
Servieren noch ein ganz kurzes Nachbacken fur ,Ofenfrische”
erfolgt, hdngt von den Belagqualitdten ab.

Flammkuchen als ,deutschsprachiges” Mitglied der Pizzafa-
milie stammt aus dem Elsass. Dort wurde friiher beim Einhei-
zen des Dorfbackofens fiirs Brot vorab mit diinnen Teigfladen
die Ofentemperatur in der offenen Flamme des Holzofens ge-
pruft. Heute sind Flammkuchen ein gastronomisches Erfolgs-
rezept - typischerweise werden sie gleich verzehrsgerecht
geschnitten serviert: Die millimeterdinn oval ausgerollten
Teiglinge werden mit einer pfeffergewirzten streichfahigen
Creme (aus Créme fraiche oder Schmand) bestrichen und
nach Geschmack belegt: In der urspriinglichen Rezeptur des
Elsdsser Flammkuchens nur mit Bauchspeck- oder Schinken-
wirfeln und fein geschnittenen Zwiebel(halb)ringen - weil3,
rot oder griin (mit Lauch-, Friihlings- oder Herbstzwiebeln). In
enger ethnogeografischer Nachbarschaft sind Dinette (oder
Diinnele) eine Backspezialitdt der schwabisch-alemannischen
Kiche. Die Teiglinge fallen beim Auswalzen auf die charakte-
ristische Zungenform zumeist etwas dicker und schmaler aus
als bei den Elsasser Verwandten®.

Pizzamehle, Teige, Fithrungsqualititen

Klassischerweise wird fur die Pizzabdckerei Mehl ,tipo 00”
verwendet, nach den italienischen Regelungen® mit einem
maximalen Mineralstoffgehalt von 0,55 % und mindestens
9,0 % Protein. Tipo 00-Mehle italienischer Provenienz haben
EiweiBgehalte zwischen 9,3 und 13 g (@ 11,0). Deutsche Pizza-
mehle - auch solche, die als ,tipo 00“ oder ,Manitoba-Mehl”
in den Verkehr gebracht werden - weisen zumeist noch ho-
here Proteinwerte im Bereich von 12-14 % auf. Hohe Protein-
werte sind die Voraussetzung fiir ebenfalls hohe Gluten- bzw.
Kleberwerte, wobei es fiirs Pizzabacken insbesondere auf die
Kleberqualitdt ankommt. Deshalb ist - nicht nur in Italien -
fur Profiqualitaten haufig bei Pizzamehlen die Angabe des W-
Wertes zu finden: Er wird laboranalytisch mit der Alveograph-
Methode bestimmt und gibt Auskunft iber die Backstdrke
eines Mehls, d.h. wie gut es Wasser binden und Gdrgase im
Teig halten kann: Hohe W-Werte signalisieren gdrstabile Teig-
strukturen von gut dehnbaren, plastischen Teigen - auch bei
langeren Fermentations- und Reifungszeiten, wie sie flr Piz-
zateige optimal sind. Dafur ,passende” W-Werte liegen im Be-
reich von 230-350. Solche Werte sind in den mdillerisch spe-
ziell gemischten bzw. eingestellten Pizzamehlen mit hohen
Klebergehalten und entsprechenden Backstarken zu finden,
wozu vielfach besonders eiweil3- und kleberreiche E-Weizen-
sorten mit Feuchtklebergehalten von + 30 % verarbeitet wer-
den. Ein alternativer Weg zu pizzatauglichen Backqualitdten
ist zudem die Mischung aus kleberstarkem Weizenmehl mit
10-20 % HartweizengrieR?.



Pizzateige brauchen Ruhephasen: am besten mehrfach nach
Teigmischung, -knetung und -aufarbeitung. Langzeitfihrun-
gen - auch Uber Nacht - haben sich als vorteilhaft erwiesen,
auch bzw. gerade dann, wenn der Hefeteig mit Vor- oder Wei-
zensauerteigen gefiihrt wird. Die in Italien dafiir vielfach einge-
setzte ,Biga" ist ein fester Vorteig aus einfachen Zutaten: Mehl,
Wasser und ein wenig Hefe werden zu einem festen Teig grob
vermischt, der dann bei Raumtemperatur (12 Std.) oder in
Kuhlung (48 Std. oder langer) fermentiert, bevor er weiterver-
arbeitet wird. Die naturliche Vermehrung der Hefezellen sorgt
flr gute Triebkraft des Hauptteigs, luftige Teigstruktur, lockere
Krumentextur und zusatzlich-aromatisches Geschmacksprofil.

Backtemperatur und -zeit sind von Backgut und Ofen abhan-
gig: Regelrechte Pizzadfen - klassischerweise als Holz- oder
Steindfen - bringen es auf Backraumtemperaturen von tber
400 °C, wo je nach Teig- und Belagdicke Backzeiten von 60-
180 Sekunden ausreichen. In Standard- oder Ladenbackdfen
sollten beim Pizzabacken mindestens 250-280 °C erreicht
werden - mit entsprechend langeren Backzeiten, die dann
teigspezifisch und belagschonend anzupassen sind@.

Die differenzierte Teig- und Fiihrungskultur ist jedoch nicht
nur eine technologisch-sensorische Frage, sondern spiegelt
sich auch in den représentativ ermittelten Antworten zu den
beliebtesten Pizzabdden der Deutschen wider?: Zwar haben
zwei Drittel den (als Standard angesehenen) Weizenteig ge-
nannt, aber auch Sauerteig (10 %), Dinkelteig (7 %) und Voll-
kornteig (6 %) sind im Meinungsbild prasent, wohingegen
glutenfreie oder gemiisebasierte Teige mit jeweils 2 % nur
eine geringe Rolle spielen.

Drei Mehle fiir die Pinsa

Die Pinsa weist gegenuber der Pizza einige Charakteristika bei
der Zubereitung auf: Fiir den Teig kommt eine Mischung aus
drei Mehlsorten zum Einsatz: klassischerweise Weizenmehl
,tipo 00“, Reis- und Sojamehl. Um aufs Dreierlei der Mischung
zu kommen, werden - neben Weizen-Pizzamehl (wie kleber-
reiches 550er) — auch Mahlerzeugnisse aus Kichererbsen,
Hartweizen, Dinkel, Teff oder Gerstenmalz verwendet?.

Pinsatypisch sind auRer Olivendl als Zutat besonders lange
Flhrungen mit Weizensauer- oder -vorteigen (wie mit Lievi-
to Madre, der sog. ,Hefemutter”) bei kiihlen Ruhezeiten von
mindestens 24 und bis zu 72 Stunden. Je nach Garbedingun-
gen bzw. Quelleigenschaften der Mahlerzeugnisse kommt
man bei den Pinsateigen dann mit geringen Hefemengen aus.
Und: Die oval geformten Teigfladen werden nur mit Tomaten-
streiche und Kdse gebacken und erst danach belegt.

Drei Teige fiir die Flammkuchen

Beim Flammkuchen gibt es fiir den Teig drei prinzipielle Alter-
nativen, Ublicherweise mit Weizenmehl 550: als Hefebrotteig
mit meist nur kurzer Vorteigflihrung und 45-60 min Gdrzeit,
als Olteig mit nur 15 min Ruhephase oder als Mischbrotteig
mit Roggensauer und 12 Stunden Reifezeit.

Dinette mit Schmand, Speckwiirfeln und Friihlingszwiebeln.

Die millimeterdiinn auf 40x25 cm oval ausgerollten Teiglinge
werden dann mit einer pfeffergewliirzten streichfahigen Cre-
me (aus Creme fraiche oder Schmand) bestrichen und nach
Geschmack belegt. Bei Dinette bzw. Diinnele werden fir die
zu belegenden Teigfladen dunklere Brotmehle verwendet wie
Weizen 812 oder Dinkel 1050 mit Teigflihrungen, wie sie flr
Kleingebdcke passend sind?®.

Fantasievolle Beldgevielfalt

Neben der Tomaten- und Kasefrage sind die Moglichkeiten
flirs Belegen von Pizza, Pinsa und Flammkuchen so unter-
schiedlich wie die Geschmacksvorlieben. Im warenkundli-
chen Sinne lassen sie sich in drei Zutatengruppen einteilen,
die in vielseitigen Kombinationen auf Tomaten und Kdse
draufkommen kénnen. Hier eine kleine beispielhaft-typische
Auswahl - ohne Anspruch auf Vollstandigkeit®®:

+ Tierische Produkte: Salami u.a. spezielle Wurstsorten
wie Salsiccia oder fiir die scharfen Varianten (,Diavola”)
intensiv gewlrzte Wurstspezialitdten (Peperonisalami,
Sucuk oder Chorizo), Schinken (gekocht, gerduchert oder
luftgetrocknet als ,Parma"), Speck und Ei (,Carbonara®),
Hackfleisch (,Bolognese”), Rindercarpaccio, Gyros-/
Doner- oder Hahnchenfleisch.

+ Seafood: Fische oder Meeresfriichte wie Thunfisch
(,Tonno"), Sardellen, Tintenfisch(-ringe), Scampi, Mu-
scheln oder (Raucher-)Lachs fiir ,Marinara“-Variationen.

+ Pflanzliche Zutaten wie Pilze, Spinat, Paprika, Pepero-
ni, (Friihlings-)Zwiebeln, Lauch, Rucola, Artischocken,
Auberginen, Zucchini (oft als Grillgemise oder eingelegt
nach Antipastiart), Kirschtomaten, Oliven, Knoblauch,
Kapern, Krauter und Gewrze (Basilikum, Rosmarin,
Salbei, Oregano) oder Ananas.

Wie vielfdltig das Angebot ist, zeigt ein beliebiger Blick auf
die Speisekarten und Sortimente der Anbieter. Die umfang-
reichste aller Web-Listen wartet mit weltweit Gber 600 Pizza-
sorten auf (www.chilirezept.de/pizza-sorten-und-belaege/)
- die aktuellen Pizzafavoriten der Deutschen wurden in einer
Reprdsentativbefragung? ermittelt (Tabelle 1).

Top Ten der beliebtesten deutschen Pizza-Klassiker’
(Nennungen in Prozent)

PLATZ PIZZA PROZENT
1 Salami 15,4
2 Tonno 12,5
3 Diavolo 12,4
4 Margherita 10,0
5 Hawaii 8,7
6 Prosciutto 81
7 Calzone 7.3
8 Quattro Formaggi 6,7
9 Vegetariana 6,3
10 Funghi 55

Redaktioneller Hinweis: In Ranglisten anders angelegter Befragungen sind
2.B. auch die Pizzas ,Gyros / Doner” oder solche mit gemischten Beldigen wie
.Speciale”, ,Capricciosa / Quattro Stagioni” unter den TopTen zu finden.

Daruber hinaus gibt es eine Reihe von Spezialitdten der
Teigfladen-Community, die auch bei uns bekannt und heifl
begehrt sind®2:

+ Bianca und nera: Bei den weien Pizza/Pinsa-Varian-
ten (,bianca”) wird anstelle von Tomaten eine weile
Streiche aus Ricotta 0.A. verwendet, fiir die schwarzen
(,nera”) wird der Teig mit Sepiatinte oder Aktivkohle
~geschwarzt”.

+ Vegetarisch oder vegan: Viele Pizzas und Pinsas sind von
Natur aus (lacto-)vegetarisch. Flr vegane Rezepturen ist
der Kase durch veganen ,Pizzaschmelz” zu ersetzen, der
zumeist auf Kokosélbasis mit Starke, Pflanzenprotein
und Mozzarella-Aroma hergestellt wird.

+ Lahmacun ist die tlrkische Variante der Pizza, die zum
Standardangebot von Déner-Imbissen zahlt: Ein Hefeteig
aus Weizenmehl, Salz und Ol wird zu tellergroRen Fladen
ausgerollt, mit einer Mischung aus Lamm- und/oder
Rinderhack, Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch und Paprika-
mark bestrichen und orientalisch gew(rzt. Zum Verzehr
serviert man die gebackenen Fladen gerollt fur ,auf die
Hand" oder als komplette Mahlzeit mit Schafskase, Salat
und abgetropftem tlrkischem Joghurt als Dressing.

+ Gebackene SiiRigkeiten: Fiir die ,stiBe Kundschaft” (oder
als Dessertidee) gibt es neben Hawaii-Versionen mit

Literaturangaben:

1 DLG TestService GmbH | Priifbestimmungen. 8. Auflage, Frankfurt 2026, S. 18

Ananas auch Varianten mit Bananen, Feigen, Datteln
oder anderen siiBen Obstsorten, mit Schokolade oder
Kakao (im Tiramisu-Stil) sowie Nuss-Nougat-, Mandel-
oder Pistaziencreme als Aufstrich.

* Regionale Rezeptakzente: Bei Flammkuchen und Dinette
pragen neben dem klassisch-elsdssischen Belag aus
Speck und Zwiebeln auch Kartoffel-, Apfel- oder Birnen-
scheiben, Bergkase, Schmalzgrieben sowie Schnittlauch
oder andere heimische Krduter als griine Garnitur den
regionalen Produktcharakter. Die Speisekarte einer
deutschen Flammkuchenkette (www.la-flamme.de)
bietet beispielsweise iber 50 Variationen an.

Im weiteren Sinne zur Pizzafamilie® gehéren neben den unga-
rischen Langos als vielfach marktprasentem Streetfood-Ange-
bot auch einige Teigfladen-Variationen von den mediterranen
Urlaubsinseln, wie Coca mallorquina mit gerdsteten Zwiebeln,
Paprika und Tomaten auf Miirbeteigboden, maltesische Ftira
mit Kartoffelscheiben und Kapern als Belag, Feta-, Gemise-
oder Gyrospitas der griechischen Inselwelt und zypriotische
Kolokoti als Teigtaschen mit einer siR abgeschmeckten und
mit Zimt gewurzten Kiirbis-Rosinen-Fillung.

ZUSAMMENFASSUNG

Pizza, Pinsa und Flammkuchen haben sich als Trend-
food-Leitprodukte in unserem Erndhrungsalltag etabliert
- zum Verzehr daheim und auBer Haus. Die Kombina-
tionsbackwaren dieser Produktfamilie weisen einerseits
eine Reihe von Gemeinsamkeiten auf - insbesondere
was den backtechnologisch vorteilhaften Einsatz von
Langzeitfihrungen mit Vor- und Sauerteigen betrifft so-
wie die Vielfalt méglicher Belagvariationen. Andererseits
weisen sie unterschiedliche Charakteristika bei Traditio-
nen, Rohstoffeinsatz und Verzehrspraferenzen auf, mit
denen sich die Wiinsche der Verbraucherinnen und Ver-
braucher nach Genusserlebnissen mit schmackhaften
Backwaren erfillen lassen.
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ROHSTOFFKUNDE

Ganzes Korn:

voller Wert

Teil 1;: Das Potenzial von Vollkorn und ein Blick hinter die Schale

VON DANIEL WAGNER Obwohl Vollkornprodukte aus ernihrungsphysiologischer Sicht ihren Nicht-
Vollkorngegenstiicken iiberlegen sind, existiert eine deutliche Diskrepanz zwischen Wissen und
Erndhrungspraxis. Nachfolgend erhalten Sie einen kurzen Einblick in die umfangreiche Welt des

Vollkorns aus unterschiedlichen Perspektiven.

ie Verwendung von Getreide und Brot hat eine lange
DGeschichte und unterlag seit jeher einem standigen

Wandel. Langfristig gesehen, oder ereignisbedingt
kurzfristig, spielen hierbei Anderungen in den Ernahrungs-
gewohnheiten eine groRe Rolle. Der weltweite Trend geht
weiter in Richtung pflanzenbasierter, gesunder und nachhal-
tiger Erndhrungsweisen. Das spiegelt sich oft in den Werbe-
aussagen zu unterschiedlichen Brotprodukten wider. Vegan,
Ballaststoffe, vegetarisch, ohne Zusatz - wie zum Beispiel
Konservierungsstoffe — und Vollkorn sind die aktuellen Top 5
der Werbeaussagen bei der Einflihrung von Brot und Brotpro-
dukten in Europa. Zahlreiche Industrie- und Handelsmarken
werben aktiv mit Ballaststoffen und Proteinen und so ist seit
2015 die Anzahl an verpackten Broten mit der ndhrwertbezo-
genen Auslobung ,ballaststoffreich“* um rund +10 % EU-weit
deutlich gestiegen.

Bei der Entwicklung neuer Produkte liegt ein Schwerpunkt auf
Vollkornprodukten. Sie entsprechen vielen wichtigen Gesund-
heitsthemen und treffen den aktuellen Zeitgeist. Denn eine
erhdhte Zufuhr von Vollkornprodukten wird in Bevolkerungs-
studien durchgangig mit einer geringeren Gesamtmortalitat
und einem reduzierten Risiko fur lebensstilbedingte Erkran-
kungen wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Typ-2-Diabetes
und Darmkrebs verbunden.

Extrem widerspriichlich dazu steht die Aufnahme von
Vollkornprodukten. In fast allen Landern liegt der Verzehr
deutlich unter den empfohlenen Mengen, auch in Deutsch-
land. Hier ist der Anteil von Vollkornbrot in den letzten Jahren
weiter gesunken und liegt inzwischen bei nur noch etwa 8,6 %.
Dadurch werden insgesamt weniger Ballaststoffe, Mineral-
stoffe und sekundare Pflanzenstoffe aufgenommen als es aus
erndhrungsphysiologischer Sicht wiinschenswert ware.

Lange Zeit fanden Uberwiegend Vollkornmehle Verwendung.
Das Heraussieben von Kleie war schon im alten Griechenland
bekannt, aber Bestandteile aus der ohnehin knappen Nah-
rung zu entfernen, konnte sich nur die Oberschicht leisten.
Lange galt das feine, weille Mehl als Statussymbol der Rei-
chen und Madchtigen. Die Franzdsische Revolution konnte
zwar den Absolutismus und die Herrschaft des Adels abschaf-
fen, nicht aber dessen Wertvorstellungen hinsichtlich Brot.
Helles, weiBes Mehl galt als erstrebenswert und so wurde fir
alle aus dem gleichen Mehl gebacken. Des Verlusts des ge-
sundheitlichen Mehrwertes ihrer Vollkornnahrung diirfte sich
damals aber kaum jemand bewusst gewesen sein. Im Riick-
blick ist jedoch auch ein anderer Aspekt relevant: Die frihe
Getreideverarbeitung war deutlich starker von Qualitatsprob-
lemen betroffen. Unglinstige Lagerbedingungen und feuchte
Ernteperioden flihrten haufiger zu Schimmelbefall und damit
zu hoheren Belastungen durch Mykotoxine wie Deoxynivale-
nol. Diese konnten die Verwertbarkeit von Getreide mindern
und bei hoher Aufnahme gesundheitlich belastend wirken.
Vollkornprodukte waren davon stdrker betroffen, da die du-
Reren Schalenschichten, in denen sich solche Stoffe eher an-
reichern, mitverarbeitet wurden. Durch verbesserte Prozesse
in Anbau, Ernte und Verarbeitung sowie durch strenge Qua-
litdtskontrollen kénnen Vollkornmehle heute unter ganzlich
anderen Voraussetzungen verwendet werden.

Was ist eigentlich ,Vollkorn“?

.Vollkorn” ist in Deutschland eine qualitativ und quantitativ
klar definierte Verkehrsauffassung eines Gebdckes. Soll ein
Brot (aus den typischen Brotgetreiden®) als ,Vollkorngeback”
bezeichnet werden, missen gemdR den Leitsdtzen fiir Brot
und Kleingebdck mind. 90 % der eingesetzten Getreideerzeug-
nisse Vollkornerzeugnisse sein. Getreideerzeugnisse im Sinne

ABallaststoffreich = mind. 6 g Ballaststoff auf 100 g Lebensmittel auf Grundlage der EU-Verordung Nr. 1924/2006

8 Brotgetreide im Sinne der Leitsdtze sind Getreide aus der Gattung Triticum (z. B. Weizen, Dinkel, Emmer, Einkorn) und Secale L. (z. B. Roggen), sowie Kreuzungen
hieraus (Triticale). Hafer (Avena), Gerste (Hordeum), Mais (Zea mays), Reis (Oryza) und Hirse (Sorghum bicolor, Panicum millaceum) werden zu den ,sonstigen
Getreiden” gerechnet, wahrend Amaranth (Amaranthus), Buchweizen (Fagopyrum) und Quinoa (Chenopodium quinoa) zu den ,Pseudogetreiden” zéhlen.

Schale
Aleuronschicht
Samenschale
Fruchtschale
Bartchen

Keimling Mehlkérper
Wurzelanlage Klebereiweily
Blattansatze Starkekérner
Schildchen Zellwéande

Léngsschnitt durch ein Weizenkorn.

der Leitsatze sind Erzeugnisse aus gereinigtem Getreide, das
weiter bearbeitet wurde, z. B. durch Zerkleinern. Hierzu zahlen
vor allem Mehle, Schrote, GrieRe, Flocken, Keime und Kleie.
Ein Getreidevollkornerzeugnis enthalt die gesamten Bestand-
teile der gereinigten Korner inklusive des Keimlings. Im lebens-
mittelrechtlichen Sinn werden nicht esshare Bestandteile des
Korns, beispielsweise Spelzen bei Hafer, Dinkel oder Gerste,
als ,nicht zum Korn gehdrend” gerechnet. Mit wie vielen unter-
schiedlichen Getreidevollkornerzeugnissen (z. B. unterschied-
liche Getreidearten oder Mahlgrade) der geforderte Anteil von
90 % erreicht wird, ist fiir die Bezeichnung ,Vollkorn” nicht von
Bedeutungt. Wird bei Brot Saure zugegeben, so muss diese zu
mind. 2/3 aus Sauerteig stammen. Fir sonstige oder Pseudo-
getreidesorten gelten hiervon teils abweichende Regelungen.

Einblicke von chemischer Seite —
Warum Vollkorn?

Obwohl selbst ein fein ausgemahlenes Weizenmehl der Type
405 noch circa 70 % des Korns enthdlt, gehen aus erndh-
rungsphysiologischer Sicht viele wertvolle Bestandteile ver-
loren: Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe sowie wert-
volle ungesattigte Fettsauren und sekundare Pflanzenstoffe.
Als Hauptbestandteile bleiben Uberwiegend nur Stdrke und
Proteine aus dem Mehlkdrper (Abbildung 1).

Wie viel Mehrwert ein Vollkornmehl besitzt, zeigt Tabelle 1.
Der Unterschied zwischen den Mehlen wirkt sich letztlich
auch auf das Endgeback aus. Es handelt sich um typische, re-
prasentative Bereiche ausgewahlter Nahrstoffe. Variationen
innerhalb einer Getreideart je nach Sorte, Herkunft, Mahlver-
fahren und Messmethode sind méglich und vorhanden.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) empfiehlt fiir
Erwachsene eine tagliche Aufnahme von mindestens 30 g Bal-
laststoffen. Dabei wird nicht zwischen Mannern und Frauen
unterschieden. Diese Empfehlung entspricht einer Ballast-
stoffdichte von etwa 14,6 g pro 1000 kcal. Auch andere In-
stitutionen wie die EFSA oder das EUFIC (The European Food
Information Council) nennen dhnliche Werte im Bereich von
25 g - 35 g pro Tag. Die tatsachliche Aufnahme liegt deutlich

VOLLKORN IST NICHT GLEICH VOLLKORN

Eine einheitliche Definition fur Vollkorn GUber Ldnder-
grenzen hinweg gibt es nicht. Viele EU-Lander haben ihre
eigenen national giiltigen Definitionen.

In Belgien missen 100 % der eingesetzten Mehle voll-
korntauglich sein, damit die Bezeichnung ,volkoren”
genutzt werden darf. Wird Vollkornware nur als ein Teil
verwendet, muss der prozentuale Anteil angegeben wer-
den. Eine Besonderheit ist die Verwendung von gleichen
Anteilen Vollkorn- und Auszugsmehl und die dann zulds-
sige Bezeichnung ,half-volkoren”, quasi ,Halb-Vollkorn“.

In Danemark gibt es keine einzelne gesetzliche Definition
im formalen Lebensmittelrecht. Stattdessen wird der Be-
griff in der Praxis Uber freiwillige Logos/Labels mit Min-
destanforderungen definiert, insbesondere dem ,Fuld-
korn"-Logo. Damit ein Brot dieses Label tragen darf,
muss der Anteil an Vollkornbestandteilen mind. 50 %
der Trockenmasse aller Zutaten betragen und es missen
mindestens 30 % Vollkorn bezogen auf das Gewicht des
fertigen Brotes erreicht werden (QUID-Angabe erforder-
lich), verkniipft mit einigen Nahrwertangaben (Fett: max.
7 g/100 g; Zucker: max. 5 g/100 g; Ballaststoffe: mind.
5g/100 g; Natrium: max. 0,5 g/100 g).

darunter. Frauen kommen im Durchschnitt auf etwa 18 g pro
Tag, Manner auf etwa 19 g. Selbst der untere Richtwert von
25 g wird damit klar unterschritten.

Ballaststoffe kommen in natiirlicher Form fast ausschlieRlich
in Pflanzen vor. Sie unterscheiden sich je nach Struktur in
ihren physikalischen Eigenschaften, etwa hinsichtlich unter-
schiedlicher Loslichkeiten oder Viskositaten. Gemeinsam ist
ihnen, dass sie im menschlichen Diinndarm nicht oder nur
unvollstandig durch kdrpereigene Enzyme abgebaut werden.

B-Glucane (gelbildend, kleiner Anteil in Weizen, deutlich mehr
in Hafer) und bestimmte Oligosaccharide (niedermolekulare
Arabinoxylane) gehdren zu den |8slichen Ballaststoffvertretern.

Die wasserunléslichen Ballaststoffe bestehen vor allem aus
einer Mischung aus Cellulose (aus Pflanzenzellwanden, Haupt-
bestandteil der Ballaststoffe der Kleie (30 % - 40 %)) und hoch-
molekularen Arabinoxylanen (insbesondere in Roggenvollkorn-
mebhl). Erganzt wird diese Fraktion durch Lignin, ein phenolisches
Makromolekdil, das zur Festigung pflanzlicher Zellwande beitragt.

Je nach Art der Ballaststoffe und Abschnitt im Verdauungs-
trakt kommt es zu unterschiedlichen Effekten und einer Reihe
von positiven Wirkungen auf den Korper. Sie haben Einfluss

CDiese Anteile werden bei der Bezeichnung des Gebadckes relevant und entscheiden zum Beispiel dariiber, ob als Bezeichnung , Weizenroggenvollkornbrot*
oder ,Roggenweizenvollkornbrot” verwendet werden muss (Systematik der Bezeichnung nach Leitsatz 2.1.3).



Durchschnittliche Gehalte typischer Backwaren. [12]

KOHLEN-  BALLAST- VITAMIN  VITAMIN

PROTEIN  FETT

KALIUM EISEN

o0 100 HYDRATE STOFFE  B1 B3 100 1100
[8/100g] [8/100¢] [mg/100g]  [g/100g] [mg/100g]  [mg/100 g] (mEAG0el  [mefiocel

Aopgeel K o o 12 38,7 8,1 0,18 0,56 291 2,0

brot

Roggenmisch- 74 10 459 6,1 0,18 1,17 208 1,2

brot

Wislenmisds | o 15 463 43 0,21 1,20 125 14

brot

Weizenbrot 8.2 1.2 48,8 3.2 0,09 0:83 2 0.7

Uieizensellier | oo g 0.9 40,7 7,4 0,25 3,30 210 2,0

brot

auf die Transitzeit der Nahrung in Magen und Darm, Masse
und Konsistenz des Stuhls sowie Haufigkeit der Darmentlee-
rung und weisen eine Sattigungs- und prabiotische Wirkung
auf. Ein Mehrverzehr von Vollkornbrot anstelle von WeilRbrot
kann die zugefiihrte Menge Ballaststoffe merklich erhdhen.
Der Mehrverzehrvon Ballaststoff zeigt auch nachweislich posi-
tive protektive Effekte jenseits der Verdauung. Sie geht einher
mit weniger kardiovaskuldren Erkrankungen (z. B. Schlagan-
fall), Diabetes mellitus Typ 2, Adipositas oder verschiedenen
Krebsarten. Der Vollstandigkeit wegen sei jedoch angefiihrt,
dass diese Effekte aus der Gesamtballaststoffzufuhr unter-
schiedlicher Quellen resultieren und nie nur aus einer einzel-
nen Fraktion. Neben Ballaststoffen aus Getreide sollten daher
auch Ballaststoffe aus Obst, Gemise oder Niissen verzehrt
werden. AuRerdem sind diese Effekte nicht isoliert vom all-
gemeinen Lebensstil zu betrachten. Erndhrungsweise, kor-
perliche Aktivitat, Energiezufuhr und die Zusammensetzung
der Gesamtmabhlzeiten beeinflussen gemeinsam die Verdau-
ungsfunktion und Stoffwechselparameter. Ballaststoffe wir-
ken dabei als ein Baustein innerhalb eines umfassenderen
Erndhrungsmusters.

Allein von der erhohten Ballaststoffzufuhr kommen die zahl-
reichen, auf den menschlichen Kérper positiv wirkenden
Effekte nicht. Auch der Vitamingehalt in Vollkornmehlen und
Vollkornprodukten ist deutlich héher gegeniiber Produkten
aus Auszugsmehlen. Vitamine (Abbildung 2) sind essenziell
fir eine Vielzahl von Energie- und Stoffwechselvorgdngen,
Nervenfunktion, Zellteilung und DNA-Synthese und schiitzen

A B (o} D

NH,

o o o o o
NTSTNF N
N N i
NSNS0 N &1 H
H JOH

Of

E F Hy

O oM +o.
o NV e ]
. ML Moo Ry

HNT NN

Strukturformeln von Vitamin-B1 (A), Vitamin-B2 (B), Vitamin-B3 (C);
Vitamin-B5 (D), Vitamin-B9 (E) und Vitamin E (F)
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durch ihre antioxidative und entziindungshemmen-
de Wirkung Zellmembrane, GefaRe und weitere fiir den
Stoffwechsel wichtige Molekdle. Sie finden sich bevorzugt in
bestimmten Bestandteilen, sind also nicht homogen im Ge-
treidekorn verteilt. Viele B-Vitamine, wie Thiamin (B1), Ribo-
flavin (B2), Niacin (B3), Pantothensdure (B5) oder Folsaure
(B9) sind zum Grofteil in der Kleie zu finden, ebenso vitamin-
ahnliche sekundére Pflanzenstoffe. Vitamin E (Tocopherol)
findet sich fast ausschlieRlich im Keimling wieder.

Ausgehend von einer ,Nutzungsrate” von 70 % des Korns bei
einem Auszugsmehlim Vergleich zu Vollkornmehl, gehen hier
bis zu 95 % der Vitamine verloren.

Vitamine sind in der Regel nicht unbegrenzt chemisch stabil
und kénnen auf unterschiedliche Weise verandert werden.
Thermische Prozesse, oxidative/reduktive Vorgange oder Re-
aktionen mit anderen Stoffen verandern die Molekiilstruktu-
ren der Vitamine und sorgen flir zusatzliche Verluste bei der
weiteren Verarbeitung. Manche Lander (USA, CDN oder GB)
versuchen dem durch das Ausmahlen bedingten Vitaminver-
lust entgegenzuwirken, indem Auszugsmehle kinstlich mit Vi-
taminen und Mineralstoffen angereichert werden. Dennoch
erreicht ein kinstlich angereichertes Mehl nie die Nahrstoff-
qualitdt und -dichte seiner Vollkornvariante.

Immer wieder wird behauptet, dass die in Vollkornprodukten
enthaltene Phytinsdure die Gesundheit beeintrdchtigt, ins-
besondere die Versorgung mit Mineralstoffen. Tatsdchlich
gehort Phytinsdure zu den bioaktiven Substanzen. Aufgrund
ihrer Struktur dient sie in Pflanzen als Speicher fiir Phosphat
und bindet zugleich Mineralstoffe wie Zink, Eisen, Calcium
und Magnesium. Diese Stoffe werden vom Keimling fir sein
Wachstum bendétigt. Die dabei entstehenden Phytate sind fir
den menschlichen Darm nur begrenzt verfligbar, sodass ge-
bundene Mineralstoffe zundchst nicht direkt aufgenommen
werden konnen. Es stimmt, dass Vollkornprodukte mehr
Phytinsdure enthalten als ausgemahlene Mehle. Gleichzeitig
liefern sie aber auch deutlich héhere Mengen an Mineralstof-
fen. Theoretisch kdnnte Phytinsdure einen groRen Teil dieser
Mineralstoffe binden, etwa einen erheblichen Anteil des ent-

haltenen Magnesiums. In der Praxis fallt dieser Effekt jedoch ZUSAMMENFASSUNG
deutlich geringer aus. Die tatsachlich gebundene Menge ist
niedriger und ein Teil der Phytinsdure wird wahrend der Ver-

arbeitung abgebaut.

Vollkornprodukte liefern im Vergleich zu Auszugsmehlen
deutlich héhere Mengen an Ballaststoffen, Vitaminen, Mi-
neralstoffen und sekunddren Pflanzenstoffen. Zahlreiche
Studien verbinden einen regelmdRigen Vollkornverzehr
mit positiven Effekten auf Gesundheit und Stoffwechsel.
Dennoch bleibt die tatsdchliche Aufnahme in vielen Ldn-
dern deutlich unter den Ernahrungsempfehlungen. Voll-
korn bildet nicht nur aus ernahrungswissenschaftlicher,
sondern auch aus technologischer Sicht ein komplexes
und hoch relevantes Themenfeld. Wie Rohstoffqualitdten
mal3geblich die Verarbeitung und Eigenschaften des End-
produktes beeinflussen, lesen Sie im zweiten Teil

Entscheidend sind dabei die Herstellungsbedingungen. Der
Abbau hdangt stark von der Aktivitdt des Enzyms Phytase ab.
Dieses ist sowohl im Mehl selbst vorhanden als auch in Mi-
kroorganismen wie Hefen und Milchsdurebakterien. Ein be-
sonders deutlicher Abbau erfolgt bei der Verwendung von
Sauerteig. Durch die Fermentation sinkt der pH-Wert im Teig,
wodurch die Aktivitat der Phytase deutlich ansteigt (Optimum
im sauren pH-Bereich). Zusammen mit langen Teigfiihrungen
wird der Phytinsduregehalt effektiv reduziert. Studien zei-
gen zudem, dass eine Erndhrung mit Vollkornprodukten die
Mineralstoffversorgung nicht verschlechtert. In einer Unter-
suchung konnte die Zinkaufnahme bei vegetarischer Erndh-
rung durch den Wechsel zu Vollkornprodukten sogar um etwa
30 % gesteigert werden und lag damit auf dem Niveau einer
gemischten Kost. (Saunders et. al. [29])
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FACHARTIKEL

Weniger Staub,
mehr Prozess

Hydrothermisch behandelte Trennmehle: Wirkprinzip, Hygiene und Effizienz

VON JURGEN SENNEKA Trennmehle sind in jeder Bickerei technisch unverzichtbar — und gleichzeitig
eine der hiufigsten Quellen fiir Feinstaubbelastung, Anlagenverschmutzung und hygienische
Probleme. Hydrothermisch behandelte Prozessmehle adressieren diese Schwachstellen durch eine
gezielte physikalische Modifikation der Partikelstruktur — mit messbaren Effekten fiir Gesund-
heitsschutz, Maschinenhygiene und Betriebseffizienz.

ein Backereibetrieb kommt ohne Trennmehl aus. Es
I<verhindert, dass Teiglinge an Bandern, Formen, Ti-

chern und Fordersystemen haften - ein technisch
notwendiger Bestandteil jedes Aufarbeitungsprozesses.
Gleichzeitig bringt herkémmliches Stdubemehl erhebliche
Nachteile mit sich: Der Feinanteil wirbelt beim Auftragen auf,
verteilt sich in der Produktionsumgebung, lagert sich auf Ma-
schinen ab und belastet die Atemluft. Hydrothermisch behan-
delte Trennmehle bieten einen Ausweg - durch eine physika-
lische Veranderung der Mehlstruktur selbst.

DER HYDROTHERMISCHE PROZESS

Im hydrothermischen Prozess wird Mehl gezielt mit
Warme und Feuchtigkeit behandelt. Dabei entstehen
zwei strukturelle Veranderungen.

Erstens aggregieren die feinen Mehlpartikel zu groRReren
Einheiten: Herkdmmliches Weizenmehl enthdlt einen
hohen Anteil an Partikeln mit einem aerodynamischen
Durchmesser von unter zehn Mikrometern - dem so-
genannten A-Staub oder alveolengédngigen Staub. Diese
Partikel schweben dauerhaft in der Raumluft und kén-
nen beim Einatmen bis in die Lungenbldschen gelangen.
Durch die Aggregation entstehen schwerere Partikel mit
héherer Sedimentationsgeschwindigkeit, die sich rasch
absetzen, statt in der Luft zu verbleiben.

Zweitens wird das Gluten thermisch denaturiert: Die
Glutennetzwerkausbildung, die fir das Backen notwen-
dig ware, ist nach der Behandlung stark eingeschrankt.
Das ist konstruktiv beabsichtigt - ein Trennmehl soll
trennen, nicht backen. Zusatzlich sinkt der Feuchtigkeits-
gehalt des Mehls gegeniliber unbehandeltem Weizen-
mehl deutlich, was das Hygieneverhalten in der Anlage
beeinflusst.

Staubarmut: Gut fiir Mensch und Anlage

Backerasthma - ausgeldst durch regelmaRiges Einatmen von
Mehlstaub - zahlt zu den haufigsten berufsbedingten Erkran-
kungen im Backerhandwerk. Ursache ist der A-Staub-Anteil
herkémmlicher Mehle, der bei der maschinellen oder manu-
ellen Aufarbeitung von Teiglingen freigesetzt wird. Messun-
gen des Instituts fur Getreideverarbeitung (IGV) in Potsdam
belegen, dass hydrothermisch behandelte Trennmehle bis
zu 80 % weniger lungengangigen A-Staub erzeugen als her-
kodmmliches Weizenmehl Typ 550.

Neben dem Gesundheitsschutz wirkt sich die reduzierte
Staubentwicklung unmittelbar auf den hygienischen Zustand
der Anlage aus. Herkdmmliche Trennmehle hinterlassen Ab-
lagerungen auf Forderketten, Filzen, Garguttragern und Be-
spannungen. Diese Riickstande nehmen Feuchtigkeit auf und
bilden Bedingungen fur Stockflecken - Schimmelpilzbildun-
gen auf Tichern und Bespannungen, die lebensmittelrecht-
lich nicht tolerierbar sind und regelmaRigen Bauteilaustausch
erfordern. Da hydrothermisch behandelte Trennmehle weni-
ger Feinstaub freisetzen und zugleich weniger Feuchtigkeit in
die Anlage einbringen, verzégert sich diese Schimmelbildung.
Austauschintervalle fur Filze und Tucher verlangern sich.

Auch mechanisch zahlt sich der geringere Staubeintrag aus:
Feinpartikel in Lagern, Zahnradern oder Elektronikbauteilen
erhéhen Reibung, beschleunigen VerschleiR und kénnen
Kurzschllsse verursachen. Weniger Mehlstaub bedeutet zu-
dem seltenere Filterwechsel in Kihl- und Tiefkiihlanlagen und
weniger ungeplante Stillstandzeiten.

Frittieren: Effekte im Fettbad

Ein Anwendungsbereich, in dem die Vorteile staubarmer
Trennmehle besonders greifbar werden, ist die Herstellung
frittierter Gebdcke wie Berliner oder Donuts. Bei herkdmm-
lichem Staubemehl 16st sich ein Teil des Mehls vom Teigling

Ultra Clean Mehle kénnen das Risiko von Atemwegserkrankungen minimieren, da feiner Mehistaub mehr in der Luft reduziert wird.

und gelangt ins Fettbad der Fritteuse. Dort setzt es sich als
schlammartiger Riickstand am Boden ab, beeintrdchtigt die
Warmedibertragung und beschleunigt die Oxidation des Frit-
tierfetts — mit der Folge haufiger Reinigungszyklen, erhéhten
Fettverbrauchs und verkirzter Standzeiten des Bades.

Hydrothermisch behandelte Trennmehle haften gleichmaRi-
ger und kontrollierter an der Teiglingsoberflache und setzen
deutlich weniger Partikel frei.

Dosierung, Verbrauch, Maschinenintegration

Die verbesserte Rieselfahigkeit hydrothermisch behandelter
Trennmehle ermdglicht eine prazisere Dosierung als bei her-
kdmmlichem Staubemehl. Dadurch lasst sich die eingesetzte
Menge deutlich reduzieren.

Die Integration in bestehende Produktionsanlagen erfordert
eine Anpassung der Dosiereinheiten. Da hydrothermisch be-
handelte Trennmehle eine andere PartikelgréRenverteilung
aufweisen als herkémmliche Stdubemehle, missen die Ma-
schenweiten der eingesetzten Siebe verkleinert werden, um
den Durchfluss zu regulieren und Uberdosierung zu verhin-
dern - eine zu hohe Menge wiirde den Teig austrocknen. Die
Einstellung der Anlage ist ein entscheidender Schritt bei der
Umstellung. Hydrothermisch behandelte Trennmehle sind in
Weizen- und Roggenvarianten sowie in konventioneller und
Bio-Qualitat verfigbar und fir maschinellen wie handwerk-
lichen Einsatz geeignet.

ZUSAMMENFASSUNG

Hydrothermisch behandelte Trennmehle l6sen ein
strukturelles Problem der Backwarenproduktion: Her-
kdmmliche Staubemehle erzeugen erhebliche Mengen
lungengdngigen Feinstaubs, der die Gesundheit der
Mitarbeitenden gefdhrdet, Anlagen verschmutzt und
Schimmelbildung begtinstigt. Durch die thermische Ag-
gregation der Mehlpartikel zu gréReren Einheiten sinkt
die Staubentwicklung messbar. Die geringere Staub-
belastung verlangert Wartungs- und Austauschinterval-
le, reduziert Maschinenverschlei und verbessert die
Luftqualitat im Betrieb. Beim Frittieren reduziert das
Produkt zudem den Mehleintrag ins Fettbad und ver-
langert die Fettstandzeiten erheblich. Fur eine wirksame
Nutzung ist die korrekte Einstellung der Dosiereinheiten
entscheidend - eine Begleitung der Umstellung durch
den Hersteller empfiehlt sich.
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BACKWARENKULTUR

Gefrorener Luxus

Vom Speiseeis zur First-Plckler-Eistorte

VON IRENE KRAUSS Speiseeis hat eine jahrtausendealte Tradition. Das Bediirfnis nach gefrorenen
Erfrischungen hatten die Menschen offensichtlich schon sehr friih. Bis heute fillt es zudem in den
Téatigkeitsbereich der Konditoren, ist sogar Teil der bundesdeutschen Meisterpriifung.

in Blick zuriick fihrt nach China, der wohl dltesten
E Eisnation iberhaupt. Hier sahen Kaufleute und Welt-

reisende bereits vor mindestens 3000 Jahren geeiste
Speisen, die aus Fruchtsaften, Frichten und Natureis her-
gestellt wurden. Die entsprechenden Kenntnisse wander-
ten im Laufe der Zeit zu den Persern und Arabern, die sich
ebenfalls an die Zubereitung geeister Speisen machten und
Fruchtsirup mit Schnee zu Halbgefrorenem, also zu Sorbets,
herunterkihlten.

Deutlich spater, wohl seit dem 7. Jahrhundert, konsumierte
man in China zudem gerne gefrorene SiiBspeisen aus wasser-
basiertem Eis, Kampfer und gefrorener Biffelmilch, die durch
ihren hoheren Fettgehalt das Gefrorene etwas cremiger wer-
den lieB. Kampfer dirfte fiir einen frischen Geschmack ge-
sorgt haben und war zudem keimtétend. Auch die Griechen
und Rémer begeisterten sich flir halbgefrorene Sorbets aus
den Grundzutaten Bergschnee, Wein und Fruchtsaften oder
Friichten. So beschrieb bereits der griechische Dichter Simo-
nides von Keos (556 v. Chr. - 467 v. Chr.) einen ,Gletscher-
schnee” mit Zutaten wie Honig, Friichten oder Rosenwasser.

0Ob esim 13. Jahrhundert dann tatsachlich Marco Polo (1254~
1324) war, der das Wissen um Eiskaltes, also dieses ,kost-
lich Mittelding zwischen Speise und Getrank” nach Venedig
brachte, ist nicht vollstandig geklart. Vermutlich iberbrachte
Marco Polo aber aus dem arabischen Raum oder aus Fern-
ost entsprechende technische Kenntnisse, etwa die Nutzung
von Kaltemischungen aus Eis und Salpeter. Das Prinzip: Man
[6ste Salpeter in Wasser auf und nutzte die dabei entstehen-
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de Losungskalte unabhangig von den Jahreszeiten zum Ge-
frieren der Flussigkeit. Dabei war standiges Riihren wichtig,
damit die gefrierenden Wasserkristalle in der Eismischung
klein blieben und das Eis einigermallen cremig und nicht zu
kdrnig wurde. Dieses Wissen dirfte zur Weiterentwicklung
des italienischen Eis beigetragen haben, das von lItalien aus
nach und nach tiberall in Europa populdr wurde. Im Jahr 1690
gab es in Italien eine erste Publikation zur Herstellung von ge-
frorenem Wein sowie von Sorbet und knapp 100 Jahre spater,
1775, kam in Neapel das erste Fachbuch auf den Markt, das
sich umfassend mit der Kunst der Eisbereitung einschlieR-
lich Sorbets befasste. Geschrieben worden war es von dem
italienischen Kunsthistoriker Filippo Baldini unter dem Titel
.De' sorbetti”.

Speiseeis an Europas Fiirstenhéfen

Uberhaupt hatten sich die GroRen Europas schon friih fir Ge-
frorenes interessiert. In Wiener Hofkreisen gab esim 15. Jahr-
hundert Eis aus Wasser und Fruchtsaft; vor allem Apfelsinen-
eis soll auRerordentlich beliebt gewesen sein. In Frankreich
kam die geeiste SiRspeise spater auf. Das war vermutlich
nicht zuletzt das Verdienst der italienischen Prinzessin Katha-
rina von Medici (1519-1589), die Wassereis beziehungsweise
Sorbets, also jenen halbgefrorenen luftigen Eisschnee, ver-
sehen mit plrierten Friichten, Saften, Wein und Zuckersirup,
in ihre neue Heimat Frankreich mitgebracht hat. Als der Hof
1533 die bedeutende EheschlieBung zwischen Katharina und
dem spdteren Konig Heinrich Il. von Frankreich feierte, sollen
der Legende nach die damaligen Gesellschaftschroniken von

den fabelhaften Eisspeisen berichtet haben, die serviert wur-
den - seinerzeit eine geradezu revolutiondre Neuerung im
Bereich der Nachspeisen! Auch der legenddre Sonnenkdnig
Ludwig XIV. (1638-1715) wusste diese geschmackliche Be-
sonderheit durchaus zu schatzen, sodass Gefrorenes im Zuge
des starker werdenden Einflusses der franzdsischen Kiiche
bald auf den Tafeln der meisten europaischen Fiirstenhofe
Anklang und Verbreitung fand. Dabei wdre auch England zu
nennen, wo Konig Karl I. (1600-1649) eigens einen Koch aus
Frankreich zur Herstellung von Speiseeis angestellt hatte.

Allerdings: Wie immer bei kulinarischen Neuerungen hatte
es auch beim Gefrorenen die alte Kontroverse um dessen
positive oder schadigende Wirkung gegeben. Es gab erklarte
Eisgegner, deren Einschdtzung der kalten SiiRspeise entschie-
den finster war. Goethes Mutter zum Beispiel wurde beim An-
blick der geeisten, scheinbar ungesunden SuRigkeit derartig
bange, dass sie die Erfrischung, die der Familie von dem einst
bei ihr einquartierten franzdsischen Konigsleutnant Thora-
ne geschickt worden war, kurzerhand in den Mull warf, was
ihren Sohn Johann Wolfgang (1749-1832) als Kind dermaRen
erschitterte, dass er es sich noch als alter Mann in seiner Au-
tobiographie ,Dichtung und Wahrheit” von der Seele schrieb:
.Bei dieser Gelegenheit mufR ich, um von der damaligen Zeit
einen Begriff zu geben, anfiihren, daR die Mutter uns eines
Tages hdchstlich betriibte, in dem sie das Gefrorene, das man
von der Tafel sendete, weggol3, weil es ihr unmdglich vorkam,
dall der Magen ein wahrhaftes Eis, wenn es auch noch so
durchzuckert sei, vertragen kénne."

Die Meinung der alten Frau Goethe hat sich nicht gehalten,
und diese wiirde heute sicherlich fassungslos vor dem unge-
heuren Angebot stehen, das in unseren Eisdielen und Kondi-
toreien oder in Supermdrkten angeboten wird.

Milchspeiseeis und geformtes Eis

Was das Milchspeiseeis angeht, so gab es wie bereits erwdhnt
schonim 7. Jahrhundert n. Chr. in China einzelne milchbasier-
te Eisspezialitaten aus gefrorener Biiffel-, Ziegen- oder Kuh-
milch. In Europa wurden diese Ideen vor allem von den Italie-
nern und Franzosen weiterentwickelt, in Italien gab es im 16.
Jahrhundert Rezepte flir gefrorenen Milchrahm. Im 17. Jahr-
hundert dokumentierte der gehobene Hausverwalter und Re-
prasentant der hofischen Kiiche, der Italiener Antonio Latini
(1642-1692), neben vielen anderen lokalen Spezialitaten auch
Rezepte flir Speiseeis, die Milch und Zucker enthielten.

Auch wenn herrschaftliche Kéche und Hofkonditoren das Eis
schon friiher bereitet hatten, stellte erst der Sizilianer Fran-
cesco Procopio gefrorene Fruchtséfte und Speiseeis kommer-
ziell her. Kaffee, Tee, Schokolade und Eisspezialitdten: Was
lange Zeit Kénigen und Kaisern vorbehalten war, wurde um
1660 im ersten Pariser Kaffeehaus, dem bertihmten ,Proco-
pe”, serviert - jedenfalls flir diejenigen, die es sich leisten
konnten. Zwar war das damals Angebotene nach heutigen
QualitatsmaBstdben eben noch recht hart und sandig und
kam einer Art gefrorenem Fruchtsaft gleich, aber flr uns
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EIS IN FORM GEBRACHT

Man muss sich klarmachen, dass das Eis unserer Vor-
fahren bei Weitem nicht identisch war mit dem, das wir
heute kennen. Gefrorenes war ziemlich lange von brei-
iger Beschaffenheit, sehr hart und kornig.

Erst Ende des 16. Jahrhunderts wurde geformtes Eis all-
gemein Ublich, als Zinn, das eine gute Kalteleitung be-
sitzt, zur Herstellung eingesetzt wurde. Danach pflegte
man Fruchtsaft, Likor und Zucker in aufklappbaren For-
men verschiedenster Gestalt in einem Eis-Salz-Gemisch
einzufrieren. In Formvon Friichten, Gemuse, Zutaten tie-
rischen Ursprungs und mehr kam das Gefrorene dann
auf den Tisch. Beim Nurnberger Friedensmahl beispiels-
weise, das in Inszenierung und Speisefolgen eine Pracht-
entfaltung ohnegleichen gewesen sein muss, bildeten
Konfekt, Marzipan und geformtes Eis den krénenden
Abschluss.

Das war 1649 und so war es auch noch im 20. Jahrhun-
dert: Noch bis zum Ersten Weltkrieg spielte in Modeln
geformtes Eis eine groRe Rolle, vor allem in der oster-
reich-ungarischen Monarchie. Heute ist davon noch die
Eisbombe erhalten geblieben, obschon beim industriell
gefertigten Speiseeis wieder ein Trend zur figuralen
Gestaltung (Comicfiguren, Tiere, Weihnachtsmotive) zu
erkennen ist, vor allem bei ,Eis am Stiel".

Heutige war diese geeiste SlRspeise ja auch nicht gedacht.
Seinerzeit erfreute sie sich bei der Bevdlkerung groRter Be-
liebtheit, und bereits 1676 schlossen sich in Paris rund 250
Konditoren zur Innung der Speiseeisfabrikanten zusammen.
Mitte des 18. Jahrhunderts hiel§ es in Paris lobend, dass sich
die Bereitung von Speiseeis taglich verfeinere, und man dem
Eis nunmehr jede beliebige Form geben kénne.

Die Begeisterung war auch in Wien ungebrochen. Die engli-
sche Schriftstellerin Lady Mary Wortley Montagu, die in den
furstlichen Hausern Wiens zu Gast war, schrieb 1716 voll
naiver Bewunderung nach England: ,Die Gesellschaft unter-
halt sich mit Eis in verschiedenen Formen, sowohl im Winter
wie im Sommer.” 1797 bot ein Wiener Kaffeehaus am Hohen
Markt ,Alle Gattungen Gefrorenes, auch in verschiedenen
Formen” an, und von einer Limonadenhdtte im Paradeisgart!
weil} die ,Wiener Theaterzeitung” - wohl ein wenig (ibertrie-
ben - zu berichten, dass dort an einem einzigen Abend 6000
Becher Eis verkauft worden seien. Das drfte fur die Kondito-
ren, die die Kaffeehduser und Limonadenhiitten mit dem Eis
belieferten, ein lukratives Geschaft gewesen sein. Nicht ver-
gessen werden soll, dass die Woge des Gefrorenen mit den
groBen Auswanderungsbewegungen auch iber den groRen
Teich schwappte. Italienische Einwanderer brachten Speise-
eis nach Amerika, wobei Prasident Thomas Jefferson (1743-
1826), so hort man, es in Frankreich kennengelernt hatte und
im WeiRen Haus servieren lieR.



Eismaschinen

Schon im 17. und 18. Jahrhundert kannte man einfache Eis-
maschinen, bei denen Wasser oder Schnee mit Salz oder
Salpeter vermischt wurde; die entstehende Schmelzwdrme
wurde durch Umriihren abgefiihrt und so gekuhlt. Dariiber
hinaus verwendete man auch Natureis, das in kihlen Kel-
lern unter Zufligung von Salz gelagert wurde. 1843 liel3 sich
die amerikanische Erfinderin Nancy Johnson eine erste ein-
fache Eismaschine mit einer Handkurbel patentieren. Damit
begann die Ara der mechanischen Speiseeis- und Sorbet-
herstellung. Nur wenige Jahre spater, 1848, meldete Eber
C. Seaman aus New Yersey ein weiterentwickeltes Modell
zur gewerbsmaRigen Herstellung von Speiseeis zum Patent
an: Die Masse wurde in einem mit Roheis und Salz gefull-
ten Kiibel durch ein per Handkurbel betriebenes Drehkreuz,
also eine Art Rithrarm, bewegt. Das Ganze beruhte auf dem
Prinzip, eine Masse durch Riihren ununterbrochen mit einer
eiskalten Flache in Berlhrung zu bringen und geschmeidig
zu gefrieren.

Da es seinerzeit aber noch keine elektrisch betriebenen Kiihl-
gerate gab, waren die damals produzierten Eismengen fir
den sofortigen Verzehr gedacht. Erst als der deutsche Ingeni-
eur Carl von Linde im Zeitraum von 1871 bis 1873 eine Kalte-
maschine erfand, nach deren Prinzip auch noch heutige Kiihl-
schranke funktionieren, lieR sich Speiseeis in groBen Mengen
produzieren. Damit wurde Speiseeis auch flr die groRe Mas-
se erschwinglicher. In Deutschland begann die industrielle
Produktion von Eis allerdings erst recht spat, etwa Mitte der
1930er-Jahre (Langnese 1935, Schéller 1937).

Eiskreationen a la carte

Ende des 18. und im Verlauf des 19. Jahrhunderts war es
Schlag auf Schlag gelungen, das Gefrorene geschmeidiger
und vielfdltiger zu machen. So soll ein Konditor namens
Tortoni Eisaufbauten verschiedenster Art, Farben und Ge-
schmacksrichtungen kombiniert haben. Vom franzésischen
Meisterkoch Marie Antoine Caréme (1783-1833) zum Bei-
spiel wurde 1866 eine Art ,Omelette surprise”, auRen heil3
und innen mit Ingwereis gefillt, serviert. Erste Formen des
Eiskaffees — Kaffee mit Vanilleeis - hatte man in Wien bereits
um 1790 serviert. Der Eiskaffee in seiner heutigen Form mit
Eiscreme und Sahne kam im 20. Jahrhundert auf, besonders
beliebt war er seit den 1920er-Jahren in den USA. Und noch
ein Beispiel: Der franzésische Koch und Kochbuchautor Escof-
fier (1846-1935) kreierte Pfirsich Melba. Benannt wurde die
Spezialitdt nach der damals bertihmten australischen Sange-
rin Nellie Melba (1861-1931). Ein letztes Exempel: Banana
Split. Eine amerikanische Eiscremespezialitdt aus dem Jahr
1904, die ein Drogerie-Auszubildender namens David Strick-
ler kreiert haben soll: drei Kugeln Eis auf einer geteilten Bana-
ne (engl. ,Split banana“) mit Schokoladensirup, urspriinglich
noch mit Marshmallows, Nissen, geschlagener Sahne und ei-
ner Kirsche gekrént. Die Waffeltlite als Hulle flr Eis kam eben-
falls 1904 in Amerika auf. 1920 gab es die ersten Eiscremebis-
sen mit Schokoladenuiberzug und Ende 1923 meldete Frank
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Fiirst-Plickler-Eistorte

Epperson aus San Francisco das ,Eis am Stiel” - bestehend
aus ,aromatisiertem Sirup, Wassereis oder Sorbet” und ,am
Stiel gefroren” als Patent an.

Zu Ehren Fiirst Piicklers ...

Zu den besonders feinen Eisspezialitdten gehort die Fiirst-Pu-
ckler-Eistorte oder -Eisbombe. Was hat es mit dieser Eistorte
auf sich und in welchem Zusammenhang steht sie zu Furst
Puckler? Eines steht fest: Fiirst Hermann von Puickler-Muskau
(1785-1871), der Namenspatron dieser bis heute bekannten
Eisfinesse, ist nicht ihr Erfinder. Wie so oft im Bereich der
(SuR-)Speisen gab nicht der Konditor der von ihm erfunde-
nen Spezialitdt seinen Namen, sondern deren Forderer, der
die Neuerung in der Gesellschaft einfiihrte. Und so soll die
seinerzeit als Eishombe gestaltete Delikatesse zuerst von ei-
nem Konditor namens Schulz hergestellt worden sein, der im
Stadtchen Muskau im Tal der Lausitzer NeiRe ein kleines Ge-
schaft besal3. Es muss wohl so gewesen sein, dass dieser noch
Zu Lebzeiten des Firsten um die Genehmigung gebeten hat,
seine zu Ehren des Firsten kreierte Eisspezialitat auch auf
seinen Namen taufen zu dirfen. Bei der Kreation handelte
es sich um ein feines Sahneeis mit einem Zusatz von kleinen
Makronenbrdckchen, das in drei Teile geteilt, einmal mit Erd-
beermark, dann mit Vanille und Maraschino und zum dritten
mit Kakaomasse vermischt wurde. In der Abfolge rot — weill
- braun hatte der Lausitzer Konditormeister die Eismasse in
eine Spezialform geflillt. Dartiber hinaus war das Gefrorene
auf der Grundform eines Ordens aus dem Hause Piickler
aufgebaut und stellte daher sowohl von den Farben als auch
der vielzackigen Form eine ebenso originelle wie wohlschme-
ckende ,Eisbombe” dar.

Der Betrieb von Schulz ist spater von einem Konditor namens
Brambach Gbernommen worden, der noch 1928 (iber eine
Erlaubnisurkunde zur Fihrung des Namens ,Flrst Plckler”
verfligt haben soll. Mehr ist aus den gefundenen historischen
Belegen fiir uns nicht herauszulesen.

Und wer war nun Flrst Piickler? 1785 ist er in Muskau gebo-
ren worden. Mit 25 Jahren wurde er in den Fiirstenstand er-
hoben und damit Standesherr zu Muskau und Branitz. Stets
den schénen Dingen des Lebens zugewandt, war der First
viel auf Reisen und lernte so manche landeseigene Speziali-
tat kennen. Er liebte das gesellschaftliche Leben und die von
ihm veranstalteten glanzvollen Feste und opulenten Men-
folgen lockten viele Gdste an. 1871 starb Plckler bei Cott-
bus. Vieles von alldem ist in Vergessenheit geraten - aber
der Name Puckler ist uns durch die Eisspezialitat, die seinen
Namen trdgt, geldufig.

Eiskalter Genuss

In Deutschland eroffnete die vermutlich erste deutsche Eis-
diele - ein einfacher Kiosk - wohl 1779 vor dem Alsterpavil-
lon in Hamburg. Wenn das so war, dann kann das als Aus-
nahme gelten. Andere Quellen gehen eher davon aus, dass
die erste groBe Welle an Eisdielen in Deutschland kurz nach
dem Ersten Weltkrieg entstand. Viele der ersten Eisdielen-Be-
treiber, die das handwerkliche Speiseeis nach Deutschland
und Uberhaupt nach Europa brachten, waren urspriinglich
aus den norditalienischen Dolomitentdlern gekommen, etwa
aus dem Val di Zoldo oder dem Val di Cadore, auch ,Tal der
Gelatieri” genannt, wo sie die Eismacher-Kunst angeblich von
einem Sizilianer gelernt hatten. Viele waren aus wirtschaftli-
cher Notwendigkeit wahrend oder nach dem Ersten Weltkrieg
nach Osterreich-Ungarn und vor allem nach Deutschland aus-
gewandert, um hier im Sommer ihr Eis verkaufen zu kénnen.

Nicht zu vergessen die italienischen Eis- und Milchbars, die
sich seit Ende der 1950er-Jahre in Deutschland etablierten
und italienische Lebensart endgultig populdr machten. Zum
einen war handwerklich hergestelltes italienisches Speise-
eis in jener Zeit eine besondere Spezialitdt, da es noch we-
nig bundesdeutsche Haushalte mit Tiefkiihltruhen gab, ge-
schweige denn Vorratspackungen an industriell gefertigtem
Speiseeis. Zum anderen - um auf das Aufkommen von Eis
und Eisdielen zuriickzukommen - entsprachen besagte Eis-
dielen mit ihrem italienischen Flair und einem modernen
Einrichtungsdesign dem Zeitgeist und wurden vor allem bei
Jugendlichen zu gesuchten Treffpunkten - frei von elterli-
cher Bevormundung. Das waren neue feste Bestandteile der
deutschen Freizeit- und Jugendkultur und die fanden selbst-
verstandlich nicht zwingend ungeteilte Zustimmung. Prob-
lematisch jedenfalls fand ein Schaffhausener Stadtrat den
gestiegenen Eisverzehr. In einem am 11. August 1952 in den
,Schaffhauser Nachrichten” verdffentlichten Schreiben an die
Eltern der Schulklassen der Schaffhausener Elementar- und
Realschulen flrchtete er das Schlimmste: ,Zahlreiche Kinder

Literaturangaben:
1 Bickel, Walter: Der Menschheit groRte Leidenschaft. Stuttgart 1959.

kaufen taglich Glace [...]. Eisgekiihlte Getranke, Speiseeis und
Eisspezialitdten wurden von jeher von Erwachsenen und Kin-
dern genossen; wenn aber dieser Genuss in starkem Masse
und zur Unzeit geschieht, kann er bei Jugendlichen gesund-
heitliche und moralische Auswirkungen sehr unangenehmer
Art herbeiftihren. [...] Es ist erstaunlich, wie leichtfertig unse-
re heutige Jugend Geld ausgibt, das ihr oft in betrachtlicher
Menge zur Verfiigung steht. Geld wird geborgt. Es sind uns
Falle bekannt, wo es flir den genannten Zweck auch entwen-
det wurde.” Uber eine so finstere Einschatzung, die von ge-
sundheitlichen Nachteilen bis vermeintlicher Kriminalitat so
ziemlich alles einschlieBt, wirde man inzwischen eher lachen,
denn Speiseeis ist bis heute eine exzellente, harmlose, wenn
auch eiskalte Leidenschaft.

ZUSAMMENFASSUNG

Von den ersten Schritten eines aus Schnee bereiteten
Wassereises bis zur exquisiten SuRspeise war es ein wei-
ter Weg. Erfunden wurde das wasserbasierte Eis bereits
vor Uber 3000 Jahren von den Chinesen, auch die Romer
und Griechen kiihlten Schnee, um diesen, mit Saften oder
Friichten versehen, zu genieRen. Vermutlich war es Marco
Polo, der erste Kenntnisse zur Kaltetechnik in Europa be-
kannt machte. Um 1660 erdffnete der Italiener Francisco
Procopio in Paris ein Café mit Speiseeisvariationen und
Sorbets, also halbgefrorenes Eis aus Eisschnee, Zucker,
Saften, purierten Friichten und Wein. Auch milchbasier-
tes Eis gab es nach ersten Vorldaufern in China bereits im
16. Jahrhundert. Aber erst durch die Erfindung der Kalte-
maschine im 19. Jahrhundert entwickelte sich um 1930 in
Deutschland eine industrielle Herstellung, die Milchspei-
seeis flr die breite Masse zugdnglich machte. Zu den be-
kanntesten Eisspezialitaten gehort das First-Pickler Eis.
Der beriihmte Landschaftsarchitekt Fiirst Pickler hat das
nach ihm benannte dreischichtige Sahneeis zwar nicht
selbst erfunden, es aber durch Verleihung seines Namens
quasi geadelt.

UBER DIE AUTORIN

Irene KrauB ist Volkskundlerin, ehem.
Leiterin des Museums der Brotkultur,
Publizistin und Autorin zahlreicher Werke
zu Backwaren und Nahrungsvolkskunde.

2 Camporesi, Piero: Der feine Geschmack. Luxus und Moden im 18. Jahrhundert. Frankfurt a. M., New York 1992.

3 Klever, Ulrich: Alte Kiichengerate. Backen und Kochen. Miinchen 1979.
4 KrauB, Irene: Chronik bildschéner Backwerke. Stuttgart 1999.

5 Leitich, Ann Tizia: Das stiBe Wien. Von Kanditoren und Konditoren. Wien 1964.
6 MoRmer, Anton: Geformtes Eis — Model fiir Speiseeis. In: Volkskunst, 10. ]g., H. 4. Miinchen 1987, S. 48-52.
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LEBENSMITTELRECHT

Nachhaltig erklart

Verpackungsrecht

Lebensmittel, Nachhaltigkeit & alles, was Recht ist

Nachhaltigkeit ist heute ein grofRes Wort, das zunehmend auch rechtliche Fragen aufwirft.
In dieser Kolumne beleuchten die Rechtsanwaltinnen Barbel Hintermeier und Franca Werhahn
aktuelle Entwicklungen rund um Lebensmittel, Nachhaltigkeit & alles, was Recht ist.

PPWR: Was auf die Backbranche zukommt

Verpackungen sind auch in der Backbranche nicht weg-
zudenken - Brotbeutel, Kuchenkartons, Servicefolien,
Einwegverpackungen. Lange Zeit war Verpackungsrecht
ein Uberschaubares Thema. Das dndert sich nun grund-
legend: Mit der neuen EU-Verpackungsverordnung
(PPWR, Verordnung (EU) 2025/40) tritt zum 12.08.2026
ein umfassendes Regelwerk in Kraft, das die gesamte
Wertschdpfungskette erfasst — von der Verpackungsher-
stellung Uber den Import bis zum Endverkauf.

Die Verunsicherung in der Branche ist gro8, und das
nicht zu Unrecht. Aber wer genauer hinschaut, erkennt:
Fir die meisten Unternehmen hdlt sich der unmittelba-
re Handlungsdruck zum Stichtag in Grenzen - mit einer
entscheidenden Ausnahme.
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Die drangendste Pflicht zum 12.08.2026 betrifft Lebens-
mittelkontaktverpackungen, also genau das, was in jeder
Backerei etwa tdglich im Einsatz ist: Backpapier, Folie,
Tlten, Kartons. Ab diesem Stichtag diirfen solche Verpa-
ckungen nicht mehr in Verkehr gebracht werden, wenn
sie bestimmte Grenzwerte fiir PFAS (per- und polyfluo-
rierte Alkylsubstanzen) iberschreiten.

Im Einzelnen: 25 pg/kg fur einzeln gemessene PFAS, 250
pg/kg als Summenwert und 50 mg/kg als Gesamtfluor-
gehalt. Wichtig dabei: Die Beschrankung gilt fur absicht-
lich zugefuigte wie unabsichtlich vorhandene PFAS glei-
chermaRen. Es gibt keine Ubergangsfrist fiir Neuwaren
- wer ab dem Stichtag Verpackungen erstmals in Ver-
kehr bringt, muss die Grenzwerte einhalten. Bereits vor

dem 12.08.2026 in Umlauf gebrachte Bestdnde durfen
hingegen weiterhin verwendet werden. Eine harmoni-
sierte Prifmethode auf EU-Ebene existiert derzeit noch
nicht, was die Compliance im Einzelfall schwierig macht
und fiir Rechtsunsicherheit sorgt. Backereien, die Verpa-
ckungen zukaufen, sind in erster Linie auf die Nachweise
ihrer Lieferanten angewiesen - allgemeine Zusicherun-
gen wie ,PFAS not intentionally added" reichen nicht
aus, gefragt sind konkrete Messwerte. Insbesondere bei
Papier- und Kartonverpackungen melden viele Lieferan-
ten noch fehlende oder unvollstandige Nachweise.

Neben dem PFAS-Verbot gelten ab dem 12.08.2026 wei-
tere Grundpflichten, deren unmittelbarer Aufwand fir
typische Handwerksbdckereien tiberschaubar ist: Erzeu-
ger - also wer Verpackungen oder verpackte Produkte
unter eigenem Namen oder eigener Marke fertigt oder
fertigen lasst - mussen eine Konformitatsbewertung
und -erklarung fur ihre Verpackungen erstellen sowie
auf der Verpackung ein Identifikationsmerkmal (Typen-,
Chargen- oder Seriennummer oder ein gleichwertiges
Element) und Kontaktangaben anbringen. Lieferanten
von Verpackungen sind verpflichtet, dem Erzeuger -
also dem Unternehmen, das die verpackten Produkte
unter eigener Marke in Verkehr bringt, bei Handwerks-
backereien in der Regel der Betrieb selbst - alle notwen-
digen Informationen zur Verfiigung zu stellen, damit die-
ser die Konformitat nachweisen kann. Die allgemeinen
Schwermetallgrenzwerte (Blei, Cadmium, Quecksilber,
sechswertiges Chrom, je max. 100 mg/kg kumulativ) gel-
ten ebenfalls ab dem Stichtag.

Bei der Recyclingfahigkeit gilt: Das allgemeine Gebot, nur
recycelbare Verpackungen in Verkehr zu bringen, greift
zwar ab dem 12.08.2026, die konkreten Design-for-Re-
cycling-Kriterien werden aber erst in delegierten Rechts-
akten bis Januar 2028 festgelegt. Bis dahin bleibt der
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bisherige Standard EN 13430:2004 maligeblich, ohne
dass ein formliches Konformitdtsbewertungsverfahren
nach PPWR durchgefiihrt werden muss.

Die weitreichenderen Pflichten staffeln sich ber die
kommenden Jahre: Ab 2027 greift die erweiterte Her-
stellerverantwortung (EPR) mit Registrierungspflichten
und Kostenbeteiligung. Die einheitliche harmonisierte
Verpackungskennzeichnung fiir Verbraucher folgt ab
12.08.2028. Pfand- und Riicknahmesysteme fiir Einweg-
getrankebehalter aus Kunststoff und Metall sind ab 2029
Pflicht. Mindestrecyclatquoten, Verpackungsminimie-
rungsvorgaben und Wiederverwendungsquoten greifen
ab 2030.

Fiir viele dieser spateren Anforderungen fehlen noch die
technischen Durchfiihrungsrechtsakte, sodass die ge-
nauen Anforderungen erst mit deren Erlass feststehen
werden.

Die wichtigste Botschaft fiir die Praxis lautet: Wer bis
August 2026 seine Lebensmittelkontaktverpackungen
auf PFAS-Konformitat geprift und die Nachweise sei-
ner Lieferanten eingeholt hat, hat das Wesentliche ge-
tan. Parallel lohnt es sich, die eigene Rolle im Sinne der
PPWR zu kldren - ob man als Erzeuger, Hersteller oder
Vertreiber einzustufen ist, bestimmt, welche Pflichten
unmittelbar anfallen. Fir die gestaffelten Folgepflich-
ten empfiehlt sich ein strukturierter Uberblick ohne
voreiligen Aktionismus: Die Rechtslage wird sich in den
kommenden Jahren durch noch ausstehende Delegierte
Verordnungen weiter konkretisieren - viele Details, die
heute noch offener Stand sind, werden erst durch die
Vollzugspraxis Form annehmen. Vor diesem Hintergrund
macht so manche Forderung aus dem Einzelhandel nach
vorzeitigen Losungen zum jetzigen Zeitpunkt aus unse-
rer Sicht unnétig Druck.




...das steckt in unseren Backwaren

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