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Die Lernreihe -

Das neue Informations-
angebot auf
der Website des

Wissensforum Backwaren

erstmals in Osterreich présentiert sich die vor Ihnen liegende Lektire unter neuem Namen.
Informationen zur Backwarenkultur, Rohstoffkunde, Lebensmittelrecht, Marktdaten und weitere Aspekte
zum Thema Backwaren lieferte lhnen seit 1996 unser ,,omi aktuell*.

Seit dem 1. Mai 2009 hei3t das Backmittellinstitut e.V. ,,Wissensforum Backwaren e.V.“ und entsprechend
spiegelt der neue Titel den Kernbereich unserer Themen wider — die Backwaren.

Was halten wir in dieser Ausgabe an Informationen fir Sie bereit? Unser erster Beitrag befasst sich mit Bio-Back-
waren und deren gesetzlichen Grundregeln zur Herstellung. Die Diskussion um die Salzzufuhr hat in letzter Zeit
viele Gemiiter beschaftigt. Wir beleuchten die Bedeutung von Salz bei der Produktion von Backwaren. Mit den
Beitrdgen Uber Cremefiillungen und Gewdirze erhalten Sie weitere SchmankerlIn, die fiir den Genussaspekt der
Backwaren von groRer Bedeutung sind.

Eine neue Form der Wissensvermittlung zum Thema Backen und Backwaren steht seit Juni 2009

auf der Website des Wissensforums online zur Verflgung: die Lernreihe. Diese stellen wir Ihnen kurz vor.
Nicht vergessen wollen wir an dieser Stelle den Hinweis auf die wichtigste Messe unserer Branche — die iba,
die vom 3.—9. Oktober 2009 in Dusseldorf stattfindet. Unser Stand befindet sich in Halle 11 Stand E 29.
Wir freuen uns auf viele persdnliche Gesprache und Ihre Anregungen.

Nun wiinschen wir Ihnen ein unterhaltsames und lehrreiches Lesevergniigen, Mahlzeit und weiterhin
guten Appetit mit leckeren Backwaren.

Ihr Team von backwaren aktuell

PS.: Alle bisherigen Ausgaben finden Sie als pdf-Dateien auf unserer Homepage
www.wissensforum-backwaren.de und www.wissensforum-backwaren.at. Besuchen Sie uns im Internet!



Dr. Friedrich Kunz, Wien

Die im Jahre 2007 verabschiedete neue Verordnung iiber die biologische Produktion

und die Kennzeichnung von biologischen Erzeugnissen ist mit Jahresbeginn 2009 in Kraft

getreten und bringt einige Veranderungen hinsichtlich Kennzeichnung und Produktions-

vorschriften, die im Folgenden in libersichtlicher Kurzform dargestellt werden sollen.

A) Allgemeines
Relevante Gesetzestexte

Produkte aus biologischem Landbau
und daraus hergestellte Folgepro-
dukte mussen den Vorschriften des
Osterr. Codex 4. Aufl., Kapitel A 8
(veroffentlicht mit Erlass des
BMGFJ GZ.32.046/50-1V/13/03 v.
5. 8. 2003 und zuletzt ergénzt mit
GZ.75.210/0013-1V/B/7/2008 .
22.9. 2008) entsprechen, die bereits
Bezug nehmen auf die neue EU-VO
(EG) Nr. 834/2007 v. 28. 7. 2007.
Diese Verordnung ersetzt die bis-
herige VO (EWG) Nr. 2092/91 und
gilt mit ihren entsprechenden
Durchflihrungsbestimmungen  aus
dem Jahre 2008 (VO [EG] Nr.
889/2008, VO [EG] Nr. 967/2008,
VO [EG] Nr. 1235/2008 und VO
[EG] Nr. 1254/2008) seit 1. 1.
2009 verbindlich und unmittelbar
in allen EU-Mitgliedsstaaten.

Meldepflicht

Jeder Unternehmer, der BIO-Er-
zeugnisse in Osterreich erzeugt, auf-
bereitet, lagert, aus einem Drittland
einfiihrt oder in Verkehr bringt,
muss dies vor dem Inverkehrbringen
dieser Produkte den zusténdigen &s-

terreichischen Behorden (Landes-
hauptmann) melden (Art. 28, Abs. 1
lit. a der EU-VO [EG] Nr. 834/
2007). Diese Meldung hat gemaR
Art. 63, Abs. 3 lit. a—f der EU-VO
(EG) Nr. 889/2008 Folgendes zu
enthalten:

Name und Anschrift

des Unternehmens

Lage der Produktionsstétten

fur BIO-Erzeugnisse

Art der Arbeitsgange

und Erzeugnisse

Verpflichtung zur Einhaltung

der Vorschriften der EU-VO

(EG) Nr. 834/2007 und (EG)

Nr. 889/2008

bei landwirtschaftlichen Betrie-

ben der Zeitpunkt, ab dem nach

Okologischen Gesichtspunkten

(Dulngung, Tierhaltung)

gearbeitet wurde

Name der zugelassenen Kontroll-

stelle

Kontrollpflicht

Jeder Unternehmer, der BIO-Er-
zeugnisse erzeugt, aufbereitet, lagert,
aus einem Drittland einflihrt oder in
Verkehr bringt, ist gemal Art. 28,
Abs. 1 lit. b der EU-VO (EG) Nr.
834/2007 verpflichtet, sein Unter-
nehmen einem von den EU-Behor-

den eingefiihrten Kontrollsystem
zu unterstellen, dessen Einhaltung
von den in den Mitgliedsstaaten zu-
gelassenen Kontrollbehdrden bzw.
privaten autorisierten Kontrollstel-
len tGberwacht wird. Diese Kontroll-
behorden bzw. Kontrollstellen mis-
sen jedem von ihnen kontrollierten
Unternehmer eine Bescheinigung
ausstellen, die Uber seine ldentitat,
sein Sortiment und die Geltungs-
dauer des Kontrollvertrages Auf-
schluss gibt.

Im Rahmen des vertragsmaRig fest-
gelegten Kontrollsystems werden ne-
ben — in der Regel unangekiindigten
— Stichprobenkontrollbesuchen, die
eine vollstandige Betriebsinspektion
beinhalten, mindestens einmal jahr-
lich Inspektionshesuche durchge-
fuhrt. Alle diese Kontrollbesuche
mussen in schriftlicher Berichtsform
festgehalten werden, wobei die Be-
richte vom verantwortlichen Unter-
nehmer gegenzuzeichnen sind.

Aufzeichnungspflicht

Jeder Unternehmer, der BIO-Er-
zeugnisse erzeugt, aufbereitet, lagert,
aus einem Drittland einfiihrt oder in
Verkehr bringt, ist dazu verpflichtet,
geeignete liickenlose und nachvoll-
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ziehbare Aufzeichnungen Uber den
Ursprung und Warenfluss der BIO-
Rohstoffe bzw. der daraus hergestell-
ten BIO-Waren, sogen. ,,Bestands-
und Finanzbucher*, zu fuhren, aus
welchen — neben Lieferdatum und
Lieferanten oder Abnehmern bzw.
Verarbeitungsdatum — auch die
Menge und exakte Bezeichnung des
jeweiligen Produktes ersichtlich sein
missen. In dieser genauen Buchfiih-
rung, deren Angaben durch entspre-
chende Belege zu dokumentieren
sind, muss auch gemaf Art. 66 Abs.
2 EU-VO (EG) Nr. 889/2008 das
Mengenverhdltnis zwischen den ein-
gesetzten Ausgangsstoffen und den
erzeugten Produkten enthalten sein.

B) Kennzeichnung
a) Allgemein

Die Kennzeichnung von BIO-Pro-
dukten erfolgt ublicherweise im Zu-
sammenhang mit der Verkehrsbe-
zeichnung (,,handelstibliche Sachbe-
zeichnung®) mit den Angaben ,,6ko-
logisch* oder ,,biologisch* (friiher
auch ,,organisch-biologisch“ oder
Lbiologisch-dynamisch®) mit der
Grundvoraussetzung von mindes-
tens 95 % ,,biologischen* Zutaten
landwirtschaftlichen  Ursprungs,
wobei hinzugefiigtes Wasser und
Kochsalz nicht eingerechnet werden.
Als Kennzeichnung in diesem Sinne
gilt neben der Etikettierung auch
jede Form derartiger Bezeichnungen
in der Werbung und in den Ge-
schéftspapieren, die dem Kéufer den
Eindruck vermitteln, dass das Er-
zeugnis nach den Vorschriften der
geltenden BIO-Verordnungen ge-
wonnen wurde.

Auch daraus abgeleitete Bezeichnun-
gen und Verkleinerungsformen wie
,Bio-“ und ,,0ko-“, allein oder
kombiniert (z.B. ,BIO-Brot” u.a.
m.) sind nunmehr zulassig, wenn sie
den Konsumenten nicht irrefiihren,
d.h. den Tatsachen entsprechen.
Dies gilt auch fir Firmen- oder Han-
delsnamen sowie Handelsmarken als
Teil der Etikettierung, d.h. diese

dirfen ebenfalls weiter verwendet
werden, wenn sie der VO (EG) Nr.
834/2007 entsprechen und eindeu-
tig einen Bezug zur biologischen
Produktion haben (vgl. Erlass
BMGFJ GZ.75.340/0041-1V/2008
v. 27.11. 2008).

Strengstens verboten flr Backwa-
ren ist nach wie vor der Begriff
,»VOLLWERT"; diese Bezeichnung
ist ausschlief3lich fur eine bestimmte
Erndhrungsweise vorbehalten (siehe
dazu Kap. 6.9.1 — Codex Kapitel
B18, Abs. 28). Prinzipiell ist bei allen
verpackten BlO-Lebensmitteln ne-
ben der Ublichen Kennzeichnung ge-
malk Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung auch die Codenummer
der zustédndigen Kontrollbehdrde/
-stelle anzugeben, wobei alle diese
Angaben an gut sichtbarer Stelle,
deutlich lesbar und unverwischbar
angebracht sein mussen. Ebenso
muss im Zutatenverzeichnis dekla-
riert werden, welche Zutaten biolo-
gisch sind.

b) mit BIO-Kontrollzeichen

Da BIO-Produkte von konventio-
nell erzeugten Lebensmitteln rein
optisch auf den ersten Blick kaum zu
unterscheiden sind, bedarf es einer
entsprechenden ,,ins Auge springen-
den“ Kennzeichnung, die ihre spezi-
fische Herstellungsweise visuell so-
fort erkennen lésst. Daflir wurden
verschiedene  Kontrollzeichen ge-
schaffen, die das ermdglichen, wie
z.B. das BIO-Zeichen der EU
(,,Gemeinschaftslogo*), das BIO-
Siegel Deutschland oder die AMA-
B1O-Zeichen.

Die AMA-BIO-Zeichen werden
von der AMA (Agrarmarkt Austria
Marketing GmbH) vergeben und
sollen dem Verbraucher auf einen
Blick signalisieren bzw. garantieren,
dass es sich um entsprechend kon-
trollierte Produkte aus biologischem
Anbau handelt. Es gibt ein AMA-
BIO-Zeichen ohne Ursprungsan-
gabe (mit schwarzem Schriftzug auf
weilRem Hintergrund) und ein sol-
ches mit Ursprungsangabe ,,Aus-
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tria* (mit weiBem Schriftzug auf ro-
tem Hintergrund bzw. schwarzem
Schriftzug auf weilem Hinter-
grund). Beim AMA-BIO-Zeichen
ohne Ursprungsangabe wird die
Herkunft der BIO-Rohstoffe nicht
naher angegeben und es gibt keine
regionalen Einschrankungen hin-
sichtlich der Be- und Verarbeitung.
Im Falle des Zeichens mit Ur-
sprungsangabe ,,Austria“ wird garan-
tiert, dass die wertbestimmenden
BIO-Rohstoffe aus 6sterreichischer
Landwirtschaft stammen und dass
die Be- und Verarbeitung der Pro-
dukte in Osterreich erfolgt.

Zusétzlich gibt es auch noch ge-
schitzte Zeichen von Bioverbdnden
(z.B. BioAustria, Demeter) und
auch spezielle bekannte Osterrei-
chische Handelsmarken fir BIO-
Produkte (z.B. ,Ja!Natirlich“, ,Na-
tur-Pur®, ,,NATURaktiv* bzw. ,Zu-
rick zum Ursprung®), welche die
,BIO-Herkunft” dieser Lebensmit-
tel optisch schnell erkennen lassen.
Alle genannten nationalen und ,,pri-
vaten* BIO-Kontrollzeichen durfen
in  Kennzeichnung, Aufmachung
und Werbung fiir BIO-Erzeugnisse
nur dann verwendet werden, wenn
diese Produkte der EU-VO (EG) Nr.
834/2007 entsprechen. Ab 1. 7.
2010 wird geméR EU-VO (EG) Nr.
967/2008 die Verwendung des Ge-
meinschaftslogos fur alle vorver-
packten  BIO-Lebensmittel  ver-
pflichtend. Dieses Gemeinschafts-
logo entspricht im Wesentlichen
dem hier abgebildeten EU-Biozei-
chen und ist im Anhang XI der EU-

EU-Biozeichen

B'O
Rasch
- Yerondrng

Biosiegel Deutschland

AMA-BIO-Zeichen
ohne Ursprungsangabe

AMA-BIO-Zeichen
mit Osterreichischer Ursprungsangabe
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VO (EG) Nr. 889/2008 genau be-
schrieben (Neugestaltung in Vorbe-
reitung).

C) Zutaten

Fir den Rohstoffeinsatz bei BIO-Le-
bensmitteln gelten folgende Regeln:

Allgemein

Bei allen Produkten, bei denen in
der Sachbezeichnung auf eine 6kolo-
gische/biologische Produktion hin-
gewiesen wird, muss das Erzeugnis
Uberwiegend aus Zutaten land-
wirtschaftlichen Ursprungs herge-
stellt werden, wobei zugefligtes Was-
ser und Salz dabei nicht einzurech-
nen sind. Ahnliches hinsichtlich der
Einrechnung gilt derzeit noch fur die
eingesetzte Hefe, da diese noch nicht
als Zutat landwirtschaftlichen Ur-
sprungs gilt. GemaR Art. 1 Ziff. 3
lit. b EU-AnderungsVO (EG) Nr.
1254/2008 wird Hefe ab 31. 12.
2013 zu den Zutaten landwirt-
schaftlichen Ursprungs gezahlt.
Sie muss daher ab diesem Zeitpunkt
bei Verwendung fir BIO-Produkte
ebenfalls aus biologischer Produk-
tion stammen. Prinzipiell gilt fur die
Auswahl der Zutaten flr BIO-Pro-
dukte geméaR Art. 23 Abs. 4 lit. a/ii
EU-VO (EG) Nr. 834/2007 die so-
genannte 95 %-Regel:

95 %-Regel

Bei der Erzeugung von B1O-Lebens-
mitteln missen mindestens 95 %
der Zutaten landwirtschaftlichen
Ursprungs biologisch hergestellt
sein, wobei zugefligtes Wasser und
Salz unbericksichtigt bleiben. Mit-
einzuberechnen (da als Zutaten
landwirtschaftlichen Ursprungs ein-
gestuft!) sind dabei bestimmte Le-
bensmittelzusatzstoffe (siehe unten:
»Zugelassene  Lebensmittelzusatz-
stoffe mit Sternchen **) und ab 31.
12. 2013 auch die verwendete Hefe.
Nicht-biologische Zutaten land-
wirtschaftlichen Ursprungs durfen
in einem Ausmal} von insgesamt
max. 5% nur dann eingesetzt wer-

den, wenn sie im Anhang IX der
EU-VO (EG) Nr. 889/2008 zuge-
lassen sind. Diese Positivliste enthélt
u.a. einige Gewdrze, verschiedene
nicht gehértete pflanzl. Fette und
Ole (ausgenommen u.a. Ole aus
Oliven, Sonnenblumen, Raps und
Soja!), weiters Fruchtzucker, native
Reis- und Wachsmaisstarke und Ge-
latine.

Regelung fiir gentechnisch
verdnderte Organismen
(GVO-Regelung)

Bei BIO-Produkten gilt geméfl
Art. 9 EU-VO (EG) Nr. 834/2007
ein absolutes Verbot der Verwen-
dung von gentechnisch veranderten
Organismen (GVO) und aus/durch
GVO hergestellten  Erzeugnissen
(sowohl bei pflanzlichen als auch bei
tierischen Erzeugnissen der biologi-
schen Landwirtschaft bis hin zu Fut-
termitteln,  Verarbeitungshilfsstof-
fen, Pflanzenschutzmitteln, Diinge-
mitteln, u.a.m.!).

Zugelassene
Lebensmittelzusatzstoffe und
Verarbeitungshilfsstoffe

Gemal Art. 27 Abs. 1 lit. a EU-VO
(EG) Nr. 889/2008 durfen bei der
Verarbeitung von biologischen Le-
bensmitteln nur jene Stoffe verwen-
det werden, die in den Anhdngen
VI1I1/A+B dieser VO zugelassen sind.
Damit sind bei der Herstellung von
BIO-Backwaren u.a. die folgenden
Lebensmittelzusatzstoffe  erlaubt:
Milchsdure E 270, Ascorbinsdure
E 300, Lecithin E 322*, Zitronen-
séure E 330, Weinséure E 334, ei-
nige Verdickungsmittel pflanzlichen
Ursprungs (z.B. Johannnisbrotkern-
mehl E 410%, Guarkernmehl E 412*,
Pektin E 440*), Natriumhydroxid E
524 zur Oberflachenbehandlung
von Laugengeback, sowie naturliche
Aromastoffe und Aromaextrakte.
Zugelassene Verarbeitungshilfsstoffe
sind u.a. Pflanzendle als Schmier-
bzw. Trennmittel oder Schaum-
verhiter. Alle in dieser Liste ange-
fihrten zuldssigen Lebensmittel-
zusatzstoffe, deren Code-Nummer

(E-Nummer) mit einem Sternchen *
ausgewiesen ist (z.B. Lecithin
E 322*), werden zu den Zutaten
landwirtschaftlichen Ursprungs ge-
rechnet. Sie missen daher aus biolo-
gischem Anbau (bei Lecithin z.B.
aus Bio-Sojabohnen) stammen und
bei der 95 %-Regel (siehe oben) be-
ricksichtigt werden. Auch bei den
Lebensmittelzusatzstoffen fur BIO-
Produkte gilt weiterhin das strenge
Verwendungsverbot von GVO’s. Es
bestehen lediglich einige wenige
Ausnahmen flir Lebensmittelzusatz-
stoffe, die anders fur die Hersteller
auf dem Markt nicht erhdltlich sind.
Als Hochstwert fiir den Gehalt an
LZuféllig eingebrachten und tech-
nisch nicht vermeidbaren“ GVO’s
sind 0,9 % festgelegt.

Nicht zugelassene
Lebensmittelzusatzstoffe

Entsprechend dem oben zitierten
Anhang VIII/A sind u.a. folgende
haufig eingesetzte Zusatzstoffe fur
Backerzeugnisse nicht zuldssig: alle
Emulgatoren ausgenommen Leci-
thin, alle naturidenten und kiinstli-
chen Aromen, alle Farbstoffe, Essig-
séure E 260.

Ubergangsmafnahmen

Vor dem 1. 1. 2009 nach Mal3gabe
der bisher glltigen VO (EWG)
Nr. 2092/91 produzierte, verpackte
und gekennzeichnete BIO-Produkte
kénnen weiterhin als solche bis
zum Aufbrauch der Vorréte in Ver-
kehr gebracht werden. Ebenso darf
nach der ,alten“ Verordnung erzeug-
tes Verpackungsmaterial bis zum
1. 1. 2012 weiterverwendet werden,
wenn das damit verpackte BIO-Pro-
dukt den Anforderungen der
~neuen“ EU-VO (EG) Nr. 834/
2007 entspricht.

Der Original-Beitrag entstammt
der Broschire ,,Getreide und Ge-
treideprodukte”, Ausgabe 2009,
der ICC Austria und OGE (Ka-
pitel 6.9.3).
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Ralf Neumann, Bremen

Kochsalz/Speisesalz ist das Natriumsalz der Salzs&dure, chemisch ausgedriickt durch die

Formel NaCl (Natriumchlorid). Fiir den menschlichen Organismus sind Natrium- und

Chloridionen essentiell und miissen, da sie laufend ausgeschieden werden, stindig ersetzt

werden. Viele unserer Lebensmittel, insbesondere die vegetabilen, sind relativ kochsalzarm.

Wir bediirfen also einer stindigen Zufuhr von Natrium- und Chloridionen.

Neben seiner erndahrungsphysiologischen Bedeutung spielt Kochsalz auch bei der Zubereitung

von Lebensmitteln und deren geschmacklichen Auspragung eine wichtige Rolle.

Geschichtliches

Uber die Bedeutung des Natrium-
chlorides als essentieller Mineralstoff
unserer Nahrung hinaus ist das Spei-
sesalz, umgangssprachlich schlecht-
hin als ,,Salz* bezeichnet, durch seine
konservierende Wirkung ein seit Ur-
zeiten benutztes Hilfsmittel. Des
Weiteren trégt Salz erheblich zur Ge-
schmacksgebung und -abrundung
bei. So ist es verstandlich, dass der
Salzhandel die Kulturgeschichte der
Menschheit entscheidend  beein-
flusst hat?. Salz wird in Europa seit
der Bronzezeit gewonnen. Teile von
Ortsnamen wie ,Hall*“ oder ,Salz*
weisen auf die wirtschaftliche Bedeu-
tung der Salzgewinnung und der
Transportwege hin. Uber Jahrhun-
derte war der Salzverkauf Vorrecht
der Kdnige. Die Salzsteuer und das
Eintreibesystem wird auch mit der
franzdsischen Revolution in Verbin-
dung gebracht?. Die Salzsteuer
wurde in Deutschland 1993 und in
Osterreich 1995 abgeschafft. Auch

heute noch beschaftigt sich die Poli-
tik mit dem Thema Salz — darunter
auch mit dem Salzgehalt von Back-
waren — wie die aktuelle Diskussion
liber den Vorschlag der Europai-
schen Kommission zur Erstellung
von Néahrwertprofilen zeigt.

Erndhrungsphysiologische
Betrachtung

1 g Kochsalz enthélt 0,4 g Natrium
und 0,6 g Chlorid. Es ist ein bedeu-
tender  Natriumlieferant. Der
menschliche Kérper enthalt ungeféhr
100 g Natrium. Davon sind etwa
40% in den Knochen gebunden und
praktisch nicht mobilisierbar, der
Rest ist zu 80 % im Extrazellularraum
und ca. 20% intrazelluldr verteilt.
Natrium spielt im Séure-Basen-
Haushalt und bei den Verdauungsséf-
ten eine wichtige Rolle, es hat Ein-
fluss auf die Erregbarkeit von Nerven
und Muskeln und ist Voraussetzung
fur die Aktivitdten vieler Enzyme.
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Natrium wird zu 100% Uber den
Darm in den Kérper aufgenommen,
die  Natriumausscheidung findet
hauptsachlich Uber die Niere statt.
Der Korper lagert bei einem Uberan-
gebot an Natrium vermehrt Wasser
ein und verliert bei einem Natrium-
verlust entsprechend Flussigkeit. Zu-
sammen mit dem Chloridion kommt
somit dem Natrium die entschei-
dende Bedeutung bei der Regulation
des Wasser- und Elektrolythaushaltes
des menschlichen Organismus zu.

Geschmackliche Aspekte

Der Einsatz von Kochsalz in Back-
waren verbindet verschiedene wich-
tige technologische und sensorische
Effekte. Die Sinneswahrnehmung
beruht hierbei nicht allein auf dem
salzigen Geschmack. Durch eine
Salzzugabe wird der Geschmacksein-
druck von SiiRe gesteigert und me-
tallische, bittere oder Fremdaromen
werden Uberdeckt.



Handelssorten

Die Standardkérnung von Kochsalz
umfasst den Bereich < 0,8 mm. Fei-
nere Kérnungen werden durch Sie-
ben aus der Standardkdrnung ge-
wonnen. Um grobkérnige Qualité-
ten mit Korngrd3en von bis zu meh-
reren Millimetern zu erhalten, wird
eine mechanische Kornvergrofie-
rung durch Kompaktierung vorge-
nommen3. Darunter versteht man
durch Pressen verdichtetes Salz*.

Ein Beispiel fur ein nach diesem Ver-
fahren gewonnenes Salz mit einer
Kérnung von 1-2,5 mm ist das bei
Salzbrezeln verwendete Kochsalz.
Grobkdrniges Steinsalz l&sst sich
durch Siebung aus dem trockenen
Rohsalz gewinnen.

Tabelle 1: Angebotsformen® von Speisesalzen.

Brezelsalz aus Steinsalz
Brezelsalz aus Siedesalz
Siedesalz
Steinsalz

08-16 mm

1-3 mm
08-3 mm
0,7-32mm

Kochsalz neigt bei der Lagerung zur
Verhértung. In der Regel werden Ad-
ditive zur Erhaltung der Rieselféhig-
keit zugesetzt wie z.B. Calciumcar-
bonat, Magnesiumcarbonat und
Kieselsaure.

Die EG-Okoverordnung erlaubt fiir
den Bio-Bereich alle im konventio-
nellen Sektor verkehrsfahigen Spei-
sesalze. Private Biostandards (Bio-
land, Demeter) hingegen grenzen
die zuldssigen Qualitaten teilweise
auf Meersalz und Steinsalz ein und
machen auch Einschrankungen bei
den Rieselhilfsmitteln?.

Steinsalz

Steinsalz wird bergménnisch oder
durch Ausspulen mit Wasser aus un-
terirdischen Salzlagerstatten gewon-
nen. Reines Steinsalz besteht aus
warfelférmigen, durchsichtigen und
farblosen Kristallen. Es ist dichter
und damit spezifisch schwerer als
Siedesalz®.

Siedesalz

Siedesalz gewinnt man durch das
Eindampfen von kunstlich oder na-
turlich hergestellten Salzlésungen,
der sogenannten Sole, in Salinen,
wobei sich Salzkristalle bilden. Das
so gewonnene Siedesalz wird ge-
trocknet und abgefullt.

Meersalz

Meerwasser enthdlt ca. 3-4%
Kochsalz. Es wird vornehmlich in
Landern mit intensiver Sonnenein-
strahlung gewonnen, beispielsweise
in Frankreich, Spanien und Portu-
gal. Zur Gewinnung von Meersalz
wird das Wasser in flache Betonbe-
cken gepumpt, die man Salzgérten
nennt, und lasst das Wasser ver-
dampfen. Nur etwa 80 Prozent der
im  Meerwasser vorkommenden
Salze sind Natriumchlorid, der Rest
besteht aus anderen Salzverbindun-
gen und Verunreinigungen (z.B.
Calciumsulfat)’.

Jodiertes Kochsalz/
Fluoridiertes Kochsalz

Besonders groRe Bedeutung haben
der Zusatz von gesundheitspolitisch
erwiinschten Beimischungen von Jo-
daten und Fluoriden zur Verbesse-
rung der Jod- und Fluorversorgung
der Bevdlkerung. Seit einigen Jahren
ist auch Speisesalz mit dem B-Vita-
min Folsdure erhéltlich.

Backtechnologische
Wirkungen von Kochsalz

Kochsalz erfillt in Teigen und Gebé-
cken wichtige technologische Aufga-
ben. Es hat fur die Teigstabilitat und
weitere rheologische Eigenschaften
eine zentrale Bedeutung. Eine einfa-
che Salzreduzierung kann somit
ernsthafte Probleme in der Produk-
tion mit sich bringen, wie z.B. zuge-
fahrene Anlagen durch nachlas-
sende, klebende Teige oder Produk-
tionsstau wegen verklebter Schnei-
deanlagen.

Kochsalz wirkt bereits beim Kneten
des Teiges und danach wéhrend der
Gare und im Backprozess. Dies zei-
gen die Ergebnisse teigrheologischer
Untersuchungen mit unterschiedli-
chen Salzgehalten.

Die Untersuchungen im Farino-
graph (Messung des Knetwiderstan-
des) und im Extensograph (Messung
der Teigdehnbarkeit) zeigen deutlich
die Unterschiede bei variierender
Salzzugabe. Die Teige mit hoherer
Salzdosierung sind:

widerstandsfahiger

knettoleranter

gdrstabiler

sicherer

Die folgenden Farinogramme bzw.
Extensogramme zeigen den Einfluss
von reduzierten Salzdosierungen bei
gleicher Wassermengenzugabe.
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Farinogramm eines Weizenmehlteiges mit 1% (A) und 2 % (B) Salzzugabe bezogen auf Mehl.

Grafik A: Salzzugabe 1% auf Mehl

Kneter: 50 g - Drehzahl: 63 1/min Mehlfeuchte: 14,0 %
Konsistenz 466 FE bei Wasserzugabe 60,0 %

Wasseraufnahme (korrigiert auf 500 FE): 592 %

Wasseraufnahme (korrigiert auf 14,0 %): 592 %

Teigentwicklungszeit: 6,0 min
Stabilitat: 10,8 min
Teigerweichung (10 min nach Beginn): 26 FE

Teigerweichung (ICC/12 min nach Max.): 56 FE

Farinograph Qualitétszahl: m
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Grafik B: Salzzugabe 2 % auf Mehl

Kneter: 50 g - Drehzahl: 63 1/min
Konsistenz 431 FE bei Wasserzugabe 60,0 %

Mehlfeuchte: 14,0 %

Wasseraufnahme (korrigiert auf 500 FE): 583 %
Wasseraufnahme (korrigiert auf 14,0 %): 583 %
Teigentwicklungszeit: 8,5 min
Stabilitét: 18,3 min
Teigerweichung (10 min nach Beginn): 6 FE
Teigerweichung (ICC/12 min nach Max.): 36 FE
Farinograph Qualitétszahl: 178
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Extensogramm eines Weizenmehlteiges bei 1% (C) und 2% (D) Salzzugabe bezogen auf Mehl.

Grafik C: Salzzugabe 1% auf Mehl

Messung nach 45/90/135 Minuten
Wasseraufnahme 60,0 %
Abstehzeit [min]: 45 90 135
Energie [cm?]: 46 45 47
Dehnwiderstand [BE]: 143 149 144
Dehnbarkeit [mm]: 176 167 178
Maximum [BE]: 178 188 181
Verhdltniszahl: 08 09 08
Verhdltniszahl (Max.): 10 11 10
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Grafik D: Salzzugabe 2 % auf Mehl

Messung nach 45/90/135 Minuten

Wasseraufnahme 60,0 %

Abstehzeit [min]: 45 90 135
Energie [cm?]: n 66 60
Dehnwiderstand [BEI: 200 184 180
Dehnbarkeit [mm]: 186 181 177
Maximum [BE]: 263 257 238
Verhaltniszahl: 11 10 10
Verhaltniszahl (Max.): 14 14 13
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Beispiel Schnittbrétchen:
1,0%

0% 15%

Beispiel Roggenmischbrot 70/30:
Salzzugabe bezogen auf Mehl 0%

2,0%

Unterschiedliche  Salzdosierungen
wirken sich auch erheblich auf die
Teigentwicklung und das fertige Ge-
béck aus.

Salzzugabe
bezogen auf Mehl

Mit sinkender Salzzugabe
verschlechtern sich
zunehmend

die Gértoleranz

der Ausbund

die Form

das Volumen

der Geschmack

Salzzugabe bezogen auf Mehl 1%

Salzzugabe bezogen auf Mehl 1,5 %

Salzzugabe bezogen auf Mehl 2%

Muit sinkender Salzzugabe verschlechtern sich

die Form
das Volumen

1 Schormiller, J.: Lehrbuch der Lebensmit-
telchemie, Berlin 1961, S. 586

2 Skobranek, H.: Backerei Technologie,
Hamburg 1991, S. 96
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der Geschmack
der Kaueindruck (zunehmend ballender und fester)

Eine Kochsalzreduktion fiihrt daher
meist zu erheblichen Qualitatsver-
lusten der Gebécke. Diesen uner-
wunschten Effekten muss bei einer
Reduzierung entsprechend entge-
gengewirkt werden. Technisch kann
der Salzgehalt von Backwaren redu-
ziert und insbesondere die Ge-
schmacksgebung durch andere Zuta-

3 Dr. Franz Gétzfried: Gewinnung und Sor-
ten von Salz — Inhaltsstoffe,
Gemeinsamkeiten und Unterschiede
— 28. Ernahrungsfachtagung der
Sektion Sachsen der DGE 11/2007 —

ten teilweise ersetzt werden, z.B.
durch Kaliumchlorid, Fermentati-
onsprodukte wie Sauerteige, Molke-
reierzeugnisse oder Aromen. Dabei
missen backtechnologische und ge-
schmackliche Aspekte — auch im
Hinblick auf die beim Verbraucher
bekannten und erwarteten sensori-
schen Vorstellungen — wirkungsvoll
miteinander verkn(ipft werden.

Die Salzdiskussion
in der Offentlichkeit

Das Bewusstsein fur ,gute Ernéh-
rung“ wéchst und riickt auch seitens
der Politik immer stérker ins Blick-
feld, wie z.B. durch geplante neue
Kennzeichnungsvorschriften, die u.a.
eine Angabe des Natrium-Gehaltes
von Lebensmitteln verlangen. Koch-
salz ist ein Thema mit Ambivalenz.
Einerseits wird die Zunahme der
Verwendung von Jodsalz als Jod-
mangelprophylaxe propagiert, ande-
rerseits wird ein Zusammenhang
zwischen Kochsalzkonsum und Ge-
sundheit hergestellt mit Bluthoch-
druck, Gefalerkrankungen, Schlag-
anfall- und Herzinfarktrisiko an vor-
derster Stelle. Salzpuristen sprechen
sich wiederum ganz gegen Kochsalz,
gegen raffinierte Industrie-Salze und
deren lodierung aus und beflrwor-
ten naturbelassenes Steinsalz.

Folgt man den Kritikern, so ist die
Reduzierung von Kochsalz in Lebens-
mitteln allgemein ein Beitrag zu einer
gesiinderen Erndhrung. In \Westeu-
ropa werden insgesamt ca. 35% des
Kochsalzes tGber Backwaren, ca. 25 %
iber Brot aufgenommen. Damit er-
klart sich ein mogliches Potenzial fiir
eine Kochsalzreduktion bei Backwa-
ren. In den USA zeichnet sich eine
neue Kampagne zum Thema Koch-
salz in Lebensmitteln ab, diese will er-

reichen, dass Kochsalz nicht als gene-
rell unbedenklich zu nennende Zutat
klassifiziert wird, sondern als Zusatz-
stoff. Auch in Europa erwarten Beob-
achter in absehbarer Zeit weitere Ak-
tivitaten zur Reduzierung des Koch-
salzgehaltes in Nahrungsmitteln.

Kochsalzreduzierung
bei Backwaren

Die Reduzierung des Kochsalzgehal-
tes von Backwaren ist ein sehr sensi-
bles Vorhaben, an das mit viel Finger-
spitzengeflihl herangegangen werden
muss. Viele Anbieter arbeiten intensiv
daran Alternativen zu entwickeln, mit
denen der Kochsalzgehalt von Gebé-
cken reduziert werden kann, ohne da-
bei technologische und/oder ge-
schmackliche EinbuBen hinnehmen
zu missen. Dabei ist es erforderlich,
die Wechselwirkung von Salzen mit
Gebdckinhaltsstoffen (Proteine, Stér-
ke, Lipide) zu analysieren. Auch die
Zusammenh&nge zwischen der Textur
von Backwaren, der Konzentration
von Kochsalz bzw. Salzsubstituten
und der Intensitat des Salzgeschmacks
bezogen auf das Produkt bzw. den
Produktionsprozess bedirfen einer
produktspezifischen  Betrachtung.
Erste Losungsansatze sind erkennbar,
bedtirfen aber flr generell zufrieden
stellende Ldsungen noch weiterer
Forschungsarbeiten.

Salz ist ein wichtiger, guinstiger und
vor allem multifunktionaler Roh-
stoff bei der Backwarenherstellung.
Eine erfolgreiche Reduzierung von
Salz wird sicherlich nicht ohne be-
gleitende Informationen fiir Verar-
beiter und Verbraucher auskommen.
Die Diskussion tiber Salz in Backwa-
ren hat sowohl in Deutschland als
auch in Osterreich ihr Ende noch
lange nicht erreicht.

Abbildungen und Bilder: BakeMark Deutschland GmbH

4 http://www.esco-salt.com/de/salz/
glossar.html — Stand: 23. 7. 2009

5 http://www.esco-salt.com/de/produkte —
Stand: 14. 8. 2009

6 Buskens H.: Die Backschule, Essen
Bd. 2; 6. Auflg. 1980, S. 156

7 http://www.vks-kalisalz.de/produktion-
salz-steinsalz.html — Stand: 23. 7. 2009
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Udo Pollmer, Andrea Fock, Monika Niehaus und Jutta Muth

Wir Menschen sind die einzigen Lebewesen, die ihre Speisen sowohl salzen als auch wiirzen.

Exotische Gewiirze waren jahrhundertelang sogar erheblich teurer als die Nahrung selbst

und wurden dennoch in heute schier unvorstellbaren Mengen konsumiert.

Warum weckt gerade das, was ohne jeden Nahrwert ist, unsere Begierde?

Die libliche Antwort lautet: Weil es uns dann besser schmeckt.

och das teuerste unserer

Gewdirze ist geschmack-

lich auch das lausigste:

der Safran (Crocus sati-
vus). Er riecht ein wenig nach Jodo-
form und schmeckt etwas bitter.
Zwar farben die dunkelorangefarbe-
nen Narbenschenkel aus der lila
Blute alle Speisen sattgelb, aber ge-
rade an Gelbténen spart die Natur
nicht. Daher gab es fiir diese Zwecke
schon immer erheblich billigere na-
turliche Lebensmittelfarben wie die
Gelbwurz (Curcuma ssp.) oder die
Bluten der Férberdistel (Carthamus
tinctorius).

Zudem ist Safran giftig. Um durch
Safran zu Tode zu kommen, reicht
nach Louis Lewin, einem der bedeu-
tendsten Toxikologen, manchmal
schon eine ,langere Einatmung sei-
ner fliichtigen Bestandteile”. Er fahrt
fort: ,,Nach alteren Berichten sollen

schwere Erkrankungen, selbst der
Tod, durch zufélliges Schlafen auf
oder bei frischem Safran herbeige-
fuhrt worden sein.” Besonders Emp-
findliche wurden bereits beim Pfli-
cken ohnméchtig. Andere beschrei-
ben bei Vergiftungen auch ,heitere*
Delirien und Rauschzusténde. Loni-
cerus ruhmt ihm nach, er mache ,.ein
fréhlich und gut Gebldt®.

Safran
macht den Kuchen geel

Nicht zuféllig verglichen Arzneikun-
dige vergangener Jahrhunderte den
Safran ausdriicklich mit Opium, sie
nennen ihn ,Opium fir Kinder".
Andere bescheinigten dem Krokus-
gewdchs eine ,schmerzstillende und
krampflésende Wirkung“. Safran
wurde wie der Hopfen in der Volks-
medizin als Beruhigungsmittel ver-
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abreicht, bei Krampfen und Asthma
angewandt sowie gegen die Melan-
cholie eingesetzt. Der alte Spruch
wSafran macht den Kuchen geel”
deutet daher wohl kaum an, dass
sich damit ein héherer Gehalt an Ei-
dottern vortauschen lieRe, sondern
dass man sufRem Gebéck ein biss-
chen mehr Sonntags-Dréhnung ver-
leihen wollte.

Verbreitet war sein Zusatz zu Lauda-
num oder Theriak. Noch heute ist
Safran ein wichtiger Bestandteil von
Chartreuse und Magenbittern. Seine
krampflosende und antidepressive
Wirkung, vergleichbar dem Medika-
ment Imipramin, ist experimentell
gesichert. Doch bislang wollte es
nicht gelingen, die verantwortlichen
Stoffe zu identifizieren. Dies mag da-
ran liegen, dass die beiden typischen
Inhaltsstoffe Picocrocin, auch Sa-
franbitter genannt, und das daraus



Quelle: www.BioLib.de

Safran (Crocus sativus)
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gebildete Safranal sehr reaktionsfreu-
dige Aldehyde sind und bereitwillig
mit Aminogruppen neue Verbin-
dungen eingehen. So erklart sich
zwanglos die Bereitschaft, enorme
Summen fir ein Produkt auszuge-
ben, das keinerlei Nahrwert besitzt.
Dass Safran zu allen Zeiten und von
allen Volkern geschétzt wurde, zeigt,
dass wir es mit einem biologischen
und nicht mit einem soziologischen
Ph&nomen zu tun haben.

Halluzinogene Niisse:
Amphetamine

Auch die Friichte des Muskatnuss-
baumes (Myristica fragrans) verspre-
chen nicht nur Gaumenkitzel, sie
sind ebenso giftig wie Safran. We-
nige Nusse kdnnen bereits tddlich

wirken — eine Gefahr, auf die bereits
1576 der flamische Botaniker Lobe-
lius hingewiesen hatte. In den sech-
ziger Jahren storte das die Hippies
wenig. Wenn ihnen der Shit ausging,
griffen sie zu Muskat. Damit erfUll-
ten sie eine Praxis mit neuem Leben,
von der schon eine mittelalterliche
Nonne, Hildegard von Bingen
(1098-1179), geschwérmt hatte.
Sie riet, ,,MuskatnuB und zu glei-
chem Gewicht Zimt und etwas Nel-
ken* zu pulverisieren und daraus mit
~WeiBmehl und etwas Wasser Tort-
chen® zu bereiten. Das ,,ddmpft alle
Bitterkeit des Herzens und ... es
macht deinen Geist frohlich®. Denn
,wenn ein Mensch die Muskatnuf®
i3t, 6ffnet sie sein Herz und reinigt
seinen Sinn und bringt ihm einen
guten Verstand“. Ein anderer, Mi-
chel de Notredame (1503-1566),
genannt Nostradamus, ward da-
durch eher um seinen Verstand ge-
bracht. Er verdankte dem freiziigi-
gen Gebrauch des Kiichengewiirzes
seine disteren Prophezeiungen.

Muskatnuss (Myristica fragrans)

Die beiden Hauptbestandteile des
gtherischen Ols, Elemicin und My-
risticin, besitzen laut dem Aromen-
spezialisten Gunther Ohloff ,,nach-
weislich eine psychotrope Wirkung,
die an die Eigenschaften des Mesca-
lins erinnert und von leichten Be-
wultseinsverdnderungen bis zu in-
tensiven Halluzinationen reicht®.
Der Pharmazeut Eberhard Teuscher
bescheinigt dem Konsum der Mus-
katnuss ,,BewuRtseinsstérungen ver-
bunden mit intensiven Halluzinatio-
nen, die vor allem durch Verande-
rungen des Zeit- und Raumgefiihls
und ein Geflihl des Schwebens cha-
rakterisiert sein kénnen“.

Die psychotropen Effekte werden al-
lerdings vorwiegend durch die Bil-
dung von Amphetaminen hervorge-
rufen. Aus Myristicin entsteht in der
Leber MMDA (3-Methoxy-4,5-me-
thylendioxyamphetamin), aus Ele-
micin TMA (3,4,5-Trimethoxyam-
phetamin), ein Isomer des Mesca-
lins. Diese Amphetamine hemmen
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wiederum die Monoaminooxidase
(MAO), sodass sich bereits mit ei-
nem Milligramm Myristicin pro
Kilo Kérpergewicht die Serotonin-
konzentration im Gehirn der Ratte
verdoppeln lasst. Die Bildung von
Amphetaminen ist generell bei allen
Allylbenzolen (z.B. Eugenol aus
Nelken, Myristicin aus Muskat) und
Propenylbenzolen (z.B. Anethol aus
Anis, Isoeugenol aus Nelken, Isoele-
micin aus Muskat) zu erwarten.

Eugenol und inshesondere Methyl-
eugenol erwiesen sich nicht umsonst
als Betdubungsmittel, wobei die
Wirksamkeit bei wiederholter An-
wendung zunahm — typisch fiir eine
Enzyminduktion. Methyleugenol ist
in vielen Gewdirzen, vor allem in Ba-
silikum, vertreten. Auch die Blétter
des immergrinen Lorbeerbaumes
verdanken ihre kulinarischen Quali-
téten ihrem étherischen Ol, das unter
anderem Eugenol und Methyleu-
genol enthdlt. Der Tierversuch besta-
tigte eine sedierende und analgetische
Wirkung: ,,Der schmerzlindernde —
Effekt des &therischen Ols war ver-
gleichbar mit Referenzanalgetika“ —
in diesem Falle Morphium.

Es geht um die Wurst

Zuriuck zum Myristicin. Das daraus
entstehende ~ Amphetamin,  das
MMDA, ist chemisch dem Ecstasy
verbliffend &hnlich. Allerdings ent-
faltet es etwas andere pharmakologi-
sche Wirkungen. In hoherer Dosis
sorgt es flr eine gewisse Gelassen-
heit, fur ein entspanntes Gefuhl.
»,Cool“ wirde man heute sagen.
MMDA hebt die Laune, und man
neigt dazu, bereitwillig tiber Scherze
zu lachen. AuRerdem intensiviert es
das Wahrnehmungsgefiihl. Die er-
klecklichen Gehalte an Myristicin
und Elemicin in Colagetranken tra-
gen wesentlich zum globalen Erfolg
der Limonaden bei.

Das Colaprinzip ist auch die Grund-
lage unserer Weihnachtsbéckerei, de-
ren Diifte selbst jenen Menschen das
Herz erwarmen, die die US-Brausen

meiden. Aber kdnnen die Aromen
von Anis, Muskat oder Nelken in
Lebkuchen oder Gluhwein (ber-
haupt noch physiologisch wirksam
sein? SchlieRlich fihrt die Erhitzung
beim Backprozess zu unvermeidli-
chen Verlusten — was schon am Duft
erkennbar ist. Doch die fraglichen
Allylbenzole und Propenylbenzole
verdampfen meist erst bei Tempera-
turen von weit Uber 200 Grad Cel-
sius. Insofern stehen sie im Gebéck
flir Reaktionen zur Verfligung. Eine
zentrale Rolle spielt dabei das klassi-
sche Triebmittel fir Lebkuchen: Am-
moniumcarbonat, auch Hirschhorn-
salz genannt. Die genannten dtheri-
schen Ole reagieren in forno mit dem
Ammonium zu Amphetaminen. Al-
lerdings durfte es mehrere konkur-
riende Reaktionswege geben, sodass
neben den Amphetaminen auch
Ephedrinderivate zu erwarten sind.

Der dritte wichtige Einsatzzweck
von Muskat und seinen ,,Verwand-
ten“ sind neben Colagetranken und
der Weihnachtsbackerei deutsche
Wurstwaren. An reaktiven Aminen
mangelt es dank des EiweiRanteils
und der Fleischreifung wahrlich
nicht. Diesmal entstehen Amphet-
amine, die an der Aminogruppe sub-
stituiert sind, sie dhneln dem Auf-
putschmittel Methamphetamin
(Pervitin). Eine weitere Mdglichkeit
zur Erzeugung von Halluzinogenen
bietet das Pokeln mit Nitritpokel-
salz. Es sorgt fur eine schnelle Bil-
dung von Harman und Norharman.

Ein ahnliches Konzept wie bei der
Waurst liegt dem Muskatzusatz im
Gluhwein zugrunde, bei dem merk-
wirdigerweise das Verdampfen des
Alkohols beim Erhitzen niemanden
stort, sondern gewissermallen zur
Steigerung des Genusswertes bei-
tragt. Die Wirkstoffe, die aus dem
Muskat entstehen, insbesondere die
Amphetamine, sind alkoholldslich
und der Wein — und man nimmt
hierflr mitnichten die beste Ware —
liefert allerlei biogene Amine, die
durch die Wérme in der Losung be-
reitwillig mit den &therischen Olen
reagieren. Damit steht der Bildung
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einer breiten Palette von Halluzino-
genen nichts mehr im Wege.

Mandelstollen
und Vanillekipferl

Wenn Mandeln zur Weihnachtszeit
Hochkonjunktur haben, lohnt es
sich, ihre Pharmakologie in Augen-
schein zu nehmen — inshesondere die
der bitteren Mandeln. Obzwar als
ziemlich giftig bekannt, durfen sie
dennoch zur Weihnachtsbackerei,
zur Herstellung von Marzipan oder
Mandellikér verwendet werden. Bit-
tere Mandeln enthalten Amygdalin,
das bei der Zerkleinerung in seine
Komponenten gespalten wird. Da-
bei tritt Blausdure aus, gleichzeitig
wird Benzaldehyd freigesetzt, jener
Aromastoff mit dem typischen Ge-
ruch von Mandellikér. Die Attrakti-
vitat der Mandel scheint einer che-
mischen Reaktion geschuldet zu
sein: Der Benzaldehyd reagiert be-
reitwillig — auch ohne Zufuhr von

Mandel (Amygdalus cummunis)

"

Quelle: http://caliban.mpiz-koeln.mpg.de/koehler/
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Kakao (Theobroma cacao)
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Waérme — mit Tryptophan zu einem
B-Carbolinalkaloid. Und dieses l&sst
bekanntlich psychotrope Effekte er-
warten. Da die meisten Stollenteige
leicht sauer sind, herrschen ideale
Reaktionsbedingungen fiir die Bil-
dung der Indolalkaloide.

Ahnliches gilt fiir Vanillin sowie den
nahe verwandten Anisaldehyd. Auch
sie reagieren — allerdings erst beim
Backen oder Kochen — zu Tetrahy-
dro-B-Carbolinen. Die Reaktion
verlauft analog zur Alkaloidbildung
durch Formaldehyd und Acetalde-
hyd. Die Reaktionsprodukte sind
bisher nicht untersucht, eine halluzi-
nogene Wirkung ist aber wahr-
scheinlich. Anisaldehyd ist nicht nur
Bestandteil vieler Gewiirze wie Anis
oder Vanille, sondern auch des be-
liehten Speisepilzes Austernseitling.
Diese und &hnliche Aldehyde sind in
zahllosen atherischen Olen zu fin-
den, so der Zimtaldehyd im Zimt
oder die Citronellale und Citrale in
Zitrusfruchten, insbesondere in der

zum Backen beliebten Schale. Nicht
zu vergessen die aufwendig gearbei-
teten Holzfasser, in denen Wein und
Spirituosen reifen — auch sie geben
im Laufe der Jahre eine Reihe von
Aldehyden ab, die wir schon aus den
Weihnachtsgewtirzen kennen.

Neben Mandeln, Anis und Vanille
zdhlen auch Rosinen zum Festtags-
programm. lhre waéssrigen Extrakte
erwiesen sich als potente MAO-
Hemmer. Detailliertere Studien erga-
ben, dass es im Weihnachtsgebéck
von diversen stimmungsmachenden
B-Carbolinen, Harman und Norhar-
man nur so wimmelt. Vorstufen da-
von wurden in Mengen bis zu 50
Milligramm pro Kilo Rosinen ange-
troffen. Dabei erwiesen sich die
dunkleren Sorten als ,gehaltvoller”.
Aber auch beim Backprozess tragen
die Rosinen zum kulinarischen Erfolg
bei: Sie liefern etwas Traubenzucker,
der nun mit Tryptophan ebenfalls im
Rahmen der Braunungsreaktion
beim Backen zur Bildung von 3-Car-
bolinen beitragt. Erst dann schme-
cken die Platzchen wirklich lecker.
Doch auch dies will gelernt sein —
und selbst die Weihnachtsbéckerei
fulRt bis heute auf der Erfahrung zahl-
loser Hausfrauengenerationen und
nicht auf wissenschaftlicher Einsicht.

Ka-ka-o macht Kinder froh

Das ultimative Genussmittel Scho-
kolade bietet offenbar von allem et-
was, wobei Rezeptur und Verfah-
renstechnik unterschiedliche chemi-
sche ,Schwerpunkte* setzen. Zu-
néchst einmal enthdlt der Kakao
(Theobroma cacao) von Natur aus di-
verse Stoffe, die fiir einen gewissen
Kick sorgen. Da sind in erster Linie
die sogenannten Pseudoalkaloide
wie Theobromin und das jedem ge-
laufige Koffein zu nennen. Im Kakao
dominiert das Theobromin. Die Fer-
mentation der Kakaobohnen, die
noch in den Erzeugerléandern erfolgt,
sorgt dann fur reichlich biogene
Amine sowie reaktionsfreudige Alde-
hyde. Die hohen Temperaturen
beim anschlieBenden Rosten der

Bohnen generieren reichlich Mail-
lardprodukte, wahrend beim nach-
folgenden Conchieren die inzwi-
schen gezuckerte Schokoladenmasse
intensiv in milder Wérme verrieben
wird, was ebenfalls optimale Bedin-
gungen fir die Bildung stimmungs-
beeinflussender Stoffe schafft.

Die biogenen Amine Serotonin oder
Tryptamin kdnnen zu DMT und
Bufotenin  umgewandelt werden.
Das sind jene Halluzinogene, die wir
bereits in Ketchup erwartet hatten,
doch bisher wurden keine entspre-
chenden Analysen publiziert. Ver-
standlich, denn wer will schon
leichtfertig Schokoriegel oder Ket-
chup fir jeden Suchtfuzzi leicht er-
kennbar in die Drogenecke stellen?

Zudem findet sich in der Schokolade
das B-Carbolin Salsolinol — in an-
sehnlichen Konzentrationen von bis
zu 25 Milligramm pro Kilo. Auch
die Gehalte an weiteren neuroakti-
ven Alkaloiden erreichen mehrere
Milligramm pro Kilo. Doch hier do-
minieren andere Carboline als jene,
die wir in Ketchup, Wirstchen oder
SojasoRe kennengelernt haben. Sie
erinnern vielmehr an die Begleit-
stoffe, die in alkoholischen Getran-
ken gefunden werden. Damit nicht
genug. Vor wenigen Jahren wurden
in Schokolade auch Anandamide
entdeckt. Im Gehirn des Essers do-
cken sie an jene Rezeptoren an, die
ansonsten von kdorpereigenen Can-
nabinoiden bedient werden. Inso-
fern besteht hier eine kleine, aber
feine Verbindung zu Cannabis. Die
Stoffe sind zwar nicht identisch, wir-
ken aber vergleichbar. Was dem ei-
nen sein Glas Bier, ist der anderen
ihre Pralinenschachtel.

Dieser Beitrag ist in der Zeit-
schrift EU.L.E.n-Spiegel 6/2008
erschienen. Wir danken dem Eu-
ropéischen Institut fir Lebens-
mittel- und Erndhrungswissen-
schaften (www.das-eule.de) fir
die freundliche Abdruckgeneh-
migung.
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Creme-

fullungen

Ob als Pralinenfiillung, Nuss-Nougatfiillung in Muffins,

Milchkrem im Sandwichkeks oder als siifer Brotaufstrich,

die Verbraucher schatzen die siien Verfiihrer.

etthasierende  Cremeful-

lungen finden eine Vielzahl

von Anwendungen. Die

Nuss-Nougatcreme mit dem
héchsten Bekanntheitsgrad ist Nu-
tella®.

Zusammensetzung Cremefiillung

max. 70 % Trockenstoffe

Technischer ausgedriickt: Cremefil-
lungen sind wasserfreie pflanzenfett-
basierende  Dispergierungen von
Trockenstoffen in Fett, die wahl-
weise mit kornigen Zutaten wie
Mandeln, Haselnussen und derglei-

chen  versetzt

sind. Sie bestehen in der
Regel aus pflanzlichen
Fetten/Olen,  Trocken-
stoffen, Emulgatoren und
fettldslichen Aromen/Farbstoffen.

1% Emulgatoren 1% Aromen und/oder Farbstoffe

min. 28 % Fett
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Pflanzliche Fette/Ole

Die pflanzlichen Fette und Ole wer-
den hauptsachlich aus Kokosnuss,
Palm/Palmkern, Sonnenblumen,
Raps oder Soja gewonnen.

Transfettsauren (TFA)

Cremes mit TFA-Gehalten < 2% sind
im Markt immer héufiger zu finden.

Einige Hersteller sind heute in der
Lage ganz auf teilgehdrtete und ge-
hértete Fette zu verzichten, indem
sie auf fraktionierte Fette zurtickgrei-
fen. Die Eigenschaften der Pflanzen-
fettfraktionen sind mit den friiher
eingesetzten teilgehdrteten Fetten/
Olen vergleichbar. Unerwiinschte
Transfettséuren, die bei der Teilhér-
tung entstehen, werden so auf ein
Minimum (< 2%) reduziert, ohne
dass es zu QualitatseinbufRen hin-
sichtlich Schmelzverhal-
ten oder Lagersta-
bilitdt kommt.

Eine TFA freie
Cremefillung
ist nur durch
den Einsatz kalt-
gepresster  Ole
moglich.  Diese
haben neben ihren
zum Teil starken Eigenge-
schmack auch nur eine begrenzte
Haltbarkeit. Sie unterliegen schnell
oxidativen Abbauvorgéngen. In aus-
gewdhlten Spezialitdten wie tagesfri-
schen Pralinen, tragen sie zur ge-
schmacklichen Entfaltung der Fl-
lungen bei.

In industriellen Anwendung kom-
men sie nicht zum Einsatz, da sie ne-
ben den oben aufgefiihrten Ein-
schrénkungen, nur in geringen Ma-
Ren verfugbar sind.

Trockenstoffe

Neben der Fettphase kommen auch
den eingesetzten Trockenstoffen eine
hohe sensorische und technologische
Bedeutung zu.

Die pulverférmigen Rohstoffe wir
Kakaopulver, Zucker und Milchpul-
ver beeinflussen die FlieRfahigkeit
und damit zusammenhéangend die
Viskositdt der Cremefillung. Fur
eine stabile Dispersion sollte die
KorngréRe < 80 um betragen.

Eine besonders niedrige KorngréRe
(< 50 um) bindet das Fett stark ab
und fihrt zu sehr ,,zdhen“ stabilen
Cremes. KorngréfRen > 80 um (gene-
rell kommt es natlrlich auf die
komplette KorngréRenverteilung an)
fuhren eher zu Cremes, die sich tren-
nen konnen. Insbesondere bei zu
warmer Lagerung kommt es zu einer
Trennung der Dispersion, die Tro-
ckenstoffe sinken ab und bilden ei-
nen Bodensatz.

Bei der Verwendung als backstabile
Cremefillung sollte der Kakaopul-
vergehalt mdglichst gering sein, da
Kakao beim Backen verbrennt. In
kakaofreien backstabilen Fiillungen,
findet Milchpulver nur in geringen
Mengen Verwendung, da dieses die
Fillung aufgrund der Maillardreak-
tion ins Braune verfarbt. Milchpul-
ver spielt jedoch als Stabilisator eine
wichtige Rolle. Das enthaltene Ei-
weil} erhéht die Bindeféhigkeit des
Fettes. Dies ist wahrscheinlich auch
Ursache, weshalb hoch nusshaltige
Fillungen besonders stabil sind.

Emulgatoren

Zum groRten Teil werden Lecithine
verwendet. Lecithine werden zu-
meist aus Sojadl gewonnen (jedoch
auch aus Sonnenblumen- bzw.
Raps6l). Daneben kommen auch Zi-
tronenséureester,  Polyglycerinester
oder Mono- und Diglyceride zur
Anwendung. Emulgatoren sind u.a.
fr die Grenzflachenaktivitat, die
Vernetzung innerhalb der Disper-
sion verantwortlich.

Aufgrund ihres bipolaren Aufbaus,
ermdglichen sie das ,Schweben*
feinster Teilchen in der Fettmatrix. Je
nach Dosierung verdndern sie die
FlieBeigenschaften der Fettcreme

von frei abflieBend (wichtig fur an-
genehmes leichtes  Mundgefiihl
bspw. in Pralinen) bis zu stockend
flieRend (wichtig fur das Fillen von
Gebdcken). Gerade fiir Fillungen,
die mitgebacken werden, ist es ex-
trem wichtig, dass das Fett abgebun-
den ist. Falls nicht, 6st sich das ent-
haltene Fett wéhrend des Backpro-
zesses aus der Creme und zieht ins
Gebéck ein. Im Gebackkern ver-
bleibt eine ,, Trockenstoffmatrix“ die
verbrennt und verkrustet und nicht
genusstauglich ist.

Herstellung

Die Trockenstoffe werden vermah-
len, um die bendtigten Feinheiten zu
erreichen. Dazu werden u.a. Prall-
mihlen eingesetzt. Einige Anbieter
verwenden Windsichter, um die zu
groben Fraktionen auszusieben. Sie
werden danach erneut dem Mahl-
prozess unterzogen. So wird gewahr-
leistet, dass im Durchschnitt alle
Trockenstoffe die geforderten Fein-
heiten besitzen.

AnschlieBend kommt es zur Vermi-
schung der Fette/Ole sowie aller
fettloslichen Bestandteilen in einem
Temperierbehalter. Die Trocken-
stoffe werden eingebracht und mit
der Fettphase dispergiert. Je nach
Anforderung des Endproduktes wird
diese Dispersion erneut einem
Mahlvorgang unterzogen: Hersteller
von Cremefillungen setzen fir die-
sen Prozess Kugelmuhlen oder einen
Walzenstuhl ein. Geringe Fettge-
halte, die maRgeblich fiir Backstabi-
litdt verantwortlich sind, kénnen so
bis auf 28 % reduziert werden.

Eine Vielzahl von fettbasierenden,
wasserfreien Fillungen flr die unter-
schiedlichsten Anwendungen sind
im Markt erhéltlich.

Zum Beispiel Milchkrems flr Sand-
wichkekse,  Mandelzubereitungen
flir Eiscremes oder Zitronenfullun-
gen fir Center-Cookies. Die Ver-
braucher geniefen den Geschmack
und die besondere Optik z.B.
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Gesundheit/
Natiirlichkeit

Convenience

Sicheres
Verarbeiten

Weniger
Zusatzstoffe

Natrlichere Backstabilitat

Inhaltsstoffe
Lange

Bio-Qualitat Frischhaltung

I Attraktive Gebackoptik

I Besonderer Geschmack

= Genussvolle Frische

cremegefillter Premium Muffins  Gebéck mit cremiger Fillung oder  braucher bei der Suche nach genuss-
und Donuts. Die unterschiedlichen  splittrige Waffel mit Nuss-Nougat-  vollen Erlebnissen und Frische sehr
sensorischen Eindriicke, wie weiches  creme-Kern kommen dem Endver-  entgegen.

(Verdnderung zum Vorjahr in %)

Menge in 1.000 t

Knackebrot 38,0 -04 %I
Zwieback, gerdstetes Brot u. &. 22,8 F+12%
Leb-, Honigkuchen 108,0 -42% Il
Kakaohalt. Kekse u. ahnl. Kleingebdck 350,7 T +27%
Kekse und &hnl. Kleingebéck, gefillt 159,7 P +61%
Waffeln unter 10 % Wassergehalt 493 -08%1
Frische Waffeln | 15,8 -32% Il
Wert in Euro
Knackebrot 59,1 Mio. H+19%
Zwieback, gerdstetes Brot u. a. 50,5 Mio. 0 +73%
Leb-, Honigkuchen 3707 Mio. -8,4% N
Kakaohalt. Kekse u. dhnl. Kleingebéck 1167,0 Mio. [ +109 %
Kekse und dhnl. Kleingebdck, gefiillt 374,2 Mio. B +41%
Waffeln unter 10 % Wassergehalt 97,5 Mio. [+09%
Frische Waffeln | 32,0 Mio. -11% 1

- Ausgabe Osterreich / September 2009
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Quelle: BDSI, Internet

(Verdnderung zum Vorjahr in %)

Menge in 1.000 t

Schokoladewaren [ 9729 P +52%
Kakao und Schokoladenhalberz. [IREEEN 440,6 +39%
Kakaohaltige Lebensmittelzuber. | N IIEEEEE 2204 -01% |
Zuckerwaren [ NN 5208 -41% Il
Feine Backwaren T44.2 0 +17%
Knabberartikel 3061 B +17%
Speiseeis [N 3628 -06% 1
Rohmassen [ 56,9 P +54%
Wert in Euro
Schokoladewaren [ 4.568,3 Mio. [0 +45%
Kakao und Schokoladenhalberz. [N 8449 Mio. [ +18%
Kakaohaltige Lebensmittelzuber. [ 4619 Mio. -21% i
Zuckerwaren NN 1.591,2 Mio. -31% W
Feine Backwaren 21509 Mio. T +49%
Knabberartikel 755,5 Mio. H+23%
Speiseeis NN 1135,2 Mio. P +135%
Rohmassen 1 168,8 Mio. -10,4 % N

Produkte, die mit fettbasierten Fl-
lungen geimpft wurden, haben ge-
geniiber wasserhaltigen Fallungen
einen weiteren Vorteil. Sie trockenen
waéhrend der Lagerung nicht aus. Bei
wasserhaltigen Flllungen kommt es
im Laufe der Lagerung zu Wasserdif-

fusionen zwischen Gebéck und Fiil-
lung. Ist die Differenz der Ausgangs-
wassergehalte zwischen Fillung und
Gebéck zu hoch, wandert Wasser aus
der Fiillung ins Geback oder umge-
kehrt. Die Fillungen verlieren in
beiden Féllen stark an Qualitat. Die
mikrobiologische Stabilitat fettbasie-
render Fullungen tragt ebenfalls zur
langen Haltbarkeit der Endprodukte
bei.

Gerade bei Pralinen und Center-
Cookies zeigen Cremefiillungen ge-
genuiber wasserbasierenden Fullun-
gen ihre langere Frischhaltung.

Verarbeiter setzen auf den Vorteil
hoch convienter Produkte. Schnelle,
rationelle Herstellung von Premium-
produkten ist sicher und effektiv
mdglich. Bei backfesten Fiillungen,
das beinhaltet auch die Vermeidung
von Hohlbacken, kann auf das auf-
wendige Impfen nach dem Backen
verzichtet werden. Das spart an zu-
satzlicher Technik und Reinigung.

Anhand der Produktionsmengen
und ihrer Werte aus 2007 kann wei-
terhin von einem Wachstum der

Branche, insbesondere bei geflllten
Gebacken, gesprochen werden.

Zukunft/Innovationen

Der Endverbraucher greift immer
héufiger zu genussvollen Produkten,
die gegeniiber Standardartikeln ge-
sundheitliche/ umweltbezogene Vor-
teile bergen. Clean label oder Transpa-
renz der Inhaltsstoffe sind hier stark
kaufbeeinflussend. Ethische und um-
weltférdernde Claims wie Fairtrade
oder Bio geben wichtige Kaufimpulse.

Eine Differenzierung von Standard
fettbasierenden Cremes ist durch
den gezielten Einsatz einer speziellen
Fettmatrix, die hohe Anteile einfach-
und mehrfach ungeséttigter Fettséu-
ren enthélt, méglich.

Das heif3t, der Endverbraucher kann
gesunder naschen ohne auf Genuss
zu verzichten. Der Verarbeiter kann
seinen bewahrten Herstellungspro-
zess beibehalten und hat eine weitere
Chance seine Innovationskraft und
Verantwortung gegeniiber dem Ver-
braucher unter Beweis zu stellen.
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Andrea Faber-Quintus, Bonn

Seit Juni diesen Jahres bietet das Wissensforum Backwaren einen neuen Service auf seiner Website

www.wissensforum-backwaren.de an, ,,die Lernreihe'. Das Wissensforum Backwaren e.V. ergdanzt damit sein umfangreiches

Angebot an Informationsmaterialien um einen weiteren Baustein und startet eine neue Form zur Informationsvermittiung und

Unterstiitzung der Ausbildung von Backern und Konditoren (und natiirlich allen anderen Interessierten).

ie Lernreihe 16st die be-

wéhrte Folienreihe des

Backmittelinstitutes ab,

die fur Berufsschullehrer
jahrzehntelang ein gern genutztes
Hilfsmittel darstellte. Die Heraus-
forderung bestand darin, die Inhalte
der Folienreihe in eine moderne,
leicht verstdndliche und fundierte
Form fur Auszubildende zu Ubertra-
gen.

Die Lernreihe bietet eine bedarfsge-
rechte Festigung des Priifungs- und
Praxiswissens und ist gleichzeitig
orts- und zeitunabhéngig. Das On-
line-Angebot nutzt dabei die Préfe-
renzen zu neuen Medien, ein grofer
Vorteil fir die Akzeptanz bei Auszu-
bildenden.

Derzeit umfasst die Lernreihe sieben
Themengebiete (s. Inhaltsverzeich-
nis):
Backmittel
Getreide(bestandteile)
Aromatisierende Zutaten

Inhaltsverzeichnis

Sonstige Zutaten
Lockerungsarten/ Teigfiihrung

-_Ausgabe Osterreich / September 2009
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Definition Eintsiing

Was sind Backmittel?

e snd I

Shi 4 clar Beatimied

Lot

I-1.1-1

Weitere Kapitel zu den Themen
»Backgrundstoffe/ Zutaten*  und
»Backtechnologie“ sind in Vorberei-
tung.

Ergédnzend zum Inhaltsverzeichnis
kann der Lernfortschritt anhand ei-

Erlass des BMSG GT von 27

mit oder ohne Tusatrstofe.

1 YeradDeilungiesgensct

Backmittel — Uberblick

Furnktion Vertielung

sitsbitren fUr Brot und Wisngebbck, G

sfen car RohdboMe susiy

the Herstolung von Backwaten u versinfachen oder ou edsichtem,

dim Cranidt von Backwaren o verhessen

S @ ©

ner separaten Ubersicht verfolgt wer-
den.

Kurz gefasste Lernbausteine ermdg-
lichen das schnelle Erarbeiten der
einzelnen Themen. Damit eroffnet
sich neben der auRRerschulischen in-

Osterreich durch enen

She 1 Mischungen aus Lebensmittelin - mieist solchen, die a% Zutat im Gebéck typhsch sind

Fartestaung =5

® © 8 X

dividuellen Nutzung durch Auszu-
bildende fiir Fachlehrer die Moglich-
keit, den Unterrichtsstoff mit einer
neuen Methode zu behandeln.

Die Kapitel beinhalten zunéchst eine
einfiihrende Definition, gefolgt von

Enzyme

I-4.4-5

Drefiniticn Funhian Arten Backwarenhersteiung Test

Wirkung der Amylasen bel der Gebdckherstellung

& @ ©

Vertefung
' -.'y'_ 3
L _ A A
b, :}‘
I' P
-." &N
..: X Y
- by 4 {
9'a
X
Farantrumg ==
® ® 8 X
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Enzyme

Definitan Funkbion Arten Backwarenherstelung Test Vertiefung

Fillen Sle die Likcken mit den richtigen Wartern!

i, S W Wi

Enryme smd alle Stolfwechisteargange SLey

il BT UALET DesRtimiiien Bedngungsn such wander Zillin wirksam. Se arkelen
i dbldnile stguEm
Encyme testehen sus sine urwl e Sie kinnen Stoffe suf- oder ab- oder umbsuen
Duabe s Sich | ian, und werden nach getaner Adbelt wieder
IFfE WIFKngswesse wird Fi e 1F yima immer gul
o SabEtral wir wirken,
d.h. me baven suf, ib oder urr
Ensyme tind gegen Saune und Alalien. Sie arbaiten nur i Bestimmisn umd
Enrymie winrden nach dorm bewnnet, suf das sie die Engymnaman enden mik S war
den 2.0 sl abgebaut, beien StArkestibay durch sanche Erudyrne berenng man
Abch ihnar Funation, 2.0, heillen Eniyme die Ouidationen bewirken,

Himt findan Sk aina Auswahl an passenden Begriffor {Mabrfachnonnung méglich]:

i, Eveptlarted, stmprliialge Vrbidutgen, empfisdich, oot

i hprrnch, Bkt atphalony

1, Sutirst, TRRpErElLs-, Visied, Werineuge, Wirkarssgnops

A, Lipssen, Lipide, Maliase, Mahos, O

=§ drucien See SiCh den et mit ERragmogachket s =% uperprider

& @ © © © 8 X

allgemeinen Funktionen bzw. Uber-  (s. Beispiel Backmittel — Uberblick, telinhalte. Der aktuell bearbeitete
sichten. Im Weiteren werden back-  Abb. I-1.1-1). Punkt wird rot dargestellt (s. Beispiel
warenrelevante Details dargestellt. Enzyme, Abb. 1-4.4-5).

Verweise am jeweiligen Kapitelende Der Seitenaufbau mit Uberschrift

auf weitere Publikationen des Wis-  des jeweiligen Kapitels und Titelleis-  Einige Kapitel enthalten kleine Tests
sensforums bieten die Gelegenheit ten der behandelten Aspekte ermdg-  zur Kontrolle des gelernten Stoffes
das Wissen gezielt zu vertiefen licht das direkte Erfassen der Kapi-  (s. Beispiel Enzyme, Abb. 1-4.5-1).

Biologische Teiglockerung — Hefeteig

Defindzan Funkian Gastildusngsvermigen Gashalirweimegen Fiihranguarten Wertietung

Hier fipndan Sie vertielands Informationsn;

Beilrige aus bmi aktuell und backwaren aktuel|

b @ktuell 1/ 1996, Sote 6

bmié aktuel 172001, Sete T

bmd aktuel 273004, Sefe 5, T

B @bl 373004, Sastw 7

i aktuaell Soaderacigabe)2 000

Bt @ktusll 2AI006, Sets 10

Fachbroschdiren

Fachbroschdine 17 - Die Bestanifele von Backmitteln fir ot und Kleingehack
Fachbeoichdire 15 = Fehler bed Brot und Kleingebdck und deren Beseitigung”

Fachbeoschdire 20 i GErutsusrung mitisls KAt stechnek i modarnes Verfahren in der Backerst und Kondios™

= Deese Publaaimnes Frden Sie suck aul wwwwissensioram-Backwarenade an Downlosd - P06

VI-2.6 = (<] E 'B fﬂ =) X
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Den Abschluss des jeweiligen Kapi-
tels bildet eine Ubersicht mit vertie-
fenden Informationen des Wissens-
forums Backwaren (s. Beispiel Biolo-
gische Teiglockerung — Hefeteig,
Abb. VI1-2.6).

Mit der Lernreihe wird der Ausbil-
dungsstoff von Béckern und Kondi-
toren kurzweilig und durch vielfache
Abbildungen und Grafiken anspre-
chend présentiert. Das aktive Ein-
binden der Nutzer erhéht die Auf-
merksamkeit und schafft Anreize
sein Wissen weiter zu vertiefen.

Dusseldorf

www. iba.de

Das Wissensforum Backwaren pré-
sentiert die Lernreihe auch auf der
iba 2009 - dem Weltmarkt des
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Backens — in Dusseldorf vom 3.-9.
Oktober. Sie finden uns in

Halle 11 Stand E 29

Informieren Sie sich Uber die Arbeit
des Verbandes und das umfangreiche
Angebot des Wissensforums Back-
waren e.V. Nutzen Sie die Gelegen-

Geschaftsbereich Deutschland:

Markt 9, 53111 Bonn

Tel. +49 (0)228/96 97 70
Fax +49 (0)228/96 97 777
Hotline +49 (0)7 00/0100 02 87
www.wissensforum-backwaren.de
info@wissensforum-backwaren.de

[£7] L3

heit Fragen und Probleme (aus Ih-
rem Berufsalltag) im personlichen
Gesprach anzusprechen. Gemein-
sam kdnnen wir Uberlegen, in wel-
cher Form wir Sie bei Ihrer Arbeit
noch besser unterstiitzen kénnen.

Das Wissensforum Backwaren freut
sich auf lhre Anregungen.

Geschéftsbereich Osterreich:
Postfach 32,1221 Wien

Tel./Hotline
+43 (0)810/0010 93

www.wissensforum-backwaren.at
info@wissensforum-backwaren.at
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