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Backermeister
Dr. phil. nat. Hans Huber,
Ingelheim am Rhein

Schaufenster einer
Spezialitaten-Backerei auf der
7.th Avenue in New York

Die Vereinigten Staaten

von Nordamerika (USA) -
Brot und Kleingebdck

I. Allgemeines

Amerika wurde erst im Jahre
1493 — also gegen Ende des Mit-
telalter — durch Kolumbus von
den Européern entdeckt und
heute sind uns die Vereinigten
Staaten von Nordamerika so
nahe wie nie zuvor. Politische Er-
eignisse und das Flugzeug haben
beide Kontinente auf enge
Beriihrung gebracht. Unsere In-
teressen liegen demnach heute
auf beiden Seiten des ,,groRRen
Teiches”.

Die USA sind schon seit Beginn
der Neuzeit (16. Jh.) ein Viel-
volkerstaat. Die Einwanderungs-
quote in den letzten Jahrhunder-
ten war sehr hoch, und heute
noch sind die USA ein beehrtes
Zielland. Spanier, Portugiesen,
Italiener, Griechen, Englénder,
Schotten, Franzosen und ger-
manische Einwanderer sind dort
genau so zu finden wie Ost-
europder und im Westen der
USA Chinesen, Philippinen, Ja-
paner und Koreaner. Dazu kom-
men noch viele Stidamerikaner
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und Afrikaner. Es gibt faktisch
keine Volksgruppe, die in den
USA nicht représentiert ist. Eth-
nische Minderheiten und regio-
nal auch Majoritaten bestimmen
das Geschehen. ,Ethnic Food*
ist die ganz natlrliche Folge.

Die Gesamtbevélkerung der USA
liegt inzwischen bei 215 Millio-
nen Einwohnern. Zur Zeit leben
die USA in einer Art Wirtschafts-
wunder. Die USA sind ein Boom-
land héchster Glite. Schon sieben
fette Jahre Aufschwung und der
Arbeitsmarkt ist in voller Blite.
Allein im letzten Jahr (1998) wur-
den wiederum 2 Millionen neue
Arbeitsplatze (Jobs) geschaffen
und es herrscht Vollbeschafti-
gung. Wer arbeiten will bekommt
schnell und sicher einen Arbeits-
platz. Und wie haben die Ameri-
kaner das geschafft: Ganz einfach
nach folgendem Prinzip: Steuern
und Staatsquote (also Lohn-
nebenkosten) runter. Und das Pa-
radoxon trat ein. Durch Steuer-
senkungen flieRen heute in den
USA mehr Steuern in die Steuer-
kassen. Das ist fir manches eu-
ropdische Land bestimmt nach-
ahmenswert.

II. Brot und Kleingeback

Amerika (USA) ist ein multi-
kulturelles Land und auf Grund
der Zusammensetzung der Bevol-
kerung- auch ein multikulinari-
sches Land. Bei Brot und Klein-
gebdck gibt es entsprechend
schier unzéhlige Sorten. Jedes
Einwandererland ist in den USA
mit seinem , Heimat-Brot-Pro-
gramm® vertreten. Hier gibt es
das beste franzésische Baguette

und ,,Luftbrot* echt amerikani-
scher Pragung.

Beim Brotverbrauch kénnen die
USA natdrlich nicht mit deut-
schen Verhaltnissen (83,2 Kg pro
Kopf) mithalten. So liegt der
Verbrauch an Getreideproduk-
ten nach einer neuen Statistik
auf folgender Hohe:

Insgesamt hat sich der Brotver-
brauch nicht wesentlich veran-
dert. Er lag 1981 bei 47,8 Pfund/
Kopf/Jahr, fiel dann ab und er-
reichte 1986 wieder 47,1 Pfund
und liegt heute bei ca. 50,0 Pfund.
Frihstlickscerealien  (ready-to-
eat-cereals) hatten einen starken
Aufschwung von 7,6 Pfund/
Kopf/Jahr in 1965 auf 10,6 Pfund
im Jahr 1985 (heute 13,5 Pfund).
Auch der Verbrauch von Teig-
waren stieg von 5,7 Pfund 1965
auf 12,3 Pfund 1985 (heute 14,9
Pfund). Von 1910 bis 1914 lag
der Weizenmehlverbrauch bei
21,1 Pfund und der Maismehl-
verbrauch bei 47,9 Pfund. Nach
einem starken Abfall auf 114
Pfund im Jahr (1975) lag der
Verbrauch an Weizenmehl 1985
wieder bei 122 Pfund. Der Ver-
brauch an Maismehl lag 1985 bei
6,8 Pfund. Die Zahlen von heute
liegen etwa 10 — 15% hoher.
Naturlich hat in den USA das
Brot nicht den hohen Stellen-
wert wie in Deutschland. In den
USA nehmen dagegen das Steak,
Snacks und Icecream eine Star-
rolle ein.

III. Mehl (Schrot)
und Backverfahren

Die amerikanischen Rohstoffe
zur Brotherstellung werden ge-



pragt vom im ariden Klima wach-
senden Kleberstarkem und pro-
teinreichen Weizen aus dem
Norden des Landes (Manitoba).
Die Weizen mit den hdéchsten
Proteingehalten wachsen in den
USA, Canada und Australien.
Dabei sind Schwankungsbreiten
von 14 —21% Protein i.Tr. durch-
aus moglich. Die Kdrnerhérte ist
tberaus hoch. Es gibt zwar eine
breite Variation zwischen PSI-
Werten von 35 — 75. Entspre-
chend dieser Mehlzusammenset-
zung mul? mit groen Vorteigen
(Sponge), starken Knetmaschi-
nen (Brecher) und dem Zusatz
proteolytischer Enzyme, wie auch
Cystein gearbeitet werden. Die
Produktion auslandischer Brot-
sorten (wie z.B. Baguette) berei-
tet groRere Probleme.

Schrote gibt es hauptsachlich im
Bereich der feineren Schrote.
Roggenerzeugnisse sind natur-
geman gering verbreitet. Die Pa-
lette der Verfahrenstechniken ist
besonders groB. Herausragend
sind:

Straight Dough Process
Sponge and Dough Process
Liquid Sponge

Continuous Mixino

No-Time Dough
Chorleywood Process
Authentic Sourdough Process

1IV. Brot und Kleingeback
in den USA

Hierzu liegen dem Autor hoch in-
teressante Informationen vor. Sie
sind das Ergebnis einer Marktbe-
fragung in mehreren reprasen-
tativen Bundesstaaten aus dem
Jahr 1998. Bei einzelnen Fragen,

wie z.B. der Bezeichnung der
Béckereien, muR die der Bericht-
erstattung auf einzelne Stédte be-
grenzt werden. Alle Antworten
wiirden den Rahmen dieses Bei-
trages sprengen.

a) Die Béckereien in Spokane
(Staat Washington — Nord-
westen der USA)

GroRe Backereien:

= Snyder’s Bakery (macht ein-
gepacktes Brot, das man im
Supermarkt kauft)

= Wonderbread (groBe Marke
wie Snyder’s)

m Handwerks-Béckereien
(mittlerer GroRe)

m Rocket Bakery (frisches Brot
und auch Kuchen, siiRe Platz-
chen und Muffins)

= Bagel Company (Alle Sorten
Bagel, die im Laden und auch in
einigen Supermarkten frisch ge-
kauft werden)

m Hans' Bakery (Hans Miller,
ein Deutscher, backt Brot und
Brotchen, Kuchen usw. die
deutsch sein sollten, ziemlich
gut aber nicht echt deutsch
und auch nicht ganz amerika-
nisch)

m Great Harvest Company (ge-
sundes Brot, das man frisch im
Laden oder eingepackt im Super-
markt kaufen kann)

m Fugazzl's (ein Restaurant, das
italienisches Brot bdackt; man
kann es auch frisch im Laden
oder besonderen Supermarkt
kaufen)

Kleine Handwerks-Béackereien:
= Raveno’s Gourmet Bakery
= Fontana Bread Northwest
= Chef Paulo’s Bakery

Es kommen in den USA neben
den GrofR3backereien, deren Ver-
kaufsradius oft Gber 500 Meilen
hinausgeht (partiell sogar von
der Ost- bis zur Westkuste
flachendeckend), auf durch-
schnittlich 10.000 Bewohner
eine Handwerksbackerei. Und
diese hat natdrlich guten Zu-
spruch.

b) Prozentsatz frisch unver-
packtes Brot im Vergleich zu
eingepacktem Brot

Die Antwort ist schwierig, da
landesweit grélRere Unterschiede
existieren. Langsam wird mehr
und mehr frisches Brot gekauft.
In GroRstadten kauft man noch
mehr als in kleineren Stadten. Je
kleiner die Stadt, desto mehr ver-
packtes Brot wird gekauft.

80 bis 85% eingepacktes Brot

20 bis 15% frisches Brot (es ist re-
gional sicher auch weniger)

In New York beispielsweise ist
der Anteil unverpackten Brotes
schon auf 25% gestiegen. Dage-
gen ist in den landlichen Staaten
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und Regionen (Dérfer, Einzel-
hdusern und Einzel-Gehoften der
Anteil verpackten Brotes mit 90
—95% noch sehr hoch.

¢) die 10 wichtigsten Brotsor-
ten, die in den USA am meisten
gegessen werden

= WeiRbrot  (amerikanisches
Luftbrot) white bread

m Weizenbrot (Luftbrot, das
braun gefarbt ist) wheat bread

= Vollkornbrot (gesiinder als
das andere) whole wheat bread

= Vollkornbrot mit Samen (ge-
sund; mit Sonnenblumensamen
und 6 bis 8 verschiedene Ge-
treide) 8-grain bread oder 6-grain
bread

= English muffins (ein kleines,
rundes, flaches Brot, das jeden
Morgen als Friihstiickspizza, oft
als Toast gegessen wird)

m Bagels (wie in England; es gibt
alle Sorten: sl mit Rosinen,
Preiselbeeren, Schokoladenwir-
fel, Orangen; pikant mit Zwie-
beln oder Knoblauch)

= Baguettes (wie in Frankreich,
zwar nicht voll identisch mit
franzésischem Brot)

m Franzosisches Brot (so ge-
nannt, weil es wie franzésisches
French bread Brot sein sollte —,
ein weiches weil3es Brot mit einer
dicken ovalen Form)

m Muffins (kleine, sife Ku-
chen)

= Croissants

= Donuts
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Es kommen dann folgend:

m helles, weiches Roggenbrot
mit Karamel

= Ballaststoffangereicherte
Brote (fibre bread)

Organic bread

Haferbrot

Sauerteigbrot (sour dough)
Brotkonfekt (Sticks)

d) Welche Qualitdtsmerkmale
werden bevorzugt:

Das ist nicht leicht zu sagen. Es
héngt von der Familie ab. Fami-
lien, die mehr Geld verdienen
und bessere Berufe haben wer-
den ,gesiinderes* Brot kaufen,
denn dieses Brot ist in USA
teuer. Aber viele mégen gern das
weil3e, weiche ,,Luftbrot*.

Altere Personen:

1. gesund, Vollkorn

2. frisch

3. Geschmack

Die Jugend:

1. weich

2. frisch

3. Geschmack

4. gesund

Burger mit hohem Lebensstan-
dard

1. gutaromatisch

2. Nahr- und Gesundheitswert
3. frisch

4. weich

e) Brottrends

Der Trend geht eindeutig zu
besserem Brot. Aber was es ko-
stet, macht viel aus. Es gibt
Laden mit 2 oder 3 oder 4 Tage
altem Brot, da kann man ein Brot
fur weniger als $1.00 haben. Man
kann auch Brot ab und zu im
Angebot kaufen. Das Brot ist
meistens das amerikanische Luft-
brot, das weiR oder braun ist. Im
Angebot bekommt man 2 oder 3
Brote fiir $1.00. Nicht im Ange-
bot kostet das selbe Brot $0.80
bis $1.00 pro Brot. Frisches Voll-
kornbrot kostet zwischen $2.00
und $4.00. Gutes eingepacktes
Brot (Vollkorn oder mit Kor-
nern) Kkostet etwa $1.50 Dbis
$2.00.

Baguettes werden zunehmend
populér. Friher hat man fast nur
French Bread gegessen und jetzt
it man fast genau so viele Ba-
guettes.

Ein  typisch  amerikanisches
Erné&hrungsbeispiel:

Jeden Mittwoch verkauft der
deutsche Club Baguette-Sandwi-
ches. Das Brot frisch vom Super-
markt geholt und mit Kése und
Schinken belegt, werden Sand-
wiches hergestellt. Diese sind
sehr populdr in der High School
und es werden 200 Sandwiches
jede Woche verkauft. Die Stu-
denten sagen, daf3 die Sandwi-
ches so gut sind, weil das Brot
frisch ist.

Im Trend liegen insbesondere
angereicherte Brote mit Vita-
minen und Mineralsalzen. Stark
im Kommen sind ,Ethnic
breads“, also Pide, Pitta, Pizza
und Brotsorten aus dem Fernen
Osten (Pakistan, Indien), aber
auch aus Israel. Bagels werden
zunehmend populdr. Sie wer-
den am liebsten frisch ge-
gessen, aber niemand geht noch
jeden Tag zur Béackerei um fri-
sche Bagels fur die Familie zu
kaufen.

Was die Trends zu weichen Bro-
ten und Brotchen betrifft, so
kann man auch in Europa
diesen Hang zunehmend zu
Weichbrdtchen registrieren, ins-
besondere in den Ketten der
Systemgastronomie  amerikani-
scher Provenienz. Frische wird
von Kunden in verschiedenen
Landern schon immer different
beurteilt. In den Vereinigten
Staaten wird Frische an der
Weichheit gemessen und in
Frankreich daran, wie knusprig
das Produkt ist. Fir Deutschland
gilt dasselbe. Auch herrscht in-
zwischen in Deutschland das
Ph&nomen vor, daR Roggen-
brot frisch ist, das in der Krume
saftig ist. In Belgien dagegen
ist beides (Weichheit und
Knusprigkeit) wichtig — ein



weicher Bif mit einer guten
Kruste.

f) Was fur Brot it man?

Zum Frihstiick: Toast mit Butter
/ Marmelade (Konfitlre), Bagels
mit ,Creamcheese”, Muffins,
English Muffins, Croissants. Der
Anteil an Muffins nimmt deut-
lich zu.

Zum Mittag: Sandwiches, her-
gestellt mit weichen Brot-
scheiben.  Sandwiches  aus
Croissants gefertigt, aber diese
weniger oft.

Abends: Kleine, weiche Brot-
chen, Brotscheiben mit But-
ter, French Bread mit Knob-
lauch und Butter gebacken,
Baguettes.

Grof3 in Mode ist in den USA
der AuRer-Haus-Verzehr. Man
liebt das Frihstiick um die Ecke
in Geselligkeit mit Bekannten.
Das Fruhstiick ist meist so preis-
wert (2-3 US-Dollar) und Gppig,
daB der Arbeitsaufwand zu
Hause sinnlos wird. Und beim
Frihstiick beherrschen Bagels,
Muffins, Hamburger, Cheesebur-
ger, Hot dogs und alle Varieties
von Cookies den Tisch. Auch
finden Besprechungen haufig als
LArbeitsessen” von friilhmorgens
bis spat in die Nacht statt. Hot
dogs sind tagstiber genau so
wichtig wie Gyros, Pizza, Waffeln
und Pfannkuchen (teilweise mit
Buchweizen als Crepes).

V. Zusammenfassung

Die aktuelle Marktanalyse aus
den USA &Rt erkennen, daf}
auch in den USA immer mehr in
Bewegung gerat. Das Brotsorti-
ment wird groRer. Gesundheits-
brote, Brotsorten aus Europa,
aber auch Weichgebéck gewinnt
an Beliebtheit mit deutlichen
Unterschieden in der Alterspyra-
mide. Der Auler-Haus-Verzehr
ist ,in“. Es existieren Backereien
aller BetriebsgroRen. Der Wett-
bewerb — vor allem Uberregional
—istsehr hart. n

Badckerasthma primdr durch
Mehlallergene ausgelost

Backmittel dagegen vernachlassigbar

(Bad Lippspringe, 19. Juli 1999)
Mehlbestandteile  sind  die
priméren Allergene fur die Ent-
wicklung des sog. Bé&ckerasth-
mas, einer allergisch bedingten
Atemwegserkrankung bei An-
gehdrigen des Backerei- und
Konditorhandwerks. Dies belegt
eine Studie der Allergie und
Asthmaklinik in Bad Lippspringe
anhand von umfangreichen
Testserien mit 174 Béckern und
Konditoren, bei denen zwischen
1987 und 1997 berufsbedingte
Atemwegserkrankungen festge-
stellt wurden.

Backmittel sind im Vergleich zu
Mehl keine wesentlichen Risiko-
faktoren fir die Entwicklung
von Béckerasthma. Backmittel
sind Lebensmittelzubereitungen
mit backaktiven Bestandteilen,
die dazu bestimmt sind, die
Herstellung von Backwaren zu
erleichtern oder zu verein-
fachen, die wechselnden Verar-
beitungseigenschaften der Roh-
stoffe auszugleichen und die
Qualitat der Backwaren zu ver-
bessern. 95 % aller Bécker ver-
wenden deshalb Backmittel. Im
Vergleich zu den Hauptroh-
stoffen Weizen- und Roggen-
mehl werden Backmittel in der
Backerei in wesentlich geringe-
ren Mengen, Ublicherweise unter
5 %, verarbeitet.

Fur die Bewertung der Aller-
genitdt von staubfreisetzenden
Rohstoffen in der Backerei wie
Mehl und ggf. Backmittel wur-
den mehrere EinfluRfaktoren
berlicksichtigte das Lebensalter
der Patienten bei Auftreten der
ersten Symptome, die Erkran-
kungsvorgeschichte, die Dauer
bis zum Auftreten der ersten
Symptome, das berufliche Um-

feld, die Wohnlage und Rauch-
gewohnheiten. Auch die Infekt-
anfélligkeit und Medikationen
zum Begutachtungszeitpunkt so-
wie die familidren Krankheits-
vorkommnisse wurden beriick-
sichtigt.

Die Auswertung der Untersu-
chungsergebnisse ergab, dal zwei
Faktoren mafRgeblich fur die
Entwicklung des Backerasthmas
sind: Raucher und Personen mit
einer Prédisposition fir Allergien
tragen ein deutlich hoheres Ri-
siko, auch gegen Mehlstaub all-
ergische Symptome zu ent-
wickeln, sie erkranken deutlich
schneller. Bereits wenige Jahre
nach Eintritt in die Berufstatig-
keit zeigen sich die ersten Symp-
tome von Béckerasthma.

Eine  Sensibilisierung  durch
Backmittel hat dagegen keinen
wesentlichen EinfluB auf den
Schweregrad von Mehlstauball-
ergien und beschleunigt auch
nicht nachweishar den Krank-
heitsverlauf. Die Vermutung,
daB eine Sensibilisierung durch
Backmittel zu einer beschleunig-
ten Erkrankung an Bécker-
asthma fuhrt, konnte nicht be-
statigt werden.

Allergische Reaktionen auf Back-
mittel entwickeln sich ber einen
langeren Zeitraum als die auf
Mehlistaube. Die sehr wenigen
Patienten mit einer reinen Back-
mittelallergie (nur 3 von 174 un-
tersuchten Personen) erkrankten
erst nach einem Allergenkontakt
von mehr als 10 Jahren.

Zitat Bergmann: ,, Mit dieser Stu-
die konnten wir belegen, daf
Backmittelstaube im Vergleich
zu Mehlstauben keine besondere
allergene  Aggressivitdt unter-
stellt werden kann.” |
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Die Wiener Backer
und die Stephanskirche

Die Stadt Wien wird Uberragt
vom Stephansdom. Diese Kirche
ist auch das geistige und weltli-
che Zentrum dieser wunderscho-
nen Stadt an der blauen Donau.
Im Jahr 1144 n.Chr. erfolgte die
Grundsteinlegung zu einer zwei-
schiffigen, romanischen Kirche,
die 1147 n. Chr. zu Ehren des
Heiligen  Stephanus geweiht
wurde. Viele Sagen ranken sich
inzwischen um den ,,Steffl“, wie
er verehrend von den Wienern
genannt wird.

Von der Griindung an haben die
Stephanskirche inzwischen eine
Uber 850 Jahre alte Geschichte
begleitet und ganz naturlich — wie
es bei einem so weltweit be-
ruhmten Bauwerk Ublich ist —
viele Geschichten und Legenden.
Gerade der Backerstand nimmt
dabei eine zentrale Position ein.
Jeder Wiener, Kirchenbesucher
und Tourist wird direkt mit einer
dieser Geschichten konfrontiert.
Jedes Schulkind Wiens, jeder
Fiaker und Hotelportier kann
diese Backervision bild- und
glaubhaft erzahlen.

Jedermann wird am Stephans-
blick vom faszinierenden Blick

- 4 -..'__‘ i
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auf den Dom und das Haupt-
portal — dem Riesentor — form-
lich angezogen. Und hier sieht
man neben dem Eingang links
zwei Mal3einheiten in Form von
Eisenstaben — die alte Wiener
Elle (77 cm) und der Klafter
(90 cm). Oberhalb der Langen-

Stephansdom, Wien

male sind Segmente von zwei
eingekerbten Kreisen zu sehen.
Sicher dienten diese MaRe im
Mittelalter und in den Anfangen
der Neuzeit der Justiz bei der
Uberfiihrung von betriigerischen
Schneidermeistern und  Stoff-
handlern. Also StraRenjustiz mit
Beweiskraft im wahrsten Sinne
des Wortes.

Was hat es aber mit den Kreisen
zu tun? So erzéhlt eine Sage von
einer Frau, die partout nicht mit
armen Menschen teilen wollte.
Zur gottlichen Strafe wurde ihr
Brot zu Stein. Und so stand sie
ein ganzes Jahr taglich buRend
vor dem Riesentor und bereute
ihren Geiz und ihre Habgier. Als

der Messner das méchtige Gitter-
tor friihmorgens aufsperrte, Off-
nete sie die Torfligel und befe-
stigte diese mit einem eisernen
Haken an der Steinwand. Und
eines Tages bemerkte die Bufe-
rin, dafl an der Stelle des Einha-
kens sich ein Kreis gebildet hatte.
Der Kreis wurde zunehmend aus-
gepragter und hatte dieselbe
GroBRe wie der Laib Brot, der
einst zu Stein geworden war. Sie
deutete dies als Zeichen Gottes
fur die Aufrichtigkeit ihrer BulRe.
Froh und gliicklich ging sie nach
Hause und verteilte ihr Hab und
Gut an die Armen der Stadt.

In der Bevdlkerung Wiens setzte
sich zu Zeiten der Entstehung des
Kreises durch einen Eisenhaken,
mit dem téglich der linke Torflu-
gel des groRen Gittertores an der
Seitenwand befestigt wurde, weit
verbreitet die Meinung und Deu-
tung durch, daR hiermit die
GrolRe der gesetzlich vorgeschrie-
benen Brotlaibe nachgemessen
werden konnte.

Tatsdchlich wurden die Bécker
im Mittelalter bis zum 18. Jh.
haufig schwer bestraft, wenn sie
Brotlaibe zu klein und mit Unter-
gewicht verkauften. Diese Geiz-
halse und Gesetzeshrecher wur-
den in einen Korb eingesperrt
und in der Donau vor unzéhligen
Schaulustigen zur allgemeinen
Freude immer wieder bis zum Er-
trinken nahe untergetaucht.
Dieses ,,Backschupfen“ wird in
einer Chronik Wiens historisch
belegt.

Was ist der Umgang mit den
Behorden und Kontrollorganen
in der heutigen Zeit doch soviel
humaner und weniger spekta-
kulér. [



Rohstoffveredelung

Trocknungstechnologien

Erdbeeren in der Muslipackung,
Sahne in der Schokolade, Pap-
rika in der Fertigsuppe, Sauerteig
in der Brotbackmischung fir
Kleingebdck und Brot. Alle diese
Produkte haben eines gemein-
sam: erst durch eine spezielle
Trocknung koénnen Sie lhren
Einsatzzweck erfullen.
Getrocknete Produkte spielen
bei der industriellen und hand-
werklichen  Herstellung  von
Nahrungsmitteln  eine  groRRe
Rolle. Viele unserer heutigen
Fertigprodukte waren ohne ge-
trocknete Produkte kaum denk-
bar. Beispiele sind Cerealien-Mi-
schungen, Instantprodukte wie
Tee, Kaffee, Dessertpulver, Sup-
pen und Sof3en. Auch bei Back-
mitteln spielen getrocknete Roh-
stoffe eine Rolle, darunter
Trockenhefe, getrocknete Aro-
men, Malzextraktpulver, Sauer-
teige oder Instantgelatine. Be-
sonders dort, wo ein pulveri-
siertes Produkt durch Mischung
hergestellt werden soll, missen
diese Einzelrohstoffe vorher in
eine pulverisierte Form gebracht
werden.

Die Trocknung ist Ubrigens ein
uraltes Verfahren zur Haltbar-
machung von Lebensmitteln.
Diese Methode ist vollig natir-
lich. Friiher wurden Lebensmit-
tel vor allem getrocknet, um
Vorrate fur ,schlechte* Zeiten
anzulegen bzw. um Uberproduk-
tionen bei besonders guten Ern-
ten zu verarbeiten. In den Haus-
halten spielt dies heute kaum
noch eine Rolle. Eskimos aber
trocknen auch heute noch Fisch,

durch

um Vorrate anzulegen. Aus kli-
matischen Griinden ist die ,,Luft-
trocknung* in stidlichen Landern
verbreiteter.

Fiir jedes Produkt das
richtige Trocknungssystem

Fir die unterschiedlichen Aus-
gangsrohstoffe stehen verschie-
dene Trocknungsverfahren zur
Verfuigung. Welches Verfahren
sinnvoll ist, hdngt nicht nur vom
Rohstoff, sondern auch vom
Qualitatsanspruch  und damit
letztendlich von den Kosten ab.
Die Umwandlung flussiger, pa-
stoser oder stiickiger Ausgangs-
produkte zu Pulver- oder Granu-
latform, dient bei der in-
dustriellen Trocknung nicht nur
der Haltbarmachung, sondern —
je nach Mdglichkeit — der Beein-
flussung von bestimmten Pro-
dukteigenschaften wie Schuttge-
wicht, Rieselfahigkeit, Partikel-
gréRe oder Dispergierbarkeit.
Immer geht es auch darum, eine
Produktschadigung zu vermei-
den. Sensorische Eigenschaften
wie Farbe, Aroma oder Textur
sollen weitestgehend erhalten
werden.  Durch  schonende
Trocknung sollen auch die Ver-
anderungen der ernahrungsphy-
siologischen Werte (Proteine,
Vitamine, Fette) gering gehalten
werden.

Hochwertige Bestandteile
von Backmitteln

Backmittel und Backgrundstoffe
zur Herstellung vielfaltiger Back-

waren enthalten ebenfalls ge-
trocknete Rohstoffe. Bei Brot-
und Brotchen-Backmischungen
sind dies u.a. getrocknete Sauer-
teige, Malzextraktpulver oder
Hefe. Bei Feinen Backwaren
spielen Frichte, Gelatine, Emul-
gatoren und Produkte auf Milch-
basis eine Rolle.

Ein Beispiel fur die Spezialtrock-
nung eines Backgrundstoffs sind
Backmixe fir Florentiner und
Bienenstich. Dabei werden die
klassischen Zutaten wie Honig,
Butter, Sahne, Milch und Zucker
zu einer flissigen Mischung ver-
rihrt und aufgekocht. Anschlie-
Rend erfolgt die Auftragung als
pumpfahige Schicht in den
Bandtrockner und die Trock-
nung zu handgroRen, wattedhnli-
chen Stiicken. Letzer Schritt ist
die Vermahlung zu einem Pulver.

Eine Auswahl von Lebensmitteln,
die zu Trockenprodukten verarbeitet werden:

Reine Fruchte werden als ganze Friichte sowie in Scheiben,
Stlicken und als Pulver getrocknet oder zusammen mit Tréger-
materialien wie Glukosesirup oder Maltodextrin zu sogenannten
Fruchtgranulaten getrocknet.

Gefriergetrocknete Gemiise und Krauter findet man in Salat-
krauter-Mischungen, Suppen, SoRen, Fertiggerichten und in
Haushaltspackungen.

Aus frischer Milch und Tréagerstoffen werden durch Spriihtrock-
nung z.B. Milch-, Butter-, Sahne-, Quark- und Joghurtpulver,
Kasepulver, Kasein, Molkenpulver und andere Milchderivate
hergestellt.

Eine Rolle spielen auch noch Soja- und Getreideprodukte, Kaf-
fee, Tee und Kakao (Instantprodukte), Kartoffelprodukte, Fette,
Emulgatoren, Lecithine, Gelatine, Malzextraktpulver, Sauerteig
und Hefeextrakte, Aromen, Fleisch und Fisch.
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Kenndaten im Vergleich

Produkte

Vakuumband-
trocknung
Trockenmasse 40-85%
der Rohware
Gesamtdruck 6 — 60 mbar
Produkt-Temp. ca.50°C
(Effektiv)
Zeit 18 -120 Min.
stiickige
und viskose

Der Anwender in der Backstube
kann damit sehr rationell nach
Zugabe von Mandeln auf speziel-
len Blechen bzw. Schablonen
knackige Florentiner backen.

Sauerteig ist ein wichtiger Be-
standteil eines wohlschmecken-
den, bekdmmlichen Brotes mit
guter Frischhaltung. Besonders
bei Roggenbroten sorgt die
Sauerteigfermentation flir das
Aroma der Krume. Bei Weizen-
teigen empfiehlt sich das Sauern
aus Geschmacksgriinden und
wegen der positiven Einflisse auf
Textur und Frischhaltung. Die
Sauerteigherstellung ist ein um-
fangreicher  mikrobiologischer
Vorgang, bei dem es schnell zu
Schwankungen z.B. im Séure-
grad kommen kann. Deshalb ste-
hen dem Bé&cker heute fur alle
Arten der Sauerteigfihrung um-
fangreiche Fertigprodukte —auch
in getrockneter Form — zur Ver-
figung, die nach traditoneller
Art nur mit Wasser und Mehl
hergestellt werden und deshalb
als Natursauerteige bezeichnet
werden konnen. Neben der di-
rekten Verwendung des getrock-
neten Sauerteiges, ist dieser auch
Bestandteil von Backmitteln und

Sprih- Gefrier-
trocknung trocknung
bis 45 % 15— 30 %;
hart gefroren
bei —20 °C
Atmosphdre 0,4 -3 mbar
ca.70°C ca.40°C
1-2 Min. 7-24h
flUssige, stuckige
spruhfahige Produkte;
Produkte gefrorene

Flissigkeiten
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Backmischungen fiir vielfaltige
Brotspezialitéten.

Wie funktionieren nun
diese Trocknungsverfahren?

Spriihtrocknung

Bei diesem Verfahren handelt es
sich um den Proze3 der Zerstdu-
bung wvon Flussigkeiten im
Gleichstrom. Sie eignet sich fir
flussige Rohstoffe, die sich ver-
spriihen lassen wie hochfetthal-
tige Produkte oder Milchpro-
dukte. Der Anteil der Trocken-
stoffe sollte zwischen ca. 20 und
max. 45%. liegen. Als Trager-
stoffe werden haufig auch Malto-
dextrin, Glukosesirup oder Starke
eingesetzt. Das Ausgangsprodukt
wird in den Spriihturm gepumpt
und dort durch eine rotierende
Spriihscheibe in feine Tropfen
zerlegt. Die Lufttemperatur be-
trégt ca. 180° C . Die Scheibe ro-
tiert mit einer Geschwindigkeit
von ca. 12.000 UpM. Die ver-
sprihten Tropfen werden nun
beim Herabfallen durch einen
parallel gefiihrten Heiluftstrom
getrocknet. Das Spriihendpro-
dukt ist dann ein Trockenpulver,
z.B. Sahnepulver.

Gefriertrocknung

Geeignet sind alle Produkte
(Flussigkeiten oder Feststoffe),
die bei einer Temperatur von
—20° C eingefroren sind, wie z.B.
Frichte oder flissiger Kaffee-
extrakt. Bei der Gefriertrocknung
nutzt man den physikalischen Ef-
fekt der Sublimation. Dieser Vor-
gang wird durch Vakuum und
kontrollierte Warmezufuhr be-
schleunigt. Das Produkt wird ein-
gefroren dem Trocknungsprozel?
zugefihrt. Unter Vakuum geht
das Wasser vom kristallférmigen
Aggregatzustand in den gasformi-
gen uber, d.h. es sublimiert. Der
fltssige Zustand wird Ubersprun-
gen. Die Sublimation [&Bt sich
nur realisieren, wenn fir den
Vorgang der Dampfbildung genu-
gend Warme zur Verfligung steht

und wenn es gelingt den gebilde-
ten Dampf rechtzeitig zu ent-
fernen. Der TrocknungsprozeR
bei Frichten z.B. kann je nach
Produkt bis zu 24 Stunden dau-
ern. Der Gefrietrocknungstunnel
ist mit Heizplatten ausgestattet.
Zur Entfernung des Wasser-
dampfes dienen Kondensatoren.
Die Gefriertrocknung ist beson-
ders produktschonend. Gefrier-
getrocknete Lebensmittel haben
sehr gute Wasseraufnahmeeigen-
schaften. Bei Friichten z.B. blei-
ben Geschmack und Aussehen
weitgehend erhalten und sie sind
lange lagerfahig. Die mikrobiolo-
gischen Werte sind ebenfalls her-
vorragend. Dafir ist diese Trock-
nungsmethode auch die ko-
stenintensivste, u.a. weil ein
Trocknungsdurchgang nicht nur
lange dauert, sondern auch ein
vergleichsweise hoher Energie-
aufwand notwendig ist.

Vakuumbandtrocknung

Diese kontinuierliche Trock-
nunsgmethode schlief3t eine ver-
fahrenstechnische Lucke zwi-
schen Sprih- und Gefriertrock-
nung. Sie ist besonders fiir
viskose und stiickige Produkte
mit hoher Trockenmasse geeig-
net. Es sind nur wenige bzw.
keine Tragerstoffe erforderlich.
Das Ausgangsprodukt wird als
flissiges Konzentrat auf die Lauf-
bander des Vakuumbandtrock-
ners aufgetragen, Uber verschie-
dene Heizzonen geleitet und bei
niedrigen Produkttemperaturen
schonend getrocknet. Die ther-
mische Belastung der Produkte
ist gering, zudem werden sie me-
chanisch nicht beansprucht. Die
Fertigprodukte haben gute In-
stanteigenschaften und eine ge-
ringe Staubentwicklung.

Daneben gibt es noch einige an-
dere Verfahren wie Walzen-,
Umluft-, Durchlauf-, Trommel-
oder Mikrowellentrockner. Fir
Schittgtter wie Zucker und Kor-
ner spielen Wirbelschichttrock-
ner eine Rolle. |



Butter - Butterfett -

mehr als nur ein Rohstoff fiir den Backbetrieb

Der Verbraucher schatzt Butter
heute vor allem wegen ihres Ge-
schmacks. Um neben pflanzli-
chen Fetten bestehen zu konnen,
— ist abgesehen von einer gleich-
bleibend hohen Qualitat — auch
ein rationeller Arbeitsablauf und
eine sichere Verarbeitbarkeit der
Butter sowohl fur die industrielle
als auch die handwerkliche Her-
stellung von Gebécken erforder-
lich.
Butter, als einer der traditionell-
sten Rohstoffe, hat eine Antwort
auf die neuen Anforderungen,
ohne dabei die Identitat zu ver-
lieren. Butter ist in den unter-
schiedlichsten  Angebotsformen
erhéltlich. Im Bereich der sub-
ventionierten Standardprodukte
kann der Verarbeiter heute zwi-
schen Butterreinfett und Butter
(bekannt auch als Feinbackbut-
ter, Backerbutter, EG-Butter,
usw.) wéhlen.
Butter besteht gemal der Butter-
verordnung aus mind. 82% Fett,
hochstens 16% Wasser und bis
Zu 2% aus der sogenannten fett-
freien Trockenmasse (bestehend
aus Eiweif3, Milchzucker und Mi-
neralsalze).
Neben der ,normalen” Butter
gibt es laut Milcherzeugnisver-
ordnung folgende Milchfetter-
zeugnisse:

Butterreinfett
mit einem Fettgehalt von minde-
stens 99,8%. Auch als wasser-
freies Butterfett oder Butter-
schmalz bezeichnet.

Butterfett
mit 96,0% Mindestfettgehalt

Butterfett fraktioniert
enthalt den gleichen Fettgehalt
wie Butterreinfett, das durch Kri-
stallisation fraktioniert wurde.
Verglichen mit anderen Fetten
wie Margarine und Backfetten

bietet Butter einen offensichtli-
chen Vorteil in Bezug auf das
Aroma, aber bei der Verarbei-
tung sind bestimmte Vorausset-
zungen zu beachten.

Konsistenz in Abhangigkeit
von der Temperatur

Im Vergleich zu Spezialmarga-
rine hat Butter fiir den Backbe-
trieb den Nachteil, dal} sie im
kalten Zustand zu hart und im
warmen Zustand zu weich zum
Tourieren von Blatter-, Plun-
der-, Croissantteigen ist .

Konsistenz in Abhdngigkeit
von der Jahreszeit
der Milchproduktion

Es ist bekannt, daR die Kon-
sistenz der Butter je nach Jah-
reszeit und Herkunft Schwan-
kungen unterworfen ist. Es ist
praktisch unmaglich zwei But-
terproben zu finden, die genau

die gleiche Konsistenz aufwei-
sen.

Die Unterschiede in der Qualitat
der Butter betreffen nicht nur die
Konsistenz, sondern auch andere
natdrliche Eigenschaften (Ver-
haltnis zwischen gesattigten und
ungesattigten Fettsduren, Farbe,
Vitamingehalt, etc.).

Butterkonsistenz und der
Einfluss der Kristallisation

Die Butterkonsistenz wird auch
von der Kristallstruktur beein-
fluRt, in der das Fett durch Ein-
fluk von Abkiihlung und mecha-
nischer Bearbeitung auskristalli-
siert wird.

Weiterhin beeinfluit auch die
Zusammensetzung des Fettes mit
vielféaltig enthaltenen Fettsauren
im Fettmolekl die Kristallstruk-
tur.

Bei Butterfett, wie auch bei vie-
len anderen Fetten, liegen unter-
halb der Schmelztemperatur
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immer feste und flissige Fette
vor. Das Verhaltnis der Anteile
und die Kristallform der festen
Fettbestandteile ist entscheidend
fur die elastischen und plasti-
schen Eigenschaften des Fettes.

Konsistenzveranderungen
wdhrend der Verarbeitung

Besonders hohe Anforderungen
an das rheologische Verhalten
des Fettes werden bei der Bean-
spruchung durch das Tourieren
bzw. Pouchieren von Blatter-,
Plunder- oder Croissantteigen
gestellt.

Die Konsistenz der Butter und
das Verhalten bei der Verfor-
mung (plastische Eigenschaften)
sind entscheidend fiir die Qua-
litdt der herzustellenden Pro-
dukte.

Hinsichtlich der Teige, die lami-
niert werden sollen, muB die
Butter flexibel genug sein um
eine gleichmaBige Schicht zu
bilden. Daher darf die Butter
nicht zu fest sein, sie mul? jedoch
gentigend Widerstand gegen den
sich zusammenziehenden Teig
bilden, um ein ,,Schnurren® zu
verhindern. AuRerdem darf die
Butter nicht zu stark schmelzen,
damit sich nicht zuviel Fett mit
dem Teig verbindet, was zu ,,kur-
zen“ Teigeigenschaften fuhrt. Es
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ist auf die richtige Verarbeitungs-
temperatur und mdglichst ge-
ringe mechanische Beanspru-
chung (langsames Tourieren) zu
achten.

Durch die Einbringung mechani-
scher Energie wahrend des Tou-
rierens, verliert die Butter stark
an Festigkeit. Die Ursache des
Erweichens ist eine partielle Zer-
storung der Kristallstruktur, die
folgende Ursachen hat:

1. Die mehr oder weniger zufal-
lig angeordneten Fettkristalle
werden in Richtung der mecha-
nischen Belastung geordnet.
Eine ungleichméRige Fettkri-
stallverteilung (welche durch
einen schlecht geflihrten Ab-
kiihlprozess bei der Butterher-
stellung hervorgerufen werden
kann) kann die Fettschicht zum
Brechen bringen. Eine Butter mit
ungleichméaBiger Kristallvertei-
lung ist durch ein sprédes und
unhomogenes Aussehen gekenn-
zeichnet.

2. Die mechanische Energie
wird beim Tourieren in Wérme
umgewandelt und fuhrt dadurch
zu einem teilweisen Schmelzen
der Butter.

Es ist nicht maglich, die teilweise
Zerstorung des Kristallgitters zu
verhindern. Daher ist die Ge-
schwindigkeit, mit der sich die

Butter wahrend der Kiihlung in
den Pausen zwischen dem Tou-
rieren ,erholt®, ein Qualitats-
merkmal.

Bei qualitativ guten Butterpro-
dukten zum Tourieren ist die
notwendige Ruhezeit sehr kurz.
Der Wassergehalt (max. 16%)
der Butter wirkt sich unter-
schiedlich aus. Nachteilig ist, dal
das Wasser (als Emulsion gebun-
den) im Kristallgitter des Fettes
eingebettet ist und das Gefuige
dadurch leichter zerstort werden
kann.

Vorteilhaft wirkt sich die hohe
spezifische Warmekapazitat des
Wassers aus. Das Wasser kann
Warme, die beim Tourieren ent-
steht, aufnehmen und somit das
Aufschmelzen von Fettkristallen
reduzieren.

Butter mit speziellen
Eigenschaften

Wie man aus den hisherigen
Ausfiihrungen ersehen kann, ist
Butter nicht gleich Butter.
Neben der Herstellung der But-
ter selbst, ist auch die Auswahl
des Rohstoffes Milch nach Her-
kunft und Futterung des Viehs
mitentscheidend.

Durch jahrelange Erfahrung und
systematische Auswertung der
Ergebnisse bei der Auswahl der
Rohstoffe fir die Butter- bzw.
Butterfettherstellung, ist es dem
Hersteller maglich, ein Butterfett
herzustellen, das zum Tourieren
fur Teige, fur Butterkrem oder als
~normale“ Butter (z.B. Feinback-
butter) einsetzbar ist.

Die speziellen Anforderungen an
eine Butter zum Tourieren wur-
den bereits behandelt, aber auch
eine ,,normale* Butter ist nicht
gleich Butter. Durch exakt ge-
steuertes Abkuhlen der fliissigen
Butter, mit abgestimmtem me-
chanischem Energieeintrag, 1aRt
sich eine Butter herstellen, die
eine besonders feine Verteilung
der Wasserphase im Fett ermdg-
licht. In diesen feinen Wasser-



tropfen (wenige tausendstel Mil-
limeter Durchmesser) kénnen
sich Mikroorganismen wesent-
lich schlechter vermehren. Diese
mikrobiologische Qualitat wird
noch erhoht durch die Méglich-
keit der Pasteurisation. Daraus
1aRt sich auch die langere Halt-
barkeit der speziellen Butter fur
den Backbetrieb gegeniiber der
Jtraditionellen“ Butter erkléren.

Butterreinfett -
eine weitere Moglichkeit
Butter einzusetzen

Butterreinfett wird aus Butter
oder Sahne durch Zentrifugieren
gewonnen. Bei der Herstellung
von Butterreinfett werden aus-
schlieRlich thermische Verfah-
ren (Pasteurisieren, Schmelzen,
Kihlen) und weitere physikali-
sche Verfahren (Separieren,
Zentrifugieren) angewendet. Der
Fettgehalt betragt 99,8%.

Auch bei Butterreinfett gelten
die gleichen Voraussetzungen bei
der Auswahl der Rohstoffe wie
bei Butter. Die Angebotspalette
namhafter Hersteller reicht von
plastischen Butterfetten fiir Blat-
terteige und Croissants Uber die
»hormalen“ Butterbackfette bis
hin zum geschmeidigen Butter-
fett zur Herstellung von Butter-
krem.

Butterreinfett weist durch den
auBerst geringen Wassergehalt
(unter 0,1%) eine sehr gute Halt-
barkeit auf. So ist ein qualitativ
hochwertiges Butterreinfett im
geschlossenen  Gebinde ohne
Kuhlung ca. 3 Monate, bei Tem-
peraturen unter 18 °C ca. 6 Mo-
nate und bei Lagerung bis max.
4 °C sogar bis zu 12 Monaten
haltbar.

Fraktioniertes Butterfett
mit gednderten physika-
lischen Eigenschaften

Fraktionierung von Butterfett

macht es mdglich, einzelne Fette
mit speziellen physikalischen Ei-

genschaften zu separieren. But-
terfett ist ein Gemisch aus einer
grolen Anzahl verschiedener
Fettmolekiile, die sich durch
ihren Schmelzpunkt unterschei-
den. Daraus ist auch zu erklaren,
dal3 es bei natirlich zusammenge-
setztem Fett keinen eigentlichen
Schmelzpunkt, sondern Schmelz-
bereiche gibt. Auch in einem
scheinbar festem Butterfett lie-
gen immer auch Teile des Fettes
in flissiger Form vor, die in die
feste Matrix aus héherschmelzen-
den Fetten eingebettet sind.
Dabher ist es mdglich, Butterfett
physikalisch anhand der unter-
schiedlichen Schmelzpunkte der
Fette zu trennen. Aus einem na-
tiven Butterfett mit einem
Schmelzbereich um 32 °C, lassen
sich Butterfettfraktionen mit
Schmelzpunkten von 10 °C bis
hin zu 44 °C separieren.
Fraktionierte Butterfette, die bis
Raumtemperatur  flissig  sind,
werden auch als ,,Butterdl“ be-
zeichnet und finden z.B. bei der
Speiseeisherstellung ~ Verwen-
dung.

Butterfette mit einem Schmelz-
punkt um 36 °C werden als Tou-
rierfette (z.B. Butter-Ziehfett)
eingesetzt. Bei Blatterteig- oder
Croissantherstellung sind sie wie
pflanzliche Spezialfette einsetz-
bar und bieten auch unter

unglinstigen Bedingungen (z.B.
warme Verarbeitungstemperatu-
ren im Sommer) ausreichende
Sicherheit bei der Herstellung
von tourierten Teigen. Die Ge-
backe weisen das typische But-
teraroma auf. Das Schmelzver-
halten ist beim Verzehr gut.

Butter und Butterreinfett
fiir Backwaren
immer erste Wahl

Trotz der Vorteile, die spezielle
pflanzliche Backfette durch ihre
Vielzahl an Modifikationsmdg-
lichkeiten (z.B. Rohstoffauswahl,
Hértung, usw.), hinsichtlich der
Verarbeitung bieten, wird Butter
und Butterfett immer eine her-
ausragende Position behalten.
Die naturliche Herkunft und das
besondere Aroma, das die Butter
den Gebdcken verleiht, begrin-
det das hohe Ansehen von But-
tergebdcken beim Verbraucher.

Somit ist auch verstandlich, daf
Backereien/Konditoreien,  die
Buttergebdcke anbieten, beim
Kéaufer hoch im Kurs stehen.
Qualitatsbutterfette sind heute in
der Verarbeitung so sicher, daf}
auch Betriebe, denen die Ver-
wendung von Butter bisher als zu
diffizil erschien, in der Lage sind,
mit groBer Betriebssicherheit

»Buttergebacke” herzustellen. =
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Griine Gentechnik
erdffnet Innovationschancen
fiir Lebensmittelwirtschaft

Forschungsprojekt

will Lebensmittel fiir Zoliakie-Kranke entwickeln

(Bonn, Juni 1999) Etwa 100.000
Menschen leiden in Deutschland
an Zoliakie, einer schweren Stoff-
wechselstérung. Sie wird durch
die Unvertraglichkeit des Glu-
tens, eines Proteins in Weizen,
Roggen und Gerste, ausgeldst.
Zobliakie-Kranke missen lebens-
lang auf alle Back- und Teigwa-
ren und andere Lebensmittel aus
diesen drei Getreidesorten ver-
zichten. Das Forschungsprojekt
~Entwicklung von Weizen-, Rog-
gen- und Gerstenproteinen ohne
Zobliakie-Toxizitdt und deren
Verwendung zur Herstellung von
Lebensmitteln“ will mit Hilfe der
grinen Gentechnik fur Zéliakie-
Kranke vertragliche Lebensmittel
entwickeln. Die Voraussetzungen
fur den Erfolg des Projektes sind
gut: ,Die Gene, welche die Ei-
weile des krankheitsauslésenden

Verein zur Férderung und -

Verwertung von

verbesserten Getrendepm;ﬁ.lkwn

N\
A
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Glutens bilden, sind uns weitge-
hend bekannt. Dieses Wissen ist
der Baustein fiir die Erforschung
und erfolgreiche Beseitigung der
Zoliakie-Toxizitdt von Weizen,
Roggen und Gerste,” erklart Pro-
jektsprecher Professor Dr. Dr.
e. h. Friedrich Meuser von der
Technischen Universitét Berlin.
Das Bundesforschungsministe-
rium fordert das Projekt aufgrund
seiner zentralen Bedeutung als
eines von drei Leitprojekten in
der Entwicklung moderner Ver-
fahren der Lebensmittelerzeu-
gung. Ein im Mérz 1999 gegriin-
deter ,,Verein zur Forderung und
Verwertung von gentechnisch
verbesserten Getreideprodukten®
aus Verbanden und Unterneh-
men der Lebensmittelwirtschaft
koordiniert das Projekt.

Die beteiligten Unternehmen
nutzen mit der gentechnischen
Forschung eine Zukunftstechno-
logie, die ihr die Erschliefung
neuer Marktsegmente ermdgli-
chen wird. Nur Mitglieder des
Fordervereins erhalten die Op-
tion zur Nutzung der aus der For-
schung erwachsenden Patente.
Sie sichern sich gleichzeitig den
Nutzen der Ubertragung von
mdglichen Erkenntnissen auf an-
dere Getreidearten und Pflanzen.
Wirde mit Hilfe der Forschung
beispielsweise Mais backfahig
gemacht, wére dies fir die verar-
beitende Lebensmittelwirtschaft
eine  wertvolle  Innovations-
chance fiir die Entwicklung neuer
Produkte.

Mit verhaltnismaRig geringem
Aufwand konnen sich Unterneh-
men diesen Vorsprung am Markt
verschaffen: Die Mitgliedschaft
im Forderverein betragt fur Ver-
bande und kleinere mittelstandi-
sche Unternehmen 5.000 DM
jahrlich, fir GrofRunternehmen
10.000 DM jahrlich. Vereinssat-
zung und Grundungsprotokoll
kénnen per Fax unter 0228/
969418-0500 abgerufen wer-
den.

Das Projekt dient den Anliegen
von Betroffenen und Unterneh-
men in gleichem MalRe: ,,Aus die-
sem einzigartigen Einsatz moder-
ner Technologie im deutschen
Lebensmittelbereich werden
Hersteller wie Verbraucher um-
fangreiche Vorteile ziehen“, so
Wilfried Rudolph, Erster Vorsit-
zender der Verbandes der Deut-
schen Backmittel- und Back-
grundstoffhersteller, der das Pro-
jekt in das Leben rief. Dies wird
auch durch die Unterstutzung
der Deutschen Zoliakie-Gesell-
schaft, die Selbsthilfeorganisation
der Betroffenen, fir das For-
schungsvorhaben deutlich.

Kontakt:

RA Amin Werner

Verband der

Deutschen Backmittel- und
Backgrundstoffhersteller e.V.
Markt 9

53111 Bonn

Tel. 0228/9697 80

Fax 0228/9697899 [



