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Verehrte Leserinnen und Leser,

auch in diesem Jahr bietet unser Geschdftsbericht wieder Anlass zur Freude, zeigt er doch auf eindrucksvolle

Weise, welch gute Offentlichkeitsarbeit unser Wissensforum Backwaren e.V. fiir unsere Branche erbringt.

In 2023 erschienen wie gewohnt drei Ausgaben unseres Organs backwaren aktuell. Dabei deckten wir wie
iiblich einen breitgeficherten Themenkreis ab. Bitte machen Sie sich von der Qualitit der verdffentlichten

Fachartikel selbst ein Bild, indem Sie die Ausgaben unter https://wissensforum-backwaren.de/backwaren-ak-

tuell/ herunterladen!
Auch unser lingst zur Tradition gewordener Fachmedientalk hat in 2023 wieder stattgefunden. Hier konnten
wir die Fortschreibung unsers TrendReports prisentieren, was auf grofSes Interesse bei den teilnehmenden

Vertretern der Fachpresse traf und uns Anstofs ist, hieran auch in den kommenden Jahren anzukniipfen.

Unser auf der Homepage https://klartext-backzutaten.de veriffentlichter Blog wichst kontinuierlich weiter und

hat inzwischen einen beachtenswerten Umfang angenommen.

Zur Drucklegung unseres Geschiiftsberichts sind ferner ganze sechs Ausgaben unseres Podcasts veriffentlicht.

Sie finden diese unter https://klartext-backzutaten.de/podcast/.

Wir danken unserer Assistentin der Geschdftsfithrung, Frau Kathleen Reif fiir ihren unermiidlichen Einsatz;
auch bei der Zusammenstellung des vorliegenden Geschiiftsberichts. Meinen Mitvorstinden danke ich fiir die
hervorragende Zusammenarbeit. Unserer Partneragentur danken wir fiir eine stets reibungslose und hochpro-
fessionelle Umsetzung der Vorhaben. Der Vorstand dankt ferner den Mitgliedern des PR-Arbeitskreises fiir die

stets gute und konstruktive strategische Zuarbeit.

Wir wiinschen IThnen eine interessante Lektiire!

RA CHRISTOF CRONE DR. GEORG BOCKER GERRIT ROSCH

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Stellvertretender Vorsitzender Stellvertretender Vorsitzender

Wissensforum Backwaren e.V.
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1. GREMIENZUSAMMENSETZUNG 2023

Vorstand
Vorsitzende(r):
Stellv. Vorsitzende(r):

PR-Arbeitskreis

Wissenschaftlicher

Beirat

Gf. Vorstandsmitglied

Geschiftsstelle

RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.
Dr. Georg Bocker, Ernst Bocker GmbH ¢ Co. KG
Gerrit Rosch, Martin Braun Backmittel und Essenzen KG

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.

Petra Stacher, spiter Sebastian Haberfellner, backaldrin International,
The Kornspitz Company GmbH

Claudia Linder, Martin Braun KG

Elke PreifSler, UNIFERM GmbH & Co. KG

Heidi Kahlstorf, spater Regina Rogof3, CSM Deutschland GmbH
Julia Loncar, Dawn Foods Germany GmbH

Petra Fuchs, IREKS GmbH

Susanne Masch, Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Lisa Marie Boll, spater Hanna Neumann, Zeelandia GmbH ¢ Co. KG
Dr. Alexander Henrich, AB Enzymes GmbH

Julia Badziong, SternEnzym GmbH & Co. KG

Kirsten Zabel, Puratos GmbH

Sandra Ganzenmiiller, kommunikation.pur GmbH

Sarah Fischer, kommunikation.pur GmbH

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.
Prof. Dr. K.-D. Jany

Prof. Dr. B. Kniel

Prof. Dr. P. Kohler

Prof. Dr. M. Lindhauer

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Dr. Katharina Scherf

Udo Berg

RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V., Berlin

Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V., Berlin



2. MITGLIEDERVERSAMMLUNGEN 2023

Im Berichtszeitraum fand die 15. Ordentliche Mitglie-
derversammlung des Wissensforum Backwaren e.V.
(WEB) statt. Sie tagte am 13. Juni 2023 in Berlin. Auf
der Mitgliederversammlung wurde der Tatigkeitsbericht
2022 vorgestellt. Zudem wurde ein erster Vorgeschmack
auf die fiir das Geschiftsjahr 2023 geplanten Tatigkeiten
des WFB gegeben.

Beziiglich weiterer Einzelheiten zur Mitgliederversamm-
lung wird auf das Protokoll der Mitgliederversammlung
vom 4. Juli 2023 verwiesen.

Zudem gab es zur Beschlieffung des Etats fiir das Jahr
2023 eine Auflerordentliche MV am 5. Juli 2023. Hinsicht-
lich der Ergebnisse wird auf das Protokoll vom 24. Juli
2023 verwiesen.
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3. PUBLIKATIONEN

Um die interessierte Offentlichkeit gemifl dem satzungsmifigen Zweck iiber Backmittel, Backzutaten und die

Herstellung von Backwaren zu informieren, veroffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxis-

relevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelmiflig erscheinende Fachveroffentli-

chung backwaren aktuell. Zudem werden Fachbroschiiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen publiziert, die

bei Bedarf inhaltlich und strukturell iiberarbeitet werden. Der Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend

unter A) kurz vorgestellt.

A) BESTAND FACHBROSCHUREN 2023

Unter der Federfiihrung des Wissensforum Backwaren
e.V. wurden bis dato insgesamt 30 Fachbroschiiren zu
verschiedenen Themenschwerpunkten publiziert. Sie
behandeln warenkundliche Themen und technologische
Fragestellungen, wie z.B. die Girsteuerung mittels Kalte-
technik. Auflerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgegriffen und erortert. Dabei gilt es, das in
den Broschiiren erlduterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist
dies insbesondere im Bereich des Lebensmittelrechts, das
einem stetigen und immer schnelleren Wandel unterliegt.
Eine moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fachbro-
schiiren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der
einzelnen Publikationen, unabdingbar.

Angelehnt an das moderne frische Design der seit 2017
in neuem Look erscheinenden backwaren aktuell tiberar-
beitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine
Fachbroschiiren. Den Anfang machte im Jahr 2019 die
Broschiire ,Was sind Backmittel?“, die nicht nur optisch,
sondern auch inhaltlich aktualisiert wurde, beispielsweise
durch Beriicksichtigung der 2017 iiberarbeiteten Leitsitze
fir Backmittel des Lebensmittelverbands Deutschland
e.V.. Daneben bietet die Broschiire eine umfassende Defi-
nition von Backmitteln sowie eine Ubersicht iiber die
Entwicklung von Backmitteln im Laufe der Zeit. Die
natiirlichen Backeigenschaften von Getreide werden
erldutert und wie Backmittel diese beeinflussen kénnen.
(Coverabbildung siehe S. 7)

,»Backhefe — natiirlich rein“ heif$t die in Zusammenarbeit
mit dem Hefeverband e.V. im Jahr 2020 aktualisierte Fach-
broschiire. Angefangen beim historischen Ursprung der
Backhefe tiber den Stoffwechsel der Hefezelle bis hin zum
genauen Herstellungsprozess und zu den heutigen Einsatz-

gebieten klart die Fachbroschiire ,,Backhefe - natiirlich
rein® eingehend und umfassend iiber alles Wissenswerte
rund um Backhefe auf. Dabei geht es nicht nur um eine
theoretische Aufbereitung des Themas. Antworten auf
Fragen wie zum Beispiel, welche verschiedenen Angebots-
formen es gibt, was es bei Lagerung und Anwendung zu
beachten gilt, sowie was gute Backhefe eigentlich ausmacht
und woran man sie erkennt, bieten konkrete Tipps fiir
die Praxis. (Coverabbildung siehe S. 7)

2021 kam es zum dritten Relaunch. Uberarbeitet wurde
die Broschiire ,Fehler bei Kleingebick und Brot“
(vormals: Fehler bei Brot und Kleingeback und deren
Beseitigung). Bei dieser sehr bildlastigen Broschiire
konnte das Bildmaterial vollstindig ausgetauscht und so
einer modernen Bildsprache angepasst werden. Auch der
Inhalt wurde vom Autor Markus Hombach tiberpriift und
wo notig aktualisiert. Eine tbersichtliche Kapiteleintei-
lung sorgt zudem fiir eine bessere Orientierung. (Cover-
abbildung siehe S. 7)

2022 und 2023 kam es zu keinem weiteren Relaunch.

Einen Uberblick iiber die gegenwirtig im Angebot befind-
lichen Broschiiren einschliefllich ihres Sachstandes geben
die Tabellen 1-3.

Samtliche Fachbroschiiren stehen zum kostenlosen Down-
load auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V.
www.wissensforum-backwaren.de zur Verfiigung. Fach-
broschiiren neueren Publikationsdatums konnen zudem
kostenpflichtig tiber die Geschiftsstelle bezogen werden.


http://www.wissensforum-backwaren.de
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Wissartonm Backwares Wissersdanm Backwaren \Wissesstarum Backwaren

WAS SIND BACKMITTEL? BACKHEFE - NATURLICH REIN FEHLER Bt KLEINGEBACK & BROT

TROF. DR, LUBIWIG WASSERMAN, KEU-C1M D FHILIPR PUSEL DAL %6 LOTHAR WOLIER, B SARES Ss0icE rrr—

Relaunch 2019 Relaunch 2020 Relaunch 2021

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschiiren aufgelistet, die dem gegenwértigen Wissensstand
und einer vertretbaren Aktualitit entsprechen.

Nr. Titel Stand (online)
1 Was sind Backmittel? 2019
Bread improvers — action and application 2009
3 Rohstoffe fiir Brotbackmittel 2009
7 Bio-Backwaren 2011
8 Gewiirze in Backwaren 2009
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 Schokoladentiberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 Die Geschichte der Backmittel 2009
12 Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback 2012
13 Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren = 2000
14 Friichte und deren Zubereitung fiir Béckerei und Konditorei 2009
15 Fehler bei Kleingeback und Brot 2021
20 Die Girsteuerung mittels Kaltetechnik - ein modernes Verfahren 2009

der Backwarenherstellung*

Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 Sauerteig 2012
28 Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001
29 Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung 2012

30 Hefe - naturlich rein 2020
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiiren sind gegenwirtig als kostenpflichtige Printversion verfiigbar.

Nr.

1

9

10
11
12
13
14
15
25
28
29

Titel

Was sind Backmittel?

Backwaren - Geschichte und Wissen heute
Schokoladeniiberzugsmassen und Fettglasuren

Die Geschichte der Backmittel

Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren
Friichte und deren Zubereitung fiir Bickerei und Konditorei
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseitigung
Sauerteig

Antworten auf Kundenfragen in Osterreich

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung

Stand (Print)
2004
2004
2012
2003
2012
1999
2003
2006
2012
2001
2012
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Tabelle 3 listet diejenigen Broschiiren auf, die inhaltlich in Teilen iiberholt sind und grundsatzlich einer
Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels Aktualitit auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

Nr. Titel Print
2 Die Bedeutung von Nahrungsfetten fiir die menschliche Erndhrung 1993
4 Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fiir Backmittel beim Brotchen 1998
6 Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 Backmischungen fiir Brot und Kleingeback 1992
17 Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung 1993
21 Formtrennmittel 1995

Release Agents 1995

Les agents de démoulage 1995
22 Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und deren Herstellung 1996
24 Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997
26 Backmargarinen und Fette 1999
27 Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001

Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredients 2001
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B) BACKWAREN AKTUELL

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das
Wissensforum Backwaren e.V. ein zitierfahiges Medium
mit grofler Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es
greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich
fundiert iiber neueste Entwicklungen auf dem Markt
sowie lebensmittelrechtliche Neuerungen und technolo-
gische Fortschritte.

Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im
Wesentlichen aus folgenden Vertretergruppen zusammen:

LESERKREIS

o Fachkreise: Hersteller, Handler und Anwender
von Backmitteln und Backzutaten

o Universititen und Berufsschulen

« politische Entscheidungstrager auf nationaler
und internationaler Ebene: Mitglieder des
Bundestages und der Landtage, EU-Kommis-
sion, Mitglieder des EU-Parlamentes

« Multiplikatoren der Erndahrungsberatung sowie
Aus- und Weiterbildung

« Journalisten und andere Vertreter von
Fachmedien

o Lebensmitteliiberwachung und Regierungs-
prisidien in Deutschland und Osterreich

« politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und
Verbraucherverbéinde

Im Jahr 2017 wurde mit dem Relaunch der backwaren
aktuell eine Abfrage unter den Empfangern gestartet, wer
die Ausgabe zukiinftig nur noch als digitale Version
erhalten mochte. Seitdem wird eine Mail mit den Links
zu dem vollstindigen PDF sowie den einzelnen Artikeln
auf der Webseite des Wissensforum Backwaren an den
Interessenkreis versendet.

Ebenfalls in dem E-Mail-Verteiler sind die Mailadressen
der PR-Abteilungen der Mitgliedsunternehmen des WFB
aufgefithrt. Ein gesonderter Versand an die PR-Abtei-
lungen erfolgt daher seit dem Jahr 2019 nicht mehr.

10

Im Sommer 2021 wurde der Beschluss gefasst, die back-
waren aktuell zukiinftig ausschliefllich digital zu verdffent-
lichen. Die Ausgabe 02/2021 war daher die letzte Ausgabe,
die noch gedruckt wurde. Ein Beileger in dieser Ausgabe
wies die Leserinnen und Leser auf die Einstellung des
Drucks hin und bot die Moglichkeit, sich fiir den
E-Mail-Verteiler anzumelden. Dieser Verteiler umfasst
nach aktuellem Stand rund 500 Kontakte.

‘Wissensiorum Backwaren

EINSTELLUNG PRINTAUSGABE

Liebe Ab und Ab der back aktuell,

Sie halten die letzte Pri e unseres Fach in den Hinden.

‘Wir machen natiirlich weiter, aber im Sinne des Zeitgeistes nur noch als

digitale Version. Bitte schreiben Sie eine kurze E-Mail an
info@wissensforum-backwaren.de

damit wir lhnen die nichste Ausgabe der backwaren aktuell digital zur

Verfligung stellen kinnen.

Wir hoffen, Sie auch in Zukunft mit vielen spannenden Themen aus

unserer Branche informieren zu diirfen.

Thr Herausgeber,
CHRISTOF CRONE

Vernitrender und Gewhaftafihres, Wisseorus Nackwaen e\

Im Berichtszeitraum wurden regulir drei Ausgaben von
backwaren aktuell veroffentlicht. Eine Ubersicht iiber die
Inhalte finden Sie auf der folgenden Seite.



3. PUBLIKATIONEN

C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2023 enthielten folgende Themenbeitrage:

Ausgabe 01/23

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Ausgabe 02/23

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Anke Katharina
Miiller

Irene Kraufl

Manfred Laukamp,
Edgar Wiedenhaus

Dr. Karoline
Terberger

Sophia Paravicini,
Polina Schnur,
Prof. Dr. Alfred
Hagen Meyer

Irene Kraufl

Edgar Wiedenhaus

Daniel Wagner,
Christian Weiden-
hammer

Dr. Lutz Popper

Tobias Lizius,
Uta Verbeek
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Allrounder Hafer
Heimisches Getreide mit viel Potenzial

Werdegang eines exklusiven Genusses
Vom sproden Schiffszwieback zur feinen Biskuit-
masse

Butter oder Margarine?
Wie sich der tierische Klassiker und die pflanz-
liche Losung unterscheiden

Eine nachhaltige Zukunft schaffen
Vereinbarung von Nachhaltigkeit und Wirtschaft-
lichkeit im Mittelstand

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Mikrobiologische Kriterien fiir tiefgefrorene
Konditoreiprodukte

»Aber bitte mit Sahne“
Vom einfachen Mandelkuchen zur kreativ gestal-
teten Motivtorten

Margarine-Trends
Biéckerei-Spezialfette im Spannungsfeld gesell-
schaftlicher Entwicklungen

Dem Mehl auf der Spur
Verdnderte Mehlqualitidt und Korrektur durch
Backmittel

Enzyme fiir Backanwendungen
Vielseitige Werkzeuge verbessern die Verarbeitung
und die Produktqualitét

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Kontaminanten - Recast der Verordnung
1881/2006
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Ausgabe 03/23

Hanna Neumann

Dr. Holger Willms

Jirgen Ellerkamp

Manfred Laukamp

Thalita Alcantara
Lobo

BACKWAREN AKTUELL
FACHMAGAZIN RUND UM BACKEZUTATEN Proﬁ Dr‘ Alfred

Hagen Meyer

12

Hiilsenfriichte in Backwaren
Vom ,,Arme-Leute-Essen” in die Backstube

Buchweizen
Ein Pseudogetreide mit Zukunft

Getreide - gepufft, granuliert
Rohstoffveredelung von Getreide durch Puffing
und Granulierung

Vom Café zum Gastro-Bicker
Mehr als belegte Brotchen: Snackvielfalt in der
Handwerksbéckerei

Genussvolle Zimtschnecke
Ein Klassiker, der sich mit Trendy-Veredelungs-
ideen neu erfindet

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Information der Offentlichkeit nach § 40 (1a)
LFGB
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D) BACKZUTATEN-TRENDREPORT - UPDATE
2023

Ankniipfend an den erfolgreichen TrendReport 2022
wurde 2023 ein Update erstellt. War der TrendReport 2022
eine umfassende Bestandsaufnahme tiber alle grofieren
und kleineren Trends, die die Branche beschiftigen, so
stellt das Update ein Kondensat dar, das aktuelle Themen
verdichtet auf den Punkt bringt. Entlang der neun Mega-
trends, die 2022 identifiziert wurden, ging es im Update
darum, welche zugehorigen Subtrends 2023 die grofite
Bedeutung haben.

Wissensforum Backwaren

2

\CKZUTATEN

RENDREPORT

MEGATRE. UBTRENDS DER B ‘HE

DIE WICHTIGSTEN
TRENDS 2023

[eee—

UPDATE
BACKZUTATEN TRENDREPORT
MEGATRENDS UND SUBTRENDS DEE BEANCHE

EINFUHRUNG

VEGAN &
PLANT B.\:SFII
OPTIMIZA I-Il\

THADITIDNELLE
| |
Tremd i dar Backaututen- Branche

| T ranse |
- oty e tebiptpdanes

In der jahrlichen Blitzumfrage des Wissensforum Back-
waren e.V. (siehe S. 16) wurden die Mitgliedsunternehmen
des Backzutatenverbands e.V. zu diesem Thema befragt.
Die Ergebnisse wurden in einem vierseitigen Dokument
textlich und grafisch aufbereitet (s.u.).

Das Backzutaten-TrendReport Update 2023 wurde im
Rahmen des Fachmedientalks (siehe S. 17) Fach-Journa-
listinnen und -Journalisten — zunéchst exklusiv — vorge-
stellt. Einige Wochen spater wurde es auf der Webseite
des Wissensforum Backwaren verdffentlicht sowie tiber
eine Pressemitteilung an einen grofieren Kreis von Fach-
medien kommuniziert (siehe S. 14). Eine fiir die Ziel-
gruppe angepasste Version wurde zudem an die Publi-
kumsmedien gespielt (siehe S. 14).

Das Update zum TrendReport sowie auch der urspriing-
liche TrendReport aus dem Vorjahr sind bei Fach- und
Publikumsmedien sowie in der Back-Branche auf viel
positives Feedback gestoflen und haben zu vielfachen
Veroffentlichungen gefiihrt (siehe Pressespiegel).

SUBTRENDS 2023

18 DER RACKHRANCHE

MEGATRENDS 2023

1% DER BACKHRANCIE

II _Il _.I il .I“ II .I II
et =

VEGAN&
PLANT BASED

.
DIE DAUERBRENNER
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PRESSEMITTEILUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Pressemitteilungen zu den
nachfolgenden Themen an die Fach- bzw. Publikums-
presse versendet. Die vollstaindigen Meldungen kénnen
auf den Webseiten des Wissensforum Backwaren e.V.
sowie des Backzutatenverbands e.V. eingesehen werden.
Hier sind jeweils die Anleser aufgefiihrt.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB
»Klartext Backzutaten®
Neuer Internetauftritt und Podcast des Wissensforum

informiert Endverbraucher

Backwaren e.V.

< Berlin, 28. Mdirz 2023 > Auf Kklartext-backzutaten.de
dreht sich alles rund um Backzutaten und Backwaren. Der
neue Internetauftritt des Wissensforum Backwaren e.V.
richtet sich an interessierte Verbraucherinnen und
Verbraucher und bietet neben unterhaltsamen Blogbei-
tragen und Infohdppchen auch einen Podcast, in dem
Expertinnen und Experten aus der Back- und Erndh-

rungsbranche Einblicke in ihr Fachgebiet geben.

Verteiler: Publikumspresse | Absender: WFB

Klartext Backzutaten: Informationen rund um Backzu-
taten und Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. klirt mit neuer
Webseite und neuem Podcast auf

< Berlin, 28. Mdrz 2023 > Auf der Internetplattform klar-
text-backzutaten.de dreht sich alles rund um Backzutaten
und Backwaren. Die neue Webseite des Wissensforum
Backwaren e.V. bietet neben unterhaltsamen Blogbei-
tragen und Infohdppchen auch einen Podcast, in dem
Expertinnen und Experten aus der Back- und Erndh-
rungsbranche Einblicke in ihr Fachgebiet geben.
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Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB
Backzutaten-Branche: Vegan ist Top-Trend 2023
Wissensforum Backwaren veroffentlicht Update Backzu-
taten-TrendReport

< Berlin, 29. Juni 2023 > Eine Umfrage unter Backzuta-
ten-Herstellern zeigt: Vegan bzw. Plant based ist Spitzen-
reiter unter den Trends in der Back-Branche 2023. Dariiber
hinaus werden drei weitere bedeutende Trends fiir dieses
Jahr ausgemacht: traditionelle Gebiacke & Herstellung,
Optimization sowie digitale Kommunikation. Die Umfrage
wurde vom Wissensforum Backwaren e.V. durchgefiihrt
und die Ergebnisse im ,,Update Backzutaten-TrendReport
2023 zusammengefasst. Das Update baut auf dem bereits
2022 erschienenen TrendReport des Wissensforums auf
und kann auf der Webseite des Verbands kostenfrei herun-
tergeladen werden.

Verteiler: Publikumspresse | Absender: WFB
Wissensforum Backwaren e.V.: Vegan ist Top-Trend
2023

Bei der Herstellung von Backwaren sind pflanzliche
Zutaten gefragt

< Berlin, 29. Juni 2023 > Eine Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. zeigt: Vegan bzw. Plant based ist Spitzen-
reiter unter den Trends in der Back-Branche 2023. Aber
auch traditionelle Gebécke wie Kasekuchen & Co. sowie
eine traditionelle Herstellungsweise sind bei Backwaren
gefragt.
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KURZMELDUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Kurzmeldungen jeweils zum
Erscheinen einer backwaren aktuell an die Fachpresse
versendet.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

04.04.2023, Berlin

+++ erste Ausgabe 2023 der backwaren aktuell ab sofort
auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V. +++
im Fokus: Allrounder Hafer — Heimisches Getreide mit
viel Potenzial +++ aus der Backkultur-Historie: Wie es
vom sproden Schiffszwieback zur feinen Biskuitmasse
kam +++ Produktkunde: Butter oder Margarine? Unter-
schiede zwischen dem tierischen Klassiker und seinem
pflanzlichen Pendant +++ fiir Unternehmen: Wie die
Vereinbarung von Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
im Mittelstand gelingen kann +++ auflerdem aus dem
Lebensmittelrecht: Mikrobiologische Kriterien fiir tiefge-
frorene Konditoreiprodukte +++
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Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

03.08.2023, Berlin

+++ Sommer-Ausgabe der backwaren aktuell ist da! +++
Themen im Heft: Torten-Historie // Margarine-Trends //
Mehlqualitit & Backmittel // Enzyme // Kontaminanten
- Recast der Verordnung 1881/2006 +++ Ausgabe ab
sofort kostenfrei zum Download verfiigbar +++

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

22.11.2023, Berlin

+++ Hilsenfriichte, Buchweizen sowie gepufftes oder
granuliertes Getreide — die neue Ausgabe von backwaren
aktuell stellt besondere Backzutaten vor +++ Auflerdem
im Heft: Mehr als nur Késebrotchen — wie Handwerksba-
cker sich zunehmend zu Snackprofis wandeln +++ Im
Fokus: Trendgebéack Zimtschnecke +++
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BLITZUMFRAGE

Zur Erstellung des Update TrendReport 2023 (siche Seite
13) und zur Vorbereitung des jdhrlichen Fachpressege-
sprachs wurde eine Umfrage unter den Mitgliedern des
Backzutatenverbands e.V. durchgefiihrt. Die Umfrage fand
im Zeitraum 27.02. - 20.03.2023 statt. Das Thema lautete:

Update TrendReport 2023

Blitzumfrage: "Update TrendReport”

Die Blitzumfrage wurde wie in den Vorjahren auch mit
dem Online-Umfrage-Tool easy.feedback durchgefiihrt.

Ziel der Umfrage war das Ankniipfen an den erfolgreichen
TrendReport 2022 sowie die Identifizierung der wich-
tigsten Trends und Entwicklungen 2023. Die Ergebnisse
wurden textlich und grafisch in einem Vierseiter aufbe-
reitet und auf dem Fachmedientalk im Mai 2023 erstmals
vorgestellt.

Ein Jahr nach unserem TrendReport - Was hat sich verdndert?

Dank Ihrer Mithilfe konnten wir 2022 einen umfangreichen TrendReport inklusive einer komplexen TrendMap fiir die
Backzutaten-Branche erstellen. Der TrendReport hat groRe Resonanz in den Medien gefunden und zu vielen positiven

Ruckmeldungen gefiihrt.

Ein Jahr spater machten wir wissen: Was hat sich verandert? Seit unserem TrendReport ist viel passiert, der Krieg in der
Ukraine hat zu steigenden Energiepreisen und Inflation gefilhrt, auch die Klimakrise ist prasenter denn je, das Wort
Nachhaltigkeit in aller Munde. Lieferengp&sse und Rohstoffknappheit beschéftigen brancheniibergreifend die Produzenten.
Dafiir gehen die Auswirkungen der Corona-Pandemie zurlick, in Deutschland sind nahezu alle MaRnahmen abgeschafft. Und

doch: Nicht alle kommen aus dem Homeoffice zuriick.

Wie wirkt sich all das auf die neun Megatrends und ihre Subtrends aus, die wir letztes Jahr identifizieren konnten? Welche
werden grofer, welche kleiner, welche werden 2023 eine besondere Bedeutung haben?

Die Ergebnisse werden in das Update TrendReport 2023 einflieRen und auf dem Fachmedientalk 2023 vorgestellt. Zudem
kénnen wir die Inhalte langfristig als ,Futter” fir die Fachkommunikation nutzen.

Zur Beantwortung der Fragen bendtigen Sie etwa 15 Minuten.

Mit Ihrer Teilnahme unterstiitzen Sie das Wissensforum Backwaren in der generischen Kommunikation rund um Backzutaten

und Trends der Branche.

Vielen Dank!

Zur Umfrage
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FACHMEDIENTALK

Aufgrund der guten Erfahrungen der Vorjahre fand der
Fachmedientalk 2023 erneut virtuell iiber MS TEAMS
statt. Thema war das Update Backzutaten-TrendReport
2023. Mit 13 Journalistinnen und Journalisten hatte der
Fachmedientalk eine ebenso hohe Teilnahmequote wie im
Vorjahr. Hierbei handelte es sich um die bisher hochste
Teilnahmequote.

23. Mai 2023

Vorstellung Update Backzutaten
TrendReport 2023

Christof Crone (WFB, BZV)
Gerrit Rosch (WFB, Martin Braun)
Georg Bocker (WFB, BOCKER)
Wilko Quante (BZV, UNIFERM)
Dr. Mathias Warwel (BZV, IREKS)

Datum:
Thema:

Referenten:

Fachmedientalk
Wissensforum Backwaren e.V.

Online, 23. Mai 2023

Wissensiorum Backvwaren

Das Ergebnis

Backzutaten-
TrendReport
Update 2023
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Den anwesenden Journalistinnen und Journalisten wurde
im Nachgang eine Pressemappe zur Verfiigung gestellt.
Diese enthielt das Update TrendReport, die Prasentation
des Fachmedientalks sowie Bildmaterial (Grafiken, Moods,
Pressefotos der Referenten).

Anwesende Journalisten/-innen (13)

Medium Journalist/-in

BAKO-magazin Andrea Diener

back.intern Mario Topfer

back.intern Brigitte Ahrens

Check Up Back.Business  Paola Rentsch

ABZ/KoCa Backmedien

DFV Lynn Esenwein

Back Journal Dr. Benno Kirsch

DBZ Magazin Christian Bremicker
brot+bgckwaren, Helga Baumfalk
backspiegel

BROTpro Edda Klepp
RUNDSCHAU fiir den ..
Lebensmittelhandel Sibylle Menzel

Lebensmittel Praxis Susanne Klopsch

Osterreichische Bicker

& Konditor Zeitung Hildegard Resch

Das Lebensmittelhand-

werk (Ost. Agrarverlag) Andrea Sturm

Fiir Veroffentlichungen im Zusammenhang mit dem
Fachmedientalk sieche Pressespiegel ab S. 31
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PRESSEBURO UND MEDIENKONTAKTARBEIT
Das Pressebtiro stand auch 2023 Journalistinnen und Jour-

die proaktiv Themen platziert. Die Reihe richtet sich an
die Publikumsmedien und nutzt die fiir den Blog des
nalisten fiir Anfragen zur Verfiigung. Hier kam es unter =~ Wissensforum Backwaren e.V. produzierten Inhalte.
anderem zu einem grofleren Interview mit dem BAKO-ma-  Folgende Themen wurden hierbei aufgegriffen:

gazin sowie zu einer umfangreichen Veréffentlichung zum

TrendReport in DIE ERNAHRUNG. » Backwaren & Nachhaltigkeit
o  Zertifizierte Inhaltsstofte

Im Rahmen der aktiven Medienkontaktarbeit wurde « Roher Teig

zudem die 2019 gestartete Reihe ,,Ofenfrisch — Ein Info- « Sauerteig

service des Wissensforum Backwaren e.V.“ fortgefiihrt,

Wissensforum Backwaren

Kostprobe Nr. 01-2023

Backwaren & Nachhaltigkeit - ein gutes Paar

Der Begriff Nachhaltigkeit ist seit vielen Jahren in aller Munde und mehr als blofi ein
Trend. Nachhaltig handeln heift, nicht mehr zu verbrauchen als nachwachsen kann,
- damit auch folgende Generationen noch genligend Rohstoffe zur Verfigung haben.

Das Thema Erndhrung spielt dabei eine bedeutende Rolle und in diesem Zusammenhang

nuch Getreide, einer unserer wichtigsten Rohstoffe. Backwaren sind somit nicht einfach
dwelche L Sie sind eine le Séule in Er

und ein wichtiger Faktor bei der Frage, wie die wachsende Weltbevilkerung aucn in

Zukunft ausreichend und nachhaltig erndhrt werden kann.

Backwaren & Nachhaltigkeit

Christef Crome &
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PRESSESERVICE ,WISSEN BACKZUTATEN* verstindlicher Sprache, die Redaktionen die Arbeit
Um die Kommunikation in Richtung Publikumspresse erleichtern, da sie ohne grofieren Bearbeitungsaufwand
weiter zu intensivieren, wurde 2020 der Presseservice iibernommen werden konnen.

~Wissen Backzutaten® gestartet. Der Presseservice wird

an Redaktionen der Publikumsmedien versendet und Folgende zwei Themen wurden 2023 wie genannt vorbe-
liefert diesen Informationen zu einem bestimmten reitet und an die Presse verschickt:

Thema. Die Informationen sind dabei besonders

»medientauglich® aufbereitet und in klassischen Rubriken ~« Pseudogetreide

dargestellt. Es handelt sich um ,,Info-Happchen® in leicht « Weihnachtsgeback
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ZUSATZLICHE OFFENTLICHKEITSARBEIT IN
OSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Oster-
reich wurde im Jahr 2023 weitestgehend fortgesetzt. Es
besteht ein inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein-
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der
Nahrungs- und Genussmittelindustrie, Wien. Im Berichts-
zeitraum fand nur eine Hybrid-Sitzung der ARGE Back-
mittelerzeuger statt, an der Geschiftsfithrer und Vorsit-
zender, Herr Crone, auch teilnahm.

@

Die Lebensmittelindustrie
VERBAND DER BACKMITTELINDUSTRIE

ICC-AUSTRIA

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied
der Internationalen Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft
und -technologie - Austria (ICC Austria) und unterstiitzte
in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen
der Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium
zu einem topaktuellen Thema und hinsichtlich der Vortra-
genden und Referate meist als hochkaritig eingestufte
Veranstaltung statt.

Das Jahressymposium fand am 13. April 2023 in Wien
statt. Thema des Symposiums war ,Getreideversorgung
im Spannungsfeld 6kologischer und sozio6konomischer
Anspriiche®

Die D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften behandelt seit iiber 60 Jahren grundlegende
getreidechemische Vorgange vom Rohstoff bis hin zum
Endprodukt und liefert so die Basis fiir praxisrelevante
Anwendungen. Diese Tagung wird von der Arbeitsge-
meinschaft Getreideforschung e.V. — in Zusammenarbeit
mit dem Max-Rubner-Institut, Institut fiir Sicherheit und
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Qualitat bei Getreide — in Detmold, dem ICC in der
Schweiz und dem ICC in Osterreich organisiert.

Die rund 150 Teilnehmer kommen aus den Bereichen
Produktentwicklung, Analytik, Forschung und Beratung.
Der amtierende AGF Ausschuss fiir Getreidechemie ist
tiir die Zusammenstellung der Tagungsinhalte mitverant-
wortlich. Die Veranstaltung umfasst 1% Tage.

Die 9. D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften fand am 5. und 6. Oktober 2023 in Detmold,
Deutschland, statt.

I C

The world business organization

AUSTRIA

INTERMATIOMAL
CHAMBER OF COMMERCE

TRANSPARENZOFFENSIVE

»WISSEN WAS SCHMECKT*

Der 2013 fiir das Verkaufspersonal in Backereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoffensive
~Wissen was schmeckt“ wurde in Zusammenarbeit mit der
ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf einzelne
osterreichische Besonderheiten - im Wesentlichen in Bezug
auf die leicht von Deutschland abweichenden national gere-
gelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware — ange-
passt. Er wird, wie auch das Informationsangebot auf der
Website www.wissenwasschmeckt.at gleichermaflen wie in
Deutschland auch in Osterreich angeboten. Speziell fiir
Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage von
20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden,
wie auch in den Vorjahren, im Jahr 2023 nicht vorge-
nommen.



5. ONLINE-KANALE

WEBSEITEN
Auch 2023 wurden die Internetseiten www.wissensfo-
rum-backwaren.de, www.backzutatenverband.de sowie die

2022 neu hinzugekommene Webseite www.klartext-back-
zutaten.de weiter betrieben, gepflegt und befiillt.

Auf den iiberwiegend fiir ein Fachpublikum ausgerichteten
Webseiten www.wissensforum-backwaren.de und www.

backzutatenverband.de wurden Pressemitteilungen einge-
stellt, Terminen aktualisiert sowie bei Bedarf die von Daten
der Mitgliedsunternehmen angepasst.
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Der Backzutaemverband
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HOME LIBER {INS

\INSERE MITGLIEDER

INFO-FORIA KONTART

Wir vertrelen die Interessen von
Unternehmen der Backzulalenbranche.

News Presse Backzutaten-Lexik

Hben Sie auf dem Laufenden und erfahwen Ske Hier stelion wir ih W Wiod(r wird Malzext

alie Neuigkeiten der Branche., m"dmﬂ‘w Fotomaterial als Download zur werwendet? Unser Backzutaten-Lexikon 1§
welterlesen Varfiigung heing Fragen offen.

Geback-Geniefier? Brotzeit-
Fan? Kuchen-Schlemmer?

Hereinspaziert!

Getreide zu verbacken hat eine jahrtausendealte Tradition.
Methoden, Techniken und Zutaten haben sich stetig
weiterentwickelt und werden sich auch zukiinftig immer wieder
verdndern. GroBe Vielfalt und hohe Qualitat bei unseren
heutigen Backwaren sind das Ergebnis dieses Prozesses, der
auf Traditionen und uraltem Wissen fuBt und von Wissenschaft
und Forschung, moderner Produktion, verbesserten
Hygienestandards und neuen Rohstoffen sowie der
Experimentierfreude von findigen Backern und
Backzutatenherstellern begleitet wird.

Von den Anféngen bis heute, von den Zutaten bis zur fertigen
Backware, von den Nahrstoffen bis zu wichtigen
Gesundheitsfragen — hier geht es rundum unsere liebsten
Kostlichkeiten aus dem Ofen!

Auf wissensforum-backwaren.de wurden zudem wie tiblich

die backwaren aktuell als Gesamt-PDF sowie jeweils die
einzelnen Artikel zum Erscheinen jeder Ausgabe veroffent-
licht. Auch das Update TrendReport 2023 wurde auf der
Webseite integriert.

Aufwww.klartext-backzutaten.de, wo vornehmlich Endver-

braucher angesprochen werden, wurden aktuelle Blogbei-
trage, Podcast-Folgen und passende Infohdppchen aus dem
Themendienst eingestellt. Dariiber hinaus wurde ein
umfangreiches Backzutaten-Lexikon vorbereitet. Die
Veroftentlichung erfolgt 2024.

HOME  (BERUNS  LENRON

FACHWISSEN  PUBLIGATIONEN  SEMINARE

PRESSEMELDUNGEN  aominat
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5. ONLINE-KANALE

BLOG PODCAST
Im Berichtszeitraum sind vier Blogbeitrige erstellt und auf Im Berichtszeitraum sind zwei Podcastfolgen erstellt und
klartext-backzutaten.de verdffentlicht worden. Die Blog- auf klartext-backzutaten.de verdffentlicht worden. Die

beitrage hatten folgende Themen: Folgen hatten folgende Themen:

« Roher Teig o Hefe - Teil 1 | Gast: Mikro- und Biotechnologe Dr.
» Sauerteig Philipp Fesel

» Leitsatze fir Brot & Kleingeback o Hefe - Teil 2 | Gast: Mikro- und Biotechnologe Dr.
«  Backmittel Philipp Fesel

Zudem wurde eine weitere Folge zum Thema Enzyme
aufgezeichnet und postproduziert. Die Veroffentlichung
erfolgte Anfang 2024.

Sauerteig — ein Triebmittel zwischen Roher Teig — Gefahr fiir Naschkatzen?

Tradition und Trend i
Die Schiissel mit den Teigresten ausschiecken —

Sauerteig ist ein natiifliches Teigtriebmittel, das seit das ”‘I‘"-h‘?” nich! nur Kinder gern. Dunkel hort man
Jahrtausenden zur Herstellung von Brot — und noch irgendwo in...
inzwischen auch anderen Backwaren ~...

s Folge 5 — Enzyme

Viele wissen wahrscheinlich gar nicht, dass bei der Hersbenuy vun novnwaren
oftmals Enzyme zum Einsatz kommen. Und die, die es wissen, bedugen es eher
kritisch, Grund genug, mit Enzym-Experten Dr. Alexander Henrich ausfilhriich Licht
ins Dunkel zu bringen.

Back-Helfer fiir Profis — eine ganz spezielle Wann ist ein Brot ein Brot? Leitsdtze geben

Backzutat die Antwort

Treue Leser dieses Blogs wissen la@ngst: In Profi- Natiirlich milssen Backerinnen und Backer Regeln e FO |ge 4 - Hefe (Te|| 2)

Backstuben wird nicht nur mit Mehl, Wasser, Hefe einhalten, wenn sie Backwaren herstellen, um etwa . . g

und Salz gebacken. In... Hygienevargaben zu erfiillen und grundsétzliche Zum Thema Hefe hatten wir so viele Fragen und es gab so viel Spannendes zu

erzdhlen, dass wir nicht alles in einer Folge untergebracht haben. Deswegen gibt
es hier noch ein bisschen Bonus-Material®. Aber Vorsicht! Als kleine Warmung
vorab: Es geht dabei auch ganz schén in die fachliche Tiefe.

Lebensmittelsicherheit...

:
=z

A Folge 3 — Hefe (Teil 1)

Nachdem sich beim letzten Mal alles um das Thema Sauerteig gedreht hat, wollen
wir nun ein weiteres wichtiges Backtriebmittel genauer unter die Lupe nehmen:
Hefe. Der Mikro- und Biotechnologe Dr. Philipp Fesel erklar, was es mit dem
kieinen Pilz auf sich hat, wie man ihn beim Backen richtig verwendet und was die
Unterschiede zum Brauen...
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6. PR-ARBEITSKREIS

Im Berichtszeitraum fanden funf Treffen des PR-Arbeits-
kreises statt, vier davon virtuell, eines in Priasenz in Berlin.

o 24.02.2023 (online) 18.08.2023 (online)
o 21.04.2023 (online) 10.11.2023 (online)
o 25.05.2023 (Prisenztermin in Berlin)

Dariiber hinaus fand am 04.05.2023 ein Einfiihrungsver-
anstaltung fiir neue PR-Arbeitskreis-Mitglieder statt.

Themen der virtuellen Sitzungen waren unter anderem die
Besprechungen laufender Projekte, darunter Timing und

Ofen-
frisch-Versanden, sowie die Blitzumfrage, der Fachme-
dientalk und das Update TrendReport.

Themen von Blogbeitrigen, Themendiensten,

Bei dem korperlichen Treffen in Berlin fand eine gemein-
same Betrachtung des Status-Quo statt sowie Workshops
zu Mafinahmen und Themen in der Verbraucherkommu-
nikation und der Fachkommunikation.

Zum Jahresende hin standen der Riickblick auf 2022 und
das Kommunikationskonzept fiir 2023 im Fokus der
gemeinsamen Besprechungen.

7. WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fiir die
Einrichtung eines Wissenschaftlichen Beirats als neues
Gremium des Wissensforum Backwaren e.V. geschaffen.
Mit diesem wurde das in das Tagesgeschift des Vereins
eingebundene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausge-
baut. Konstituiert hat sich das Gremium bereits Anfang
des Jahres 2014. Wie bereits in den Jahren 2020, 2021 und
2022 fand auch im Berichtszeitraum keine Sitzung des
Wissenschaftlichen Beirats statt.

MITGLIEDER

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehéren nunmehr wieder
acht renommierte Personlichkeiten (Mitglieder siehe S.4)
aus Wissenschaft und Forschung an, die tiber ihre Exper-
tise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
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AUFGABEN

Der Wissenschaftliche Beirat unterstiitzt das Wissens-
forum Backwaren e.V. in beratender Funktion. Zu seinen
wesentlichen Aufgaben zdhlen:

AUFGABEN WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

Netzwerkpflege

fachliche Unterstiitzung bei themenspezifi-
schen Fragen, einschliefllich der Auslegung
von Rechtsvorschriften

Unterstiitzung des Backzutatenverbandes im
vorbeugenden Krisenmanagement
Unterstiitzung bei der Kldrung aktueller Fach-
fragen aus wissenschaftlicher Sicht
Unterstiitzung der PR-Arbeit im Krisenfall
Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwett-
bewerbliche Gemeinschaftsforschung)



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN DEUTSCHLAND

AB Enzymes GmbH

Feldbergstrafle 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schifer

Komplet Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schlof3strafe 8 — 12

66333 Volklingen

oder

Postfach 10 11 20

66302 Volklingen

backaldrin Vertriebs GmbH

Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

Bakels Deutschland GmbH

Paradiesstrafle 206¢
12526 Berlin

BASF Personal Care and Nutrition GmbH

Standort Illertissen
Postfach 10 63
89251 Illertissen
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Tel. +49-(0)6151/36 80 100
Fax +49-(0)6151/36 80 120

e-Mail: info@abenzymes.com
Internet: www.abenzymes.com

Tel. +49-(0)6898/97 26 0
Fax +49-(0)6898/97 26 - 97

e-Mail: info@komplet.com
Internet: www.komplet.com

Tel. +49-(0)89/32 93 97 60
Fax +49-(0)89/32 04 82 9

e-Mail: info@backaldrin.de
Internet: www.backaldrin.com

e-Mail: buero.berlin@bakelsdeutschland.de
Internet: www.bakelsdeutschland.de

Tel. +49-(0)7303/13-0
Fax +49-(0)7303/13-70 3
= Geschiftsgebiet Nahrungsmitteltechnologie

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com
Internet: www.basf.com
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

biotask AG

Schelztorstrafle 54
73728 Esslingen

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152 - 160
55411 Bingen

oder

Postfach 11 61

55381 Bingen

Theodor-Heuss-Allee 8
28215 Bremen

oder

Postfach 10 78 69
28078 Bremen

Dawn Foods Germany GmbH

Riedstrafle 6
64295 Darmstadt
oder

Postfach 10 14 65
64214 Darmstadt

Dethmers GmbH & Co. KG

Otto Hahn Str. 1
26810 Thrhove

Diosna Dierks & Sohne GmbH

Am Tie 23
49086 Osnabriick
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Tel. +49-(0)711/310 590-61
Fax +49-(0)711/310 590-70

e-Mail: baerbel.kniel@biotask.de
Internet: www.biotask.de

Tel. +49-(0)6721/79 0-0
Fax +49-(0)6721 /790 — 105

Tel. +49-(0)421/35 02-0
Fax +49-(0)421/35 02-355

e-Mail: info.deutschland@csmbakerysolutions.com

Internet: www.csmbaking.com

Tel. +49-(0)6151/35 22 90
Fax +49-(0)6151/35 22 93 39

e-Mail: info.dach@dawnfoods.com

Internet: www.dawnfoods.de

Tel. +49-(0)4955/1470
Fax +49-(0)04955/1040

e-Mail: info@dethmers.de
Internet: www.dethmers.net

Tel. +49-(0)541 33104 0
Fax +49-(0)541 33104 10

e-Mail: info@diosna.com
Internet: www.diosna.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dreidoppel GmbH

Ernst-Abbe-Strafle 4-6
40764 Langenfeld

DUBOR - Groneweg GmbH & Co. KG

Griner Sand 72
32107 Bad Salzuflen
oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 - 57
32427 Minden
oder

Postfach 21 70
32378 Minden

EUROGERM Deutschland GmbH

Ohmstrafle 10
63447 Maintal

Lesaffre Deutschland GmbH

Ohmstr. 1
77694 Kehl-Sundheim

Kroner-Stirke GmbH

Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbiiren
oder

Postfach 13 54
49463 Ibbenbiiren
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Tel. +49-(0)2173/79 09-0
Fax +49-(0)2173/79 09-12

e-Mail: info@dreidoppel.de
Internet: www.dreidoppel.de

Tel. +49-(0)5222/93 44-0
Fax +49-(0)5222/93 44-50

e-Mail: info@dubor.de
Internet: www.dubor.de

Tel. +49-(0)571 / 83 79 90
Fax +49-(0)571 / 83 79 92 0

e-Mail: institut@ernstboecker.de
Internet: www.ernstboecker.de
www.sauerteig.de

Internet: www.eurogerm-gmbh.com

Tel. +49 (0)7851 88 61 0
E-Mail: info@fala-hefe.de

Tel. +49-(0)5451/94 47-0
Fax +49-(0)5451/94 47-39

e-Mail: Info@Kroener-Staerke.de
Internet: www.Kroener-Staerke.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20 Tel. +49-(0)9221/70 6-0
95326 Kulmbach Fax +49-(0)9221/70 6-306
oder
Postfach 15 29 e-Mail: info@ireks.de
95306 Kulmbach Internet: www.ireks.de

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG

Tillystr. 17 Tel. +49-(0)511/ 41 07-0
30459 Hannover Fax +49-(0)511/41 07-70
oder

Postfach 91 13 21 e-Mail: info@martinbraun.de
30433 Hannover Internet: www.martinbraun.de

Novozymes Deutschland GmbH

Monika Metschulat Tel. +49-(0)6127/703370
An der Leimenkaut 40 Fax +49-(0)6127/703372
65207 Wiesbaden

e-Mail: mmet@novozymes.com
Internet: www.novozymes.com

Palsgaard Verkaufsgesellschaft mbH & Co. KG

Bornumer Str. 4 - 6 Tel. +49 511 8759149
30449 Hannover

e-Mail: mr@palsgaard.com

Internet: www.palsgaard.com

PURATOS GmbH

Reisholzer Werftstrafe 35 Tel. +49-(0)211/598938-0
40589 Diisseldorf Fax +49-(0)211/598938-40

e-Mail: info.germany@puratos.com
Internet: www.puratos.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Roquette GmbH

Darmstadter Landstr. 182
60598 Frankfurt

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG

Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

C. Siebrecht S6hne KG

Tillystr. 17-21
30459 Hannover
oder

Postfach 91 10 46
30430 Hannover

Symrise AG

Miuhlenfeldstrafle 1
37603 Holzminden

SternEnzym GmbH & Co. KG

Kurt-Fischer-Strafie 55
22926 Ahrensburg
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Tel. +49-(0)69/60 91 05-0
Fax +49-(0)69/60 91 05 59

e-Mail: herbert.schelle@roquette.com

matthias.mueller-weining@roquette.com

Internet: www.roquette.com

Tel. +49-(0)731/967 460
Fax +49-(0)731/967 46 50

e-Mail: info@schapfenmuehle.de
Internet: www.schapfenmuehle.de

Tel. +49-(0)511/42 20 01-02
Fax +49-(0)511/41 07 39 3

e-Mail: info@siebin-agrano.de
Internet: www.siebin-agrano.de

Tel. +49 (0) 5531 90-0
Fax +49 (0) 5531 90-1617

e-Mail: info@symrise.com
Internet: www.symrise.com

Tel. +49-(0)4102/202001
Fax +49-(0)4102/202010

e-Mail: info@sternenzym.de
Internet: www.sternenzym.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Strafle
48727 Billerbeck
oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

Uldo Backmittel GmbH

Dornierstr. 14
89231 Neu-Ulm
oder

Postfach 20 07
89210 Neu-Ulm

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4

59368 Werne
oder

Postfach 16 61
59359 Werne

Vandemoortele Deutschland GmbH

Altensenner Weg 68
32052 Herford

oder

Postfach 23 65
32013 Herford

Zeelandia GmbH & Co. KG

Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder

Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt am Main

(Stand: Juni 2024)

Tel. +49-(0)2543/72-0

Fax +49-(0)2543/72-253
(F&E Food Biotechnologie)
Internet: www.suwelack.de

Tel. +49-(0)731/97 47 20
Fax +49-(0)731/97 47 27 4

e-Mail: info@uldo.de
Internet: www.uldo.de

Tel. +49-(0)2389/79 78-0
Fax +49-(0)2389/79 78-2 80

e-Mail: info@uniferm.de
Internet: www.UNIFERM.de

Tel. +49-(0)5221/76 70
Fax +49-(0)5221/76 71 61

e-Mail: info@vandemoortele.de
Internet: www.vandemoortele.de

Tel. +49-(0)69/95 05 5-0
Fax +49-(0)69/95 05 58 0

e-Mail: info@zeelandia.de
Internet: www.zeelandia.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN OSTERREICH

backaldrin International - The Kornspitz Company GmbH

Kornspitzstrafle 1

4481 Asten

oder
Johann-Schorsch-Strafle 3
1140 Wien

CSM Ingredients Austria GmbH

Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

LESAFFRE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO-Siid Strale 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

Puratos Austria GmbH

Maria-Theresia-Strale 41
4600 Wels

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH

Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Juni 2024)

Tel. +43-(0)722488210

Fax +43-(0)7224882116

Tel. +43-(0)19794806

Fax +43-(0)19794664

e-Mail: info@backaldrin.com
Internet: www.backaldrin.com

Tel. +43 463 41403-0

Fax +43 463 41403-33

e-Mail: info.austria@csmbakerysolutions.com
Internet: www.csmbakery.com/austria

Tel. +43- (0)2236 677 988-0
Fax +43-(0)2236 677 988-550
e-Mail: office@lesaffre.at
Internet: www.lesaffre.at

Tel. +43-(0)723623070
Fax +43-(0)7236230715

e-mail: office@pfahnl.at
internet: www.pfahnl.at

Tel. +43-(0)724241848-291
Fax +43-(0)7242418484

Internet: www.puratos.at

Tel. +43-(0)128808
Fax +43-(0)12880819

e-Mail: office@stamag.at
Internet: www.stamag.at
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9. PRESSESPIEGEL

PRESSESPIEGEL

PRINTMEDIEN

26.01.2023 - BAKO-magazin, S. 10

10.02.2023 - Landbickerei Spezial, S. 25
16.02.2023 - Kolnische Rundschau K-KN, S. 25

16.02.2023 - Kolnische Rundschau K-KN, S. 25 (+ 10 weitere Regionalausgaben)

03.03.2023 - Vilstalbote E-Paper, S. 3
15.03.2023 - Schaufenster Miltenberg, S. 18
15.03.2023 - Wochenblatt Miltenberg, S. 16
19.04.2023 - DIE ERNAHRUNG, S. 10 ff.
01.05.2023 - BAKO-magazin, S. 8

01.05.2023 - BAKO-magazin, S. 18
01.05.2023 - BAKO-magazin, S. 26
26.05.2023 - DasLebensmittelhandwerk, S. 17
01.07.2023 - BAKO-magazin, S. 70
01.07.2023 - DBZ weckruf magazin, S. 9
01.08.2023 - Ratgeber Frau und Familie, S. 22
10.08.2023 - Vilstalbote E-Paper, S. 95
01.09.2023 - Vegan fiir mich, S. 7

12.09.2023 - back.intern., S. 21

12.10.2023 - handelsrundschau, S. 56
12.10.2023 - handelsrundschau, S. 56
01.11.2023 - BAKO-magazin, S. 6
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Beliebte  Weihnachtsklassiker,  infernationales
Festtagsgeback und Einstimmung auf den ,Veganuary"
- das und mehr bietet das Wissensforum Backwaren
mit der Winterausgabe von ,Backwaren aktuell”. Fin

weiterer Trend: Urgetreide. Damit l&sst sich nicht nur
bei Brot punkten, auch mit Feinen Backwaren aus Urgetreide trifft
man den Nerv der Zeit. Worauf es speziell bei Brot ankommt, und

VON ANISGEBACK BIS ZIMTSTERNE

warum ein gutes Brot immer noch ein

Erfolgsgarant ist, darumgeht es im Beitrag

Uber die Bedeutung von Brotkompetenz.

Um lebensmittelrechiliche Fragen hin-

gegen dreht es sich beim Thema Lebensmittelfarben. Die aktuelle
Ausgabe kann auf der Website des Wissensforuml Backwaren
kostenfrei heruntergeladen werden. @
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10.02.2023 - Landbickerei Spezial, S. 25

+++ Wissenswertes ¢+

Nussig und mit Biss:

Das Brot des
Jahres 2023
ist gekurt

Im Rahimen der Internatio-

nalen Griinen Woche wurde
kiirzlich ein Brotklassiker vom
wissenschaftlichen Belrat des
Deutschen Brotinstituts zum
Brot des Jahres 2023 gekirt:
das Kirbiskernbrot. Mit seiner
groBen Vielfalt in Zusammen-
setzung und Form Ist es laut
dem Institut populdr in vielen
Regionen Deutschlands und
passt vor allemn gut zu milden
Belagen und Aufstrichen.
Kurbiskernbrot ist in Deutsch-
land weil verbreitet, meist
auf Basis von Mischreigen
aus Weizen und Rogaen,
dach auch Vollkornbrote sind
bellebt. Dariiber hinaus gibt
es bel der Form Unterschiede:
Das Kirbiskernbrot wird gern
in einer Kastenform oder als
Brotlalb gebacken und auch
Brétchen finden sich bei fast
Jedern Handwerksbacker”,
erkldrt der Geschaftsfuhrer des Deutschen
Brotinstituts, Bernd Kutscher, die Entschel
dung. Doch Kirbiskerne sind nicht nur
optisch ein Hingucker: Im Gegensatz zum

Deér Brottelg wird zu Laiben
und Brotchen verarbeitet

Fruchtfleisch, das zu 90 Prozent aus Wasser
besteht, sind Kirbissamen besonders reich
an Nahrstoffen: Sie enthalten zum Beispiel
wertvolle ungesittigte Fettsduren, Ballast-
stoffe und relevante Mengen an Magne-
siurm und Zink”

Wihrend in anderen Landern vorwiegend
mit dem Fruchtfleisch der Kirbisse geba
cken wird (wie in Amerika das Pumpkin
Bread), hat sich im deutschsprachigen
Raum die Tradition verbreitet, for das
Brotbacken nur die Kilrbiskerne zu nutzen.
Nach den Leitsatzen filr Brot und Klein-
gebidck enthalten Kirbiskernbrote mindes
tens 8 Prozent Kirbiskerne, bezogen auf
den Gelreideanteil.
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Vom Getreide zum

_ausgebacken.

Brei und Brot

Dass Deutschland stolz auf seine
einzigartige und ausgepragte
Brotkultur sein kann, bewelsen
nicht nur die rund 3200 Brotsor-
ten, die im Deutschen Brotregister
gelistet sind. Vermutlich seit
14.400 Jahren wird auf der Erde
Oberhaupt gebacken. Machdem
Getreide lange Zeit zu Brei ge
kocht wurde, um es als Nahrung
2u verwenden, kam die Mensch-
heit damals laut dem Wissens-
forum Backwaren auf diese neue
Idee. Fir die notwendige Hitze
sorgten heie Steine, auf welche
die Haden gelegt wurden, oder
sie wurden in noch heifer Asche

Kein Miill, keine

Verschwendung

Exakt 111 Tipps rund um Reste-
verwertung, Millivermeidung,
Aufbewahrung, Lebensmittel
anbauen, Krduter zZiehen und Res-
sourcen schonen hat Ina Valkmer
in threm Buch, Trick 17 kompakt
ZeroWaste Kiiche® zusarnmenge-
tragen, Darunter sind auch Ildeen
fiir Rezepte, die altbackenes Brot
und Brétchen In kulinarische De
likatessen verwandeln. Die Tipps
sind bebildert und gut erkldrt.
Topp/Frechverlag, 160 Seiten,

ISBN: 978-3-7358-5030-0, 14 €

Landbackerei SPEZIAL 25



16.02.2023 - Kolnische Rundschau K-KN, S. 25

»,Berliner gehen in Kéln immer*

Ab heute wird das Fettgeback wieder besonders
wichtig — Eine suf3e Erfolgsgeschichte

VON KAJA HEMPEL

Ein Biss, und der Zucker klebt an
derNase, der zweite Bisserreicht
schon die Marmelade, die aus
dem weichen, in Fett gebacke-
nem Teig gequollen kommt: Es
isteinBerliner. Kaumein Gebéck
erfreut sich so einer grofien Be-
liebtheit wie dieses in der Ses-
sion. Der Butterbacker Guido
Hoschler erzahlt, dass er an ei-
nem Karnevalstag etwa 3000
Stiickverkauft, an einem norma-
len Tag sind es etwa 200. Kein
Wunder: Berliner gelten als gute
Grundlage, wenn Alkohol ge-
trunkenwird. Ein Saugstoff, des-
sen Wirkung bisweilen iiber-
schitzt wird. Auch Mutzeman-
deln und Quarkballchen sind an
den Tollen Tagen sehr beliebt —
alles Fettgebacke.

Ein eingespieltes Team

in der Backstube

»InKoln gehen Berliner immer®,
sagt Backer Michael Hackel. Seit
21 Jahren arbeitet er fiir die B&-
ckerei Hoschler. Wahrend er
spricht, formt er einen Brotteig.
Er und sein Kollege Frank Mel-
cher sind seit 23 Uhr in der Back-
stube. Inzwischen ist es 1 Uhr.
Melcher bringt die Berliner in
Form. Den Teig hat er auf eine
Art Schablone gelegt. Diese
schiebt er in eine Presse mit der
Aufschrift ,Fortuna Automat”
und heraus kommen kleine Bill-
chen. Diese werden auf einem
grofien Blech verteilt und auf ei-
nem Rollwagen mit Apfelballen
in den Garraum geschoben. Hier
geht das Gebdckbei 38 Grad erst-
mal 45 Minuten an.

Hackel und Melcher sind ein
eingespieltes Team. In der Drei-
viertelstunde, die die Berliner
gédren, machen sie in der Back-
stube in Deutz 410 Brote fertig.
Auch hier ist der Personalman-
gelinder Branche zu spiiren. Fiir
die Karnevalstage kommen Aus-
hilfskrafte dazu, sonst stehen sie
hier zu zweit. Als die Berliner aus
dem Ofen kommen, miissen sie
erst einmal kalt gestellt werden.
,Dann hilt der Zucker besser”,
erklart Hackel. Mit einem lauten
Klappern werden die Blechwa-
gen liber den Boden geschoben.
Ob die beiden auch noch gerne
Berliner essen? ,Nach einem
Jahr konnte ich sie nicht mehr
sehen”, gesteht Hackel lachend.
Backstubenkamerad  Melcher
isst sie noch immer gerne.

Herkunft der Berliner

nicht ganz eindeutig

Die Herkunft der Berliner ist
nicht ganz eindeutig zu kléren,
vermutlich gibt es mehrere Ur-
spriinge. Beim Wissensforum
Backwaren heifSt es, dass sie vor
allemim 18.und 19. Jahrhundert
in Wien beliebt waren. Aber es
gibt auch Legenden um das Ge-
bick. Eine besagt, dass ein — in
seinem Beruf sehr schlechter —
Kanonier im Jahr 1756 die Auf-
gabe bekam, fiir Friedrich den
Grofien zu backen. Aus der Idee,
essbare Kanonenkugeln zu ma-
chen, entstanden schlieflich die
Berliner. In Fett gebacken, weil
er keinen Ofen hatte. Unklar ist,
ob bereits Marmelade drin war.
Und der Mann war - richtig: Ber-
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liner.Nach einer anderen Legen-
de soll die Hofratskochin Cacilie
Krapf aus Wien um 1960 ,,Chili-

kugeln® verkauft haben, in de-
nen sich eine Fruchtfiillung be-
fand. Hier soll das Gebdck dann
nach ihrem Namen, also Krap-
fen, benannt worden sein. Wo
auch immer das Fettgeback her-
kommt, die Kolnerinnen und
Kolner sindwahrscheinlich froh,
dass es seinen Weg in die Dom-
stadt gefunden hat.

Melcher bereitet inzwischen
die Marmelade wvor. Einmal
durchkneten, damit sie weich
genug in die Spritzmaschine ge-
fiillt werden kann. Bevor die Ber-
lineraufdensilbernenEimer mit
zwei Pumpen kommen, werden
sie in Fett gebacken. Dafiir wer-
den sie auf ein Gitter gelegt und
mit einer Seite in 190 Grad hei-
fSes Fett getunkt. Nach etwa drei
Minutenwerden sie gedreht. Das
ganze passiert von jeder Seite
zweimal. Und schon haben sie
ihre gewohnte Form.

Nun beginnt Melcher damit,
immer zwei Berliner auf das
Spritzgerat zu stecken. Drei Mal
pumpen — fertig. Hier kann ihm
niemandhelfen,dennesgibtnur

diese eine Spritzmaschine. Im
Anschluss wélzt der Fachmann
das Fettgeback in Zucker. Alles
Handarbeit hierbei Hoschler. Et-
wa gegen 3 Uhr sind die Berliner
fertig und bereit, verteilt zu wer-
den. Bereit fiir tausende Jecken,
die an diesen Tagen nicht nur,
aber auch an den Berlinern Spafs
haben.



Ein Hoch auf die Berliner: Guido Hoschler in seiner Backstube in der JohannisstraRe. Foto: Costa Belibasakis

Wie hei3t das Fettgeback mit Marmelade?

Der Name Berliner fiir das
Fettgeback taucht laut der Ge-
sellschaft fiir deutsche Spra-
che(GfdS) im Grofteil der
westlichen Republik auf. Das
sei eine Kurzform fur Berliner
Pfannkuchen. Diegenauen Re-
gionen sind Niedersachsen,
im westlichen Nordrhein-
Westfalen, in Rheinland-Pfalz,
im Saarland und in Baden-
Wirttemberg - sowie in der
Schweiz,

In Berlin dagegen wird das
Gebéck Pfannkuchengenannt.
Ebenso in den anderen ost-
deutschen Bundeslandern.

Die Bezeichnung Berliner
Pfannkuchen gibt es laut GfdS
nurin einigen Gegenden ganz
im Norden, in Schleswig-Hol-
steinund in Mecklenburg-Vor-
pommern, sowie im Stiden, an
der Schweizer Grenze und
auchin der Schweiz.

Im Ruhrgebiet heillt es Ber-
liner Ballen oder Berlinerball
oder nur Ballen.

In Bayern und Osterreich, in g < 9 : |
Liechtensteinundauchimsiid-
lichen Niedersachen ist die
Bezeichnung fiir das Fettge-
back Krapfen. Die Bezeichnung
Krappel oder Kreppel -eine Ver-  Was in Kéln als Karnevalszeit von Osterreich und in Siidbayern  in Rheinland-Pfalz und im Saar-

Feinarbeit: Frank Melcher formt die Teiglinge in einer Presse (o.r.), zwischen zwei Gittern liegen sie sicher,
wenn sie gewendet werden (u.l.). Die Marmelade spritzt er mit einer Pumpe ein.  Fotos: Kaja Hempel

niedlichung von Krapfen - ist bekanntist, heiRtin Osterreich  von Faschingskrapfen. Das Fast- land. Vom Fastnachtsk(ichele
wiederum verbreitet in Mittel- und Bayern Fasching. InAnleh-  nachtskichelchen findet sich spricht man in Baden-Wirttem-
deutschland. nung daran spricht manin Teilen laut GfdS in einigen Gegenden  berg. (khe)
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16.02.2023 - Kolnische Rundschau K-KN, S. 25 (+ 10 weitere Regionalausgaben)

"Berliner gehen in Koln immer"

Ab heute wird das Fettgebéck wieder besonders wichtig - Eine siiBe Erfolgsgeschichte
von Kaja Hempel

Ein Biss, und der Zucker klebt an der Nase, der zweite Biss erreicht schon die Marmelade, die aus dem weichen, in Fett gebackenem
Teig gequollen kommit: Es ist ein Berliner. Kaum ein Gebiick erfreut sich so einer grofen Beliebtheit wie dieses in der Session. Der
Butterbicker Guido Hoschler erzahlt, dass er an einem Karnevalstag etwa 3000 Stiick verkauft, an einem normalen Tag sind es etwa
200. Kein Wunder: Berliner gelten als gute Grundlage. wenn Alkohol getrunken wird. Ein Saugstoff, dessen Wirkung bisweilen
iiberschitzt wird. Auch Mutzemandeln und Quarkballchen sind an den Tollen Tagen sehr beliebt - alles Fettgebacke.

Ein eingespieltes Team in der Backstube

"In Kéln gehen Berliner immer", sagt Bécker Michael Hackel. Seit 21 Jahren arbeitet er fiir die Bickerei Hoschler. Wihrend er
spricht, formt er einen Brotteig. Er und sein Kollege Frank Melcher sind seit 23 Uhr in der Backstube. Inzwischen ist es 1 Uhr.
Melcher bringt die Berliner in Form. Den Teig hat er auf eine Art Schablone gelegt. Diese schiebt er in eine Presse mit der Aufschrift
"Fortuna Automat" und heraus kommen kleine Billchen. Diese werden auf einem grofien Blech verteilt und auf einem Rollwagen mit
Apfelballen in den Gérraum geschoben. Hier geht das Gebick bei 38 Grad erstmal 45 Minuten an.

Hackel und Melcher sind ein eingespieltes Team. In der Dreiviertelstunde, die die Berliner géiren, machen sie in der Backstube in
Deutz 410 Brote fertig. Auch hier ist der Personalmangel in der Branche zu spiiren. Fiir die Karnevalstage kommen Aushilfskrifte
dazu, sonst stehen sie hier zu zweit. Als die Berliner aus dem Ofen kommen, miissen sie erst einmal kalt gestellt werden. "Dann hlt
der Zucker besser", erklirt Hackel. Mit einem lauten Klappermn werden die Blechwagen iiber den Boden geschoben. Ob die beiden
auch noch gerne Berliner essen? "Nach einem Jahr konnte ich sie nicht mehr sehen", gesteht Hackel lachend. Backstubenkamerad
Melcher isst sie noch immer geme.

Herkunft der Berliner nicht ganz eindeutig

Die Herkunft der Berliner ist nicht ganz eindeutig zu klidren, vermutlich gibt es mehrere Urspriinge. Beim Wissensforum Backwaren
heibt es, dass sie vor allem im 18. und 19. Jahrhundert in Wien beliebt waren. Aber es gibt auch Legenden um das Gebéck. Eine
besagt, dass ein - in seinem Beruf sehr schlechter - Kanonier im Jahr 1756 die Aufgabe bekam., fiir Friedrich den Grofen zu backen.
Aus der Idee, essbare Kanonenkugeln zu machen, entstanden schlieBlich die Berliner. In Fett gebacken. weil er keinen Ofen hatte.
Unklar ist, ob bereits Marmelade drin war. Und der Mann war - richtig: Berliner. Nach einer anderen Legende soll die Hofratskéchin
Cécilie Krapf aus Wien um 1960 "Chilikugeln" verkauft haben, in denen sich eine Fruchtfiillung befand. Hier soll das Gebick dann
nach ihrem Namen, also Krapfen. benannt worden sein. Wo auch immer das Fettgebéck herkommt, die Kélnerinnen und Kélner sind
wahrscheinlich froh, dass es seinen Weg in die Domstadt gefunden hat.

Melcher bereitet inzwischen die Marmelade vor. Einmal durchkneten, damit sie weich genug in die Spritzmaschine gefiillt werden
kann. Bevor die Berliner auf den silbernen Eimer mit zwei Pumpen kommen, werden sie in Fett gebacken. Dafiir werden sie auf ein
Gitter gelegt und mit einer Seite in 190 Grad heifes Fett getunkt. Nach etwa drei Minuten werden sie gedreht. Das ganze passiert von
jeder Seite zweimal. Und schon haben sie ihre gewohnte Form.
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Nun beginnt Melcher damit, immer zwei Berliner auf das Spritzgeriit zu stecken. Drei Mal pumpen - fertig. Hier kann ihm niemand
helfen, denn es gibt nur diese eine Spritzmaschine. Im Anschluss wilzt der Fachmann das Fettgebick in Zucker. Alles Handarbeit hier
be1 Hoschler. Etwa gegen 3 Ulr sind die Berliner fertig und bereit, verteilt zu werden. Bereit fiir tausende Jecken. die an diesen Tagen
nicht nur, aber auch an den Berlinern Spaf3 haben.

Wie heilit das Fettgebiick mit Marmelade?

Der Name Berliner fiir das Fettgebick taucht laut der Gesellschaft fiir deutsche Sprache (GfdS) im Grofteil der westlichen Republik
auf. Das sei eine Kurzform fiir Berliner Pfannkuchen. Die genauen Regionen sind Niedersachsen, im westlichen Nordrhein-Westfalen.
in Rheinland-Pfalz. im Saarland und in Baden-Wiirttemberg - sowie in der Schweiz.

In Berlin dagegen wird das Gebick Pfannkuchen genannt. Ebenso in den anderen ostdeutschen Bundesldndern.

Die Bezeichnung Berliner Pfannkuchen gibt es laut GfdS nur in einigen Gegenden ganz im Norden. in Schleswig-Holstein und in
Mecklenburg-Vorpommern, sowie im Siiden, an der Schweizer Grenze und auch in der Schweiz.

Im Ruhrgebiet heiit es Berliner Ballen oder Berlinerball oder nur Ballen.

In Bayern und Osterreich. in Liechtenstein und auch im stidlichen Niedersachen ist die Bezeichnung fiir das Fettgebick Krapfen. Die
Bezeichnung Krippel oder Kreppel - eine Verniedlichung von Krapfen - ist wiederum verbreitet in Mitteldeutschland.

Was in Kéln als Karnevalszeit bekannt ist. heifit in Osterreich und Bayern Fasching. In Anlehnung daran spricht man in Teilen von
Osterreich und in Siidbayern von Faschingskrapfen. Das Fastnachtskiichelchen findet sich laut GfdS in einigen Gegenden in
Rheinland-Pfalz und im Saarland. Vom Fastnachtskiichele spricht man in Baden-Wiirttemberg. (khe)
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03.03.2023 - Vilstalbote E-Paper, S. 3

= .
Gesundheits;
Wissen Backzutaten: Alles rund um Zusatzstoffe

Aktuell sind Uber 300 Zusatzstoffe in der Europaischen Union zuge-

lassen. Alle zugelassenen Zusatzstoffe unterliegen einer turnusmasi-

gen Neubewertung. Das heiBt, sie werden immer wieder neu uber-
priift und nur dann weiterhin zugelassen. wenn ihre gesundheitliche

Unbedenklichkeit erneut bestatigt werden kann.

.Es gibt wohl keine andere Stoffgruppe im Lebensmittelbereich, die

seit vielen Jahrzehnten einer so intensiven Beobachtung und gesetz-

lichen Reglementierung unterliegt wie die Zusatzstoffe. Wie in den
meisten Lebensmitteln werden auch in Backwaren Zusatzstoffe ein-
gesetzt. Diese dienen in erster Linie dazu, naturbedingte Schwan-
kungen in den Rohstoffen auszugleichen, eine hohe Qualitdt zu ge-
wahrleisten und die Haltbarkeit zu verbessern”, so Christof Crone,
Vorsitzender und Geschaftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.
Was sind Zusatzstoffe eigentlich?

Zusatzstoffen haftet im Allgemeinen eher ein schlechter Ruf an, wie

auch eine Befragung des Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR)

aus dem Jahr 2021 bestétigt. Die gleiche Befragung zeigt aber auch,
dass vielen gar nicht bewusst ist, was Zusatzstoffe eigentlich sind
und warum sie eingesetzt werden. Nach Artikel 3 der européischen

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 ist ein Lebensmittelzusatzstoff .ein

Stoff mit oder ohne Nahrwert, der in der Regel weder selbst als Le-

bensmittel verzehrt noch als charakteristische Lebensmittelzutat ver-

wendet wird und einem Lebensmittel aus technologischen Griinden

.. zugesetzt wird ...". Eine Zulassung fur Zusatzstoffe darf gemaB

der Verordnung nur erteilt werden, wenn ...

- sie gesundheitlich unbedenklich sind,

- sie technologisch notwendig sind,

- Verbraucher durch ihre Verwendung nicht getauscht werden.

Klassische Zusatzstoffe sind etwa Farb- und Konservierungsstoffe,

SuBungs- und Sauerungsmittel, Emulgatoren und Stabilisatoren so-

wie Antioxidationsmittel, aber auch Backtriebmittel. Aromen zahlen

ubrigens ,nicht” zu den Zusatzstoffen. Dennoch gibt es naturlich
auch fur Aromen Regelungen zu Zulassung und Kennzeichnung.
Wahrheit & Wahrnehmung

Im Mai 2021 befragte das BfR rund 1.000 Verbraucher zum Thema.

55 Prozent gaben an, dass sie beim Einkauf von Lebensmitteln ver-

suchen, bestimmte Zusatzstoffe zu vermeiden. Dazu zahlen Ge-

schmacksverstarker (84 Prozent), SiBungsmittel (69 Prozent), Farb-
stoffe (64 Prozent), Konservierungsstoffe (60 Prozent) und Emulgato-
ren (43 Prozent). Das gesundheitliche Risiko — besonders von Si-

Bungsmitteln, Geschmacksverstarkern und Konservierungsstoffen —

wird von rund der Hélfte als sehr hoch eingeschatzt. Unvertraglich-

keiten, Krebs, Ubergewicht und Diabetes waren die héufigsten ge-
sundheitlichen Risiken, die als Folge vermutet wurden.

Das BfR weist darauf hin, dass in der Européischen Union Lebens-
mittelzusatzstoffe erst zugelassen werden muissen. bevor sie ver-
wendet werden durfen, und hierfiir ihre gesundheitliche Unbedenk-
lichkeit Voraussetzung ist. Die Angst vor etwaigen gesundheitlichen
Folgeschaden lasst sich wissenschaftlich also nicht belegen. Einen
Teil-Widerspruch liefert die Umfrage mit: Verbraucher fuhlen sich
nicht gut iber Lebensmittelzusatzstoffe informiert.
Die Sache mit den E-Nummern

Jeder Zusatzstoff muss gesundheitlich gepriift und gesetzlich zuge-
lassen werden. Ist dieses Prifverfahren abgeschlossen. erhélt der
Stoff eine E-Nummer (E fir Europa), die sich wie folgt einteilt:
- E 100 - 180: Farbstoffe;
- E 200 - 297: Konservierungsstoffe;
- E 300 - 385: Antioxidations- & Sauerungsmittel;
- E 400 - 495: Verdickungs- & Feuchthaltemittel:
- E 500 - 586: Sauerungsmittel u. a.;
- E 620 - 650: Geschmacksverstarker:
- E 950 - 1521: SiBstoffe u. a.
Die Zulassung von Zusatzstoffen ist in vielen Fallen auf bestimmte
Lebensmittel und Héchstmengen begrenzt. Die wissenschaftliche
Beurteilung erfolgt in der Regel durch die Europaische Behdrde fir
Lebensmittelsicherheit (EFSA).

Gute Stoffe, bose Stoffe: Fluch oder Segen?
Viele Zusatzstoffe sind auch von Natur aus schon in Lebensmitteln
enthalten, wie etwa Ascorbinsaure (E 300 - E 302), was nichts ande-
res als Vitamin C ist, oder Pektin (E 440), ein loslicher Ballaststoff,
der in Apfeln und anderen Friichten vorkommt - wer schon einmal
selbst Marmelade gekocht hat, weiB um seine gelierende Wirkung.
Wurde man bei einem Apfel alle enthaltenen Stoffe kennzeichnen,
die man kennzeichnen misste, wenn man sie von auBen zusetzt,
wére die Zutatenliste sehr lang.
Auch Lecithin (E 322) ist naturlicherweise in Huhnerei. Sojabohnen
oder Weizenkeimen enthalten. Ein Huhnerei enthalt deutlich mehr
Lecithin als eine Backware, in der Lecithin als Emulgator oder Mehl-
behandlungsmittel eingesetzt wurde.
Alle essen taglich Zusatzstoffe - solche, die schon in den Rohwaren
an sich enthalten sind, und solche, die zusatzlich von aufien hinzu-
gefiigt wurden. Kein Zusatzstoff wird grundlos zugesetzt, allein
schon, weil es nicht wirtschaftlich ware, eine zusatzliche Zutat zu
verwenden, die nicht nétig ist. Aus dem gleichen Grund gilt auch
Herstellern das Motto .So wenig wie moglich”™.
Durch die standigen Priifverfahren kann es allerdings vorkommen,
dass auf Grund neuer wissenschaftlicher Erkenntnisse die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit eines Zusatzstoffes nicht mehr mit abso-
luter Sicherheit gewahrleistet werden kann, und um jedes Risiko
auszuschlieBen, die Verwendung verboten wird, wie zuletzt bei Ti-
tandioxid. Dies zeigt aber auch, dass die Kontrolimechanismen funk-
tionieren und schon im Verdachtsfall MaBnahmen ergriffen werden.
Der schlechte Ruf, den Zusatzstoffe haben, ist laut Crone nicht ge-
rechtfertigt. Sie machen Lebensmittel, wie man sie heute kennt und
schatzt, erst moglich, sorgen fur Haltbarkeit und Sicherheit und fiih-
ren somit auch zu deutlich weniger Lebensmittelabfallen. Ein kriti-
scher Blick ist immer gut. Wertsch&tzung aber ebenso.
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Nachhaltigkeit —

was bedeutet das eigentlich?

Der Begriff Nachhaltigkeit ist seit vielen Jahren
in aller Munde und mehr als blof ein Trend.
Nachhaltig handeln heifit, nicht mehr zu ver-
brauchen als nachwachsen kann, damit auch
folgende Generationen noch geniigend Rohstof-
fe zur Verfiigung haben.

Das Thema Erndhrung spielt dabeij eine bedeu-
tende Rolle und in diesem Zusammenhang auch
Getreide, einer unserer wichtigsten Rohstoffe.
Backwaren sind somit nicht einfach irgendwelche
Lebensmittel. Sie sind eine zentrale S3ule in unse-
rem Ernahrungssystem und ein wichtiger Faktor
bei der Frage, wie die wachsende Weltbevalke-
rung auch in Zukunft ausreichend und nachhaltig
ernahrt werden kann.

«Wie ernihren wir die Weltbevilkerung, die

bis 2050 schadtzungsweise von rund sieben
Milliarden auf rund zehn Milliarden Menschen
angestiegen sein wird, und zwar so, dass es fir
alle genug und gesund ist und gleichzeitig die
natiirlichen Grenzen unseres Planeten nicht
iberschritten werden? Sprich: Wie erndhren wir
uns nachhaltig?”

Diese Frage beschaftigte vor wenigen Jahren
eine grofe, internationale Forschungsgruppe.
Die Antwort lieferte die von den Forschern und
Forscherinnen entwickelte sogenannte Planetary
Health Diet, eine iiberwiegend pflanzliche Ernah-
rung mit nur wenigen tierischen
Produkten — und einem hohen Anteil an Ge-

treide, da Getreide zu den groBten Energielie-
feranten zihlt. Getreide kann sowohl in Sachen
Gesundheit als auch bei Nachhaltigkeit punkten,
denn die Pflanzen, allen voran Weizen, sind sehr
ertragreich, weil sie effizient produziert werden
kannen. (Quelle: Wissensforum Backwaren eV.)
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Nachhaltigkeit Idsst sich in allen
Bereichen des Lebens umsetzen.

Egal ob beim Einkaufen, in der Freizeit, beim
Reisen, Kochen, Heizen oder im Garten: Schritt
fiir Schritt kann jeder mit kleinen Veranderungen
fiir mehr Nachhaltigkeit im Alltag sorgen:

* Nachhaltigkeit beim Einkaufi

* Nachhaltigkeit im Haushalt

* Nachhaltigkeit in der Korperpflege

= Nachhaltiger Kleiderschrank
Nachhaltig wohnen

* Nachhaltig gartnern

* Nachhaltig ernahren

= Nachhaltigkeit in der Freizeit

* Nachhaltig reisen

= Nachhaltig feiern

* Nachhaltige Finanzen

Backwaren sind eine zentrale
Séiule in unserem Erndhrungs-
systern und punkten beirn
Thema Nachhaltigkeit.

Foto: jusfilm on unsplash
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Nachhaltigkeit —

was bedeutet das eigentlich?

Der Begriff Nachhaltigkeit ist seit vielen Jahren
in aller Munde und mehr als blof ein Trend.
Nachhaltig handeln heifit, nicht mehr zu ver-
brauchen als nachwachsen kann, damit auch
folgende Generationen noch geniigend Rohstof-
fe zur Verfiigung haben.

Das Thema Erndhrung spielt dabeij eine bedeu-
tende Rolle und in diesem Zusammenhang auch
Getreide, einer unserer wichtigsten Rohstoffe.
Backwaren sind somit nicht einfach irgendwelche
Lebensmittel. Sie sind eine zentrale S3ule in unse-
rem Ernahrungssystem und ein wichtiger Faktor
bei der Frage, wie die wachsende Weltbevalke-
rung auch in Zukunft ausreichend und nachhaltig
ernahrt werden kann.

«Wie ernihren wir die Weltbevilkerung, die

bis 2050 schadtzungsweise von rund sieben
Milliarden auf rund zehn Milliarden Menschen
angestiegen sein wird, und zwar so, dass es fir
alle genug und gesund ist und gleichzeitig die
natiirlichen Grenzen unseres Planeten nicht
iberschritten werden? Sprich: Wie erndhren wir
uns nachhaltig?”

Diese Frage beschaftigte vor wenigen Jahren
eine grofe, internationale Forschungsgruppe.
Die Antwort lieferte die von den Forschern und
Forscherinnen entwickelte sogenannte Planetary
Health Diet, eine iiberwiegend pflanzliche Ernah-
rung mit nur wenigen tierischen
Produkten — und einem hohen Anteil an Ge-

treide, da Getreide zu den groBten Energielie-
feranten zihlt. Getreide kann sowohl in Sachen
Gesundheit als auch bei Nachhaltigkeit punkten,
denn die Pflanzen, allen voran Weizen, sind sehr
ertragreich, weil sie effizient produziert werden
kannen. (Quelle: Wissensforum Backwaren eV.)
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Nachhaltigkeit Idsst sich in allen
Bereichen des Lebens umsetzen.

Egal ob beim Einkaufen, in der Freizeit, beim
Reisen, Kochen, Heizen oder im Garten: Schritt
fiir Schritt kann jeder mit kleinen Veranderungen
fiir mehr Nachhaltigkeit im Alltag sorgen:

* Nachhaltigkeit beim Einkaufi

* Nachhaltigkeit im Haushalt

* Nachhaltigkeit in der Korperpflege

= Nachhaltiger Kleiderschrank
Nachhaltig wohnen

* Nachhaltig gartnern

* Nachhaltig ernahren

= Nachhaltigkeit in der Freizeit

* Nachhaltig reisen

= Nachhaltig feiern

* Nachhaltige Finanzen

Backwaren sind eine zentrale
Séiule in unserem Erndhrungs-
systern und punkten beirn
Thema Nachhaltigkeit.

Foto: jusfilm on unsplash
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TRENDS IN DER BACKBRANCHE

DAS WISSENSFORUM BACKWAREN E.V. HAT 2022 ERHOBEN,
WELCHE THEMEN BACKZUTATEN-HERSTELLER BESCHAFTIGEN. DABEI
WURDEN RUND 100 TRENDS IDENTIFIZIERT UND NEUN AUFGRUND IHRER
BESONDEREN BEDEUTUNG ALS MEGATRENDS EINGESTUFT.

Backwaren im

gesellschaftlichen Wandel

Brot und andere Backwaren spielen im
deutschsprachigen Raum eine derarr zen-
trale Rolle, dass fast alle gesellschaftlichen
Entwicklungen einen Einfluss darauf ha-
ben. Seien es strukrurelle Verinderungen
wie die Digitalisierung, die Globalisierung,
geserzliche Anpassungen oder Verinderun-
gen im Konsumverhalten, Letzteres hiufig
getrichen von neuen Lifestyles, aber auch
von Aspekten der Ethik und Verantwor-
tung.

Gemei mit seinen Mirgliedern hat das
Wissensforum Backwaren ¢.V. 2022 einen
umfassenden TrendReport erstellr. Ziel war
es, griifere und kleinere Trends der Branche
zusammenzutragen, zu clustern und ihre
Bedeutung und weitere Entwicklung einzu-
schitzen. Dabei ging es nicht nur um reine
Food-Trends, sondern auch um Arbeirs-
und Herstellungsprozesse, denn auch diese
sind stetigen Verdnderungen unterworfen.
Herausgekommen ist eine komplexe Trend-
Map, die rund hundert Subtrends und neun
Megatrends erfassr.

Das Konzept von
Megatrends und Subtrends

Der Begriff Megatrends wird vom Zu-
kunfrsinstitur definiert. Ein Megatrend hat
demnach eine Daver von mehreren Jahr-
zehnten, zeigr Auswirkungen in allen ge-
sellschaftlichen Bereichen, ist ein globales
Phiinomen sowie vielschichtig und mehrdi-
mensional.

Subtrends sind kleinere Trends, die diese
Kriterien nicht oder niche vollstandig er-
filllen. Sie kommen und gehen schneller als

CHRISTOF CRONE

Christof Crone

Megatrends. Meist konnen sie einem oder
auch mehreren Megatrends zugeordnet
werden.

Megatrends in der Backzutaten-

Branche Im Zentrum des TrendReports des
Wissensforum Backwaren e.V. stehen neun
Megatrends: Gesundheit, Nachhalrigkeir,
Innovation, Indulgence, Tradition/Nostal-
gie, Globalisierung, Transparenz/Kommu-
nikation, Digitalisierung und Fffizienz.
Vor allem den vier Megatrends Gesundheit
und Machhaltigkeit sowie Transparena/
K ikarion und Digitalisierung wird
in den kommenden [ahren eine wachsende
Bedeutung prognostiziert. Die restlichen
Megarrends werden als konstant einge-
stuft, nur bei einem bestehr die Vermu-
tung, dass er mit der Zeir kleiner werden
kiinnte: Globalisierung,

Megatrend Gesundbeit — Der vielfil-
tige Dauerbrennér Das Gesundheitsbe-
wusstsein in der Bevilkerung nimme seir
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Jahrzehnten zu und har durch die Coro-
na-Pandemie weiter an Bedeutung gewon-
nen. Vor allem im Subtrend Vegan/Plant
Based wird das grifre Wachstumsporenzial
gesehen. In die Planr-Based-Idee spielt auch
der Trend .. Better for you* hinein. Gemeint
ist sinngemaf nicht perfekr, aber besser.
Ein gures Beispiel hierfiir ist ein weiterer
Subtrend: Zuckerreduktion. Ein Kuchen
mit weniger Zucker ist die bessere Wahl —
Better for you*.

Die Stichworte Nurri Food baw. ,enriched*
beschreiben eine neue Form des Funcri-
onal Food. Ging es bei Functional Food
noch um eine  kimstliche” Anreicherung
von Lebensmirteln mit Vitaminen und Mi-
neralstoffen, erfolgt dies bei Nutri Food
iiber eine gezielre Auswahl von Zutaten.
Durch den Einsarz bestimmter Rohstoffe
werden also die Nihrwerte optimiert. Bei
Backwaren kénnen so etwa hishere Bal-
laststoff- oder Proteingehalte erreiche wer-
den. High-Protein/Protein enriched wur-
de aufgrund seiner Bedeurung als eigener
Subtrend definiert. Nutri Food/ enriched”
diirfre auch in den kommenden Jahren eine
zunchmend wichtige Rolle spielen.

Erwas weniger stark im Fokus, aber
ebenfalls als wichriger Teil des Megar-
rends Gesundheit identifiziert: FreeFrom
(Gluren, Lakrose erc.), Fermentation
(Sauerreig, Vorreige), Darmgesundheir
{Pro- 8 Pribiorika) und Leguminosen.

Megatrend Nachhaltigkeit — Der
wichtigste Baustein in und fiir die Zu-
kunft Die Branche ist iiberzeugt: Nach-
haltigkeit wird in den kommenden
Jahren noch weirer an Bedeurung ge-
winnen. Dabei wird ein ganzheitlicher
Denkansarz in den Mittelpunke gestellt:
Es geht nichr nur um 6kologische, son-
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dern auch um soziale und dkonomische
Aspekte und darum, alles miteinander
Zu vereinen.

Von immer grofer Bedeurung wird au-
Berdem der ékologische FuBabdruck
von Rohmaterialien. Hier spielt auch
das Thema lokal/regional ¢ine Rol-
le. Die Entwicklung hin zu regionalen
Produkren geht jedoch weir iiber den
Nachhaltigkeitstrend hinaus. Die lerzten
Jahre haben die Anfilligkeir internati-
onaler Lieferketten deutlich vor Augen
gefithre. Aber auch der Wunsch nach
mehr Tr und K
der Verbraucherinnen und Verbraucher
spielt hier hinein. Verbraucher miich-
ten ihren Beitrag zu mehr Klimaschurz
leisten, fiir sie sind daher Informationen
uber Herkunft und Produktion von Le-
bensmitteln entscheidend.

Zero Waste - in all seinen Facetren -
wird ebenfalls den Nachhaltigkeitstrend
in Zukunft mithestimmen. Dazu gehort
die Vermeidung von Verpackungsmiill
ebenso wie die Vermeidung von Lebens-
mittelabfillen sowie die Entwicklung
nachhaltiger Verpackungsmarerialien.

ikation

Megatrend Innovation - Der Motor
der Branche Innovation war und ist
immer wichtig in der Welt der Backzu-
taten. Die zunehmende Hiufigkeir und
Enrwicklungsgeschwindigkeit von Inno-
varionen lisst sich mit dem Schlagwort

»Manyvation® auf den Punkr bringen.
Die Backzutaten-Branche hat dabei vor
allem zwei Sdulen ausgemacht, eine
technologische und eine gustatorische,
aus denen kiinftig Neuheiten zu erwar-
ten sind. Zum einen gehr es um die (Wei-
ter-)JEntwicklung neuer Technologien,
wie etwa funktionaler Ingredients (Roh-
stoffe, Enzymtechnologie) zur Becinflus-
sung der Funktionalitit von Produkten
(2. B. lingeres Mindesthaltbarkeitsda-
tum MHD, aber auch MNutri Food), so-
wie um Verfahrenstechniken (z.B. Ener-
gieeffizienz bei Girunterbrechungen, die
auf Kithlung angewiesen sind}.

Zum anderen wird es weirerhin ein
Schwerpunkr der Branche sein, fiir Ver-
braucherinnen und Verbraucher immer
wicder neue, b lere Geschmack
nisse zu schaffen. Dies kann iiber neue Ge-
lingen, iiber neue
ionen, besondere
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oder b geprigre Aro-
matiken oder auch sensorische Besonder-
heiten, z.B. in der Textur durch grofere
Cremigkeir, Kornererlebnis u.a.

Megatrend Indulgence - Die Lust
auf Genuss Der Trend Indulgence (Ge-
nuss) bedient inzwischen zwei gegensitz-
liche Stromungen: Auf der einen Seire
das Schwelgerische, bisweilen Luxuridse.
Dazu gehisrt etwa das FoodPorn-Phino-
men mit seinen Ausprigungen in Richrung
wover fillfover the top™: extra viel Fiillung,
extra viel Topping, extra kalorienreiche
Kombinationen.

Auf der anderen Seite steht der Healthy
Hedonism, der darauf abzielt, Genuss und
Gesundheit zu verbinden, Daraus hervor
gehe auch der Subtrend New Snacking,
also , Fast Good* statt , Fast Food®.
Unabhingig von FoodPorn oder He-
althy Hedonism zeichnet sich ein Be-
diirfnis nach Individualisierung ab,
sowohl was das Genusserlebnis selbst
als auch die PortionsgriBe angeht, was
auch mit der Zunahme der Single-Haus-
halte zu tun hat. Der Trend geht daher
splirbar zu hochwertigen Monoportio-
nen, also kleinen  Ein-Personen-Portio-
nen*, die schnell verzehrt sind und fiir
den Esser etwas Besonderes darstellen.

Megatrend Tradition/Nostalgie -
Back to the Roots Frither war nicht alles
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besser und das soll auch mir den Begrif-
fen Tradition/Nostalgie hier nicht zum
Ausdruck gebracht werden. Vielmehr
geht es um das Zuriick zu den Urspriin-
gen, das Rickbesinnen auf die traditio-
nelle Herstellung, das Handwerk - au-
thentisch, ehrlich, leidenschaftlich. Und
auf das Wesentliche, das Puristische. Mit
Blick auf die Zuraten heife das 2. B. Cle-
an Label, Qualitir, Urgetreide und am
besten lokaliregional.

Neben der traditionellen Herstellung
sind es aber auch die rraditionellen Ge-
biicke, die wieder vermehrt Anklang fin-
den: Klassiker, die viele schon aus ihrer
Kindheit kennen und sie immer wieder
dorthin zuriick entfiihren, wie etwa
der beliebre Kasekuchen. Ein Hauch
von Heimweh-Kiiche und Soul Food
schwingt hier mit und ist bedeutend un-
ter anderen im der Silver Society, die in
unserer dlter werdenden Gesellschaft ei-
nen immer groferen Platz einnimmt.
Auch die Local Heroes spielen in den
Traditionstrend hinein, regionale Spe-
zialititen mir Gberregionalem Potenzial
wie erwa Franzbriorchen, Laugengebiick
oder Seelen.

Megatrend Globalisierung - viele
Facetten und die Frage: Quo vadis?
Die Globalisierung kommt nicht nur in
puncto Lieferketten zum Tragen, auch
unser Geschmack ist globaler worden.
Exotische Zutaten haben Einzug ge-
halten und es kam zu Cross-over-Va-
rianten, in denen entweder Aromen
verschiedener Lander gekrenzt wurden
(Fusion-Kiiche) oder gleich ganze Ge-
backarten (Cronuts, Cruffins ete.). Bei
uns spielen durch die direkte Nachbar-
schafr die medirerranen Genusswelten
¢ine besondere Rolle. Grofen Einfluss
haben auBerdem die USA: American
Bakery erfreut sich hierzulande (Anm.:
Deutschland) groBer Beliebtheit.
In produkri hnischer Hinsicht hat
die Globalisierung vielfilrige Maglich-
keiten zur Gestaltung von Wertschop-
fungskerten geschaffen und damit zur
Kostenoptimierung, die auch auf das
Thema Preissensibilitic beim Verbrau-
cher einzahle. Damit einher gehen aber
auch Fragen der Widerstandsfihigkeir
internationaler Wertschipfungsketten
(Supply Chain Resilience) sowie der
Nachverfolgbarkeit (Blockchain). Mit
alten und newen Labeln soll hier mehr

Transparenz geschaffen werden, dar-
unter RSPO, UTZ, Fair Trade und der
EcoScore zur Einstufung der Nachhal-
tigkeit cines Produkts,

Die Globalisierung ist der einzige Mega-
trend, bei dem ein bedeutender Teil der
Branche davon ausgeht, dass er in den
niichsten Jahren kleiner wird.

d Ti p /K T
tian - Wissen ist gewollt Kommunikation
ist heure von zentraler Bedeurung. Das har
wesentlich mit den neven und vielfiltigen
Maglichkeiten der digiralen Kommuni-
kation zu tun, aber auch mit einer immer
komplexer gewordenen Welt, in der das
Bediirfnis erstarke, diese zu verstehen. Ver-
braucher wollen wissen, woher Lebensmit-
tel kommen, wie sie hergestellt werden und
wie sie fkologisch, gesundheitlich und sozi-
al zu bewerten sind.

Die Food-Kompetenz - also das Wissen um
Ernahrung und Lebensmittel = ist in der Be-
volkerung allgemein gestiegen und nimmt
weiter zu. Umso wichtiger ist fiir Unterneh-
men die Information von Kundinnen und
Kunden, aber auch von Fachkriften ge-
worden, um offene Fragen zu beantworten,
Vorurteilen zu begegnen und fiir Transpa-
renz und Authentizitit zu sorgen.

Das deutsche Wissensforum Backwa-
ren ¢V, selbst zeigt, wie Transparenz und
K ikation an Bed g gewonnen
haben. Urspriinglich gegriinder als Infor-
mationszentrale fiar Fachpersonen, hat der
Verband inzwischen auch die allgemeine
Autklirung auf der Agenda, um mit giin-
gigen Mythen und Vorurteilen aufzuriu-
men. Hierfiir betreibt das Wissensforum
Backwaren e.V. unter anderem die Webseire
Klartext-backzutaten.de.

Megatrend Digitalisierung — ein newes
Zeitalter Der Megatrend Digitalisierung
hart die Arbeitswelt verindert und wird es
mit fortschreitender Technik weiter tun,
Doch nicht nur die Arbeitswelt, auch das
Konsumverhalten har sich angey Ein-

denen eine groRe Mehrheir wachsen-
de Bedeutung attestiert. Neben der
Block-Chain-Technologie und Miaglich-
keiten zur Reduzierung von Lebensmit-
telabfallen mittels digitalen Tools zur
Retourenminimierung - Stichwort Zero
Waste - ist es auBerdem die Personali-
sierte Ernahrung, bei der gleich mehrere
Megatrends aufeinandertreffen und der
eine entsprechend wichtige Bedeutung in
der Zukunfr zugeschrichen wird.

Megatrend Effizienz — mit wenig
viel erreichen Effizienz spielt auf unrer-
schiedlichen Ebenen eine (zunchmende)
Rolle. Da gibt es das Operarive, die Ar-
beirswelr, die allein schon durch die Di-
gitalisierung in den lerzten Jahrzehnten
um ein Vielfaches effizienter geworden
ist. Auch Agilitit und Flexibilirir sind
heute mehr denn je gefragt. Das alles
lasst sich unter dem Begriff New Work
subsumieren. Auch die ,vernerzte®
Backstube arbeitet heute digitaler, auto-
matisierter.

Auf einer anderen Ebene gehr es vor
allem um Optimierung von Prozessen,
Wertschopfungsketten und Kosten.
Hierzu gehiiren auch Themen wie Ener-
giceffizienz, nicht nur mit Blick auf die
Kostenoptimierung, sondern auch auf
das Thema Nachhaltigkeit und letzt-
lich auch auf die Preissensibilitit beim
Verbraucher. Die gestiegenen Kosten
fiir Energie und Rohstoffe machen
moglichst effiziente Ressourcennutzung
wichriger denn je.

Eine dritte Ebene betrifft den privaten
Bereich. Hier ist Zeit kostbar gewor-
den und will effizient genutzt werden.
Das zeigt sich in der gestiegenen Nach-
frage nach Snacks, Convenience- und
ToGo-Produkten und in dem von Han-
ni Riitzler bereits im Foodreport 2020
beschriebenen Phinomen der Snackifi-
cation, der Entzerrung von Mahlzeiten
und dem Ubergang von Frithstiick, Mit-
tag und Abendbror in ,Mimas*,

kiiufe haben sich in vielen Bereichen in die

kurz fiar Minimahlzeiten, Dass Snacks

digitale Welt verlagert. In der Back
branche rechnen viele damir, dass Misch-
formen aus analogem und digitalem Shop-
ping in Zukunft an Bedeutung gewinnen
werden, ebenso wie Augmenred Realiry,
Virtual Reality und kiinstliche Intelligenz.
Im Bereich der Digitalen Kommunika-
tion sind es dementsprechend vor allem
Online-Shops und auch Social Media,
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und Mi durchaus auch gesund sein
kdnnen und sollen, darauf zahlt New
Snacking ein, das Genuss und Gesund-
heit - sowie Effizienz - verbinder.

Christof Crone,
Geschiftsfithrer Wissensforum
Baclwaren e V.,

Berlin



01.05.2023 - BAKO-magazin, S. 8

Die erste Ausgabe der ,Backwaren aktuell”  Die Ausgabe kann auf der Website des
2023 sefzt mit einem umfangreichen Artikel ~ Wissensforum Backwaren kostenfrei herun-
zum Thema Hafer einen Schwerpunkt.  tergeladen werden (OR-Code scannen).
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WEBSITE DES
MONATS

Die neve Website des Wissensforums Backwaren Informiert leicht versténd-
lich Ober Themen aus der Welt der Backzutaten. Infohdppchen machen neu-
glerig und bringen die wichtigsten Fakten kurz und knapp auf den Punkt. Im
Blog kénnen Leser in Kategorien Rohstoffe, Backwarenherstellung, Zusatz

staffe u, v. m. welter stébern. Die Website beherbergt auch den neven Pod-
cast des Vierbands. Hier begriiRt Geschaftsfilhrer Christof Crone Exparten
und interviewt sle zu lhrem Spezialgeblet. In der ersten Folge klédrt Erndh-
rungsexpertin Birglt Blumenschein (ber die gré&ten Mythen rund um Brot
auf, in der zwelten gib! Saverteigexperte Dr. Georg Bocker Einblicke in die
Geheimnisse eines uralten Triebmittels, das angesagt ist wie nie, W
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Aktuelles | BACKER & KONDITOREN

Neue Entwicklungen bei den Megatrends

Im Vorjahr erfragte das Wissensforum Backwaren eV. die Megatrends der Branche.
Jetzt ist ein neuer Trendreport verfiigbar, in dem die Auswirkungen der aktuellen globalen
Entwicklung auf die Branchentrends untersucht wurden.

TEXT: ANDREA STURM

Wie hat sich die Bedeutung folgender Megatrends in den letzten 12 Monaten verindert?

s war uns wichtig, herauszufin-
o E den, wie sich diese Ereignisse auf

die Megatrends auswirken, die
wir im Vorjahr in einer grofen Umfrage
ansgemacht haben”, erklirte Christof Crone,
Geschiftsfithrer des Wissensforums Back-
waren, Die untersuchten Megatrends sind
Gesundbeil, Nachhaltigkeit, Indulgence (ge-
nitsslicher  Uberschwang) und  Tradition,
Transparenz, Digitalisierung und Effizienz
sowie die Globalisierung. Signifikante Un-
terschiede ergaben sich bei der neuen Befra-
gung in vier Bereichen, Nachhaltigkeit, E@i*
zienz und Digitalisierung sind durch die
veriinderte Weltlage noch wichtiger und be-

1 der geworden. Ein |

Unterschied zeichnet sich beim Thema Glo-
balisierung ab: Immerhin 33 Prozent der Be-
fragten meinen, diese sei im Vergleich zum
Vorjahr kleiner und unwichtiger geworden.

Vegan und Plant based

Zum Thema Nachhaltigkeit erweist sich vor
allem die Gruppe der veganen und pflanzen-
basierten Lel ittel als Zukunfishoff-
nung. Dabei sollte man die beiden Subgrup-
pen nicht in einen Topf werfen, betonte
Gerrit Rosch, stellvertretender Vorsitzender
des Wissensforums. Withrend vegane Pro-
dukte hilufig viele Zusatzstoffe benitigen,
erwartet der Konsument bei plant based vor
allem wenig verarbeitete Produkte frei von
kilnstlichen Zi ffen, Getreideprodul
te haben in beiden Lebensmittelgruppen ei-
nen Startvorteil, sind oft von Haus aus vegan

wDie Branche ist im Stress®, stellte Wilko
Quante, Mitglied des Wissensforum-Vor-
stands und Uniferm-Geschiifisfihrer, fest.
Das sei aber nicht nur negativ zu sehen, denn
die Reaktion fithre vielerorts zu viel Aktivi-
tit und Kreativitit, die die Backbranche
auch weiter voranbringen kann. Die Opti-
mierung von Produkten, Prozessen und Ab-
ldufen im Sinne von Nachhaltigkeit und Ef-
fizlenz sei in den Betrieben bereits in vollem
Gang,

Tradition trifft Innovation

Noch verstirkt werde durch die Krisen
der Trend zu Tradition und Nostalgie, so
IREKS-Geschiftsfithrer Mathias War-
wel, Gerade in unsicheren Zeiten suchen
Verbraucher Sicherheit in altvertrauten
Produkten und Aromen. Das stehe aber
nicht im Widerspruch 2u modernen Ver-
fahren, vielmehr
bieten traditionelle
Methoden gepaart
mit neuen Ideen
eine gute Basis. Die
Verwendung  von
Rohstoffen der
Backzutatenher-
steller biete den
Unternchmen die
Mioglichkeit,  ein
breites  Sortiment
anzubieten, ohne
sich in kleinteili-

und bieten daher eine gute Grundlage fiir
unternchmerische Erfolgsstorys, so Rosch.

gen Pr zu
verlieren.

p/ANEELE

H ENISCHE DECKEN- U, WANDSYSTEME

ol )| DAGTASERUNG EFFIENT
L L it Mbeiner gurwerden
Optimierungspotential Digitalisierung nutzen

Die Digitalisierung sei zum Grofiteil bereits
inden Unternehmen angekommen, jetzt gelte
es, ihr volles Potenzial auszuschipfen, beton-
te Georg Bocker, Geschiifisfihrer der Ernst
Bocker GmbH. Digitalisierung kisnne in drei
Bereichen zum Unternchmenserfolg beitra-
gen - bei der Optimierung interner Abliufe,
im B2C-Bereich sowie in der Kommunikati-
on mit Endkunden. Besonders Letzteres sei
wegen des gestieg
wichtig, man kéinne den Kundenfragen nach
Inhaltsstoffen und Verfah am bes-
ten direkt online begegnen.
Die Erkenntnisse zu den verinderten Mega-
trends kamen aus einer Befragung von 18
hafi Bach ten-H llern  im
deutschsprachigen Raum. Der aktualisierte
Trendreport steht auf der Seite des Wissens-
forums Backwaren zum Download bereit, m

www.wissensforum-backwaren.de

Wark il
Verbraucher
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Wie hat sich die Bedeutung folgender Megatrends in den letzten 12 Monaten verindert?

Lt Ll
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NACHHALTIGKETT

@ st grofier goworden ) et gholich gebiieben

188 kieiner peworden

s BESTE

AUS ALLEM HERAUSHOLEN

Meun Megatrends hatte der Backzutaten-Trend-
report des Wissensforums Backwaren im vergange-
nen Jahr fir die Branche definjeren kbnnen. Doch die
Randbedingungen, u. a. durd'l Krieg Emengl& und

... 50 lautet ein Gebot der Stunde:
Es geht um Effizienz, Nach-
halfigkeit und Kastenersparnis.
Zu diesemn Ergebnls kammt der

Backzutaten-Trendreport 2023 Klimak und verandert nach
des Wissensforums Backwaren.  der Pandemie, haben sich so stark verdndert, dass
Kein Weg vorbei fohrt am man die Umf in einer

2023 noch emmal veriﬁzueren wollte, .Dabei haben
wir festgestellt, dass drei Megatrends einen ganz
wesentlichen Schub nach vorne gemacht haben”, er-
klart GF Christof Crone, .namlich Machhaltigkeit, Digi-
talisierung und Effizienz.” Am deutlichsten verandert
hat sich demnach der Trend zur Digitalisierung: Hier

Megatrend Vegan/Plant Based”
= aber Im besten Fall gleichzeltig
traditionell hergestelit und digital
und transparent an den Kunden
kommuniziert.

lauben 72% der befragten Unterneh dass sie
noch wichfiger geworden ist; bei Nachhaltigkeit und
Effizienz glauben das je 61%.

* Digitalisierung: Die Betriebe — sowohl die Back-
zutatenbranche als auch die backenden Betriebe
selbst — missen fhre digitale Kommunikation er-
weitern, sei es durch Websites, Onlineshops oder
Social Media. Diese moderne Form der Kommu-
nikation sei aber nicht nur entscheidend fir die

Auenwirkung zum Kunden hin: Auch intern wird

Tsmgarnn;
[R——r—

DIGITALE

KOMMUNIKATION

VEGAN «
PLANT BASED

OPIT IMIZATI ?}N
|

TRADITIONELLE
GEBACKE & HERSTELLUNG
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stdrker digital interagiert, Zudem fordern die Ver-
braucher mittels digitaler K

ein Maximum an Tﬁﬂ!p&l’!nz ein, Auch dassfe}-
gende Emahrungswissen von Verbrauchern wird
als wichtiger Trend wahrgenommen, dem es
auch online zu begegnen gilt.

* Nachhaltigkeit und Effizienz: Laut der Befragung
wachsen diese Megatrends immer starker zusam-
men = s geht darum, mit den Ressourcen be-
wusster umzugehen, nachhaltige Wertschop-
fungsketten zu schaffen.

VEGAN ALS SPITZENREITER
Meben der Bedeutungsverlagerung zeigt der Trend-
report auch vier Haupttrends auf: .Vann!Plam
Based", .Digitale K ikation®, .Optimizati
und , Traditionelle Gebdcke und Hﬂrshﬂung ‘Wobei
die Umfrageteilnehmer speziell dem Trend . Vegan/
Plant Based” ein unglaubliches Potenzial einrdumten
- es handle sich dabei mitflerweile um einen .Daver-
brenner”. Quinoa, Nisse und Samen spielten hier
etwa eine wichtige Rolle; die
derung sieht man noch im Bemid'lderFelnan Back-
waren. Es miisse verstanden werden, dass sich der
Trend schon l3ngst davon abgeldst habe, eine streng
vegan essende Zielgruppe zu erreichen - hier gehe
es vielmehr um die groRe Gruppe der Flexitarier. Auf
der einen Seite moderne Lebensfihrung und moder-
ne Hi forderungen - auf der Seite Tra-
dition: Mostalgie genieBt einen sehr hohen Stellen-
wert. An erster Stelle wird dabei die traditionelle Her-

llung g Stark ausgebackene Brote mit viel
Aroma und Geschmack, das Doppelbackverfahren er-
lebt eine Renak: e, Allerd| gefragt
ist eine Kombination aus rradmunellen Rezepten, die
mit modernen Ideen kombiniert werden.

| Andrea Dierer |

BAKO-magazin 7/23
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ORI TIEREN

NACHRICHTEN

VEGAN IM
TREND
Das Wissonsforum Backwaron
e V. hat eine Aktualisierung
des 2022 herausgegebenen
Backzutaten Trend Reports
verdifentlicht, Ziel der Erhe-
bung unter Firmen dor Back-
zutatenbranche war das Fi-
xieren aktuelloc Trends, so das Medium, Daraus sei das Thema
i A als her
dle Gobéicke, O ung von
Prozessen und Kosten sowie digitale Kommunikation macht der
Vorgin als weitere Megatrends (est. Ebenso sollen die befragten

Firmen € ung als an Trend
angegeben haben, 33 Prozent seien dieser Ansicht, was sich mit
Antworten des Vorjal decke, B macht
in der i g kaine ob die
wolbst '« Lmd Ist, Dar glicha
Report basiert aul Ergebnissen der Umfrage aus dem Frihjahr
2022, D auf der des Veor-

bands h lag

9
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Wwﬁﬁppchenjﬂr Hobbybdcker

Backmmnn AT man

Unvertré Ilmkenen umgehen kdnnen. Keine Lust zu lesen? Ein Inforrnaﬂw Pod-
g _sggﬁ;iagfa ompliziert mit Infos.

Der schinste Tee des Sommers

Fruchtiger Eistee? Kommt sofort! Egal, ob beim Yoga am Strand, auf der
‘nachsten Weltreise oder nur zu Hause auf dem Balkon: Die 2go Bottle

- mit praktischem Tragegriff von Tree of Tea ist der perfekte Begleiter.
Kaltes bleibt durch das doppelwandige Borosilkatalas linger kdhl, heid
 aufgebrihter Tee an kihlen Abenden lénger warm. Die Flasche hat ein
Integriertes Teesleb aus Edelstah| und fasst 450 ml. Flasche und Sieb
‘dlirfen nattrlich in die Spilmaschine, Toller Geschenktipp: Ein hiibsch
verpacktes Set mit drel Tee-Minis,

Summer 2go Bottle, 29,95 €,
Set mit 3 Tee-Minis (2x30g, 1x20g), 39,95 €
erhditlich unter www.mymueslicom

Must—hmjﬂrjedekﬂche
Morgens die Nisse fiirs Porridge, abends den Parmesan auf die Pasta: Kaum eine
Mahlzelt kommt bei mir mehr ohne die Universal-Milhle von Microplane aus. Drei
auswechsdbaye, rasiermesserscharfe ﬁdelstahlkﬂngensnehen 2ur Wahl, sodass Kise,
ich, Sarmen, Kerne, Kokosnuss oder Gewilrze im Handum-
er grob gemahlen werden kinnen, ich bin mir sicher; Wer ginmal
 kauft keine andere Reibe mehr.

Gber Preise und Besucher stau
Standen auf der
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Traditionelle
fragt, wie zum Beispiel Kaseku-
chen. (Foto: pexels-pixabay)

Gebdcke sind ge-

Eine Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. zeigt: Vegan bzw.
Plant based ist Spitzenreiter unter
den Trends in der Back-Branche

10.08.2023 - Vilstalbote E-Paper, S. 95

Vegan ist Top-Trend 2023

Be: der Herstellung von Backwaren sind pflanzliche Zutaten gefragt

2023. Aber auch traditionelle Ge-
bécke wie Kasekuchen & Co. so-
wie eine traditionelle Herstellungs-
weise sind bei Backwaren gefragt.
In einer Umfrage des Wissensfo-
rum Backwaren e.V. unter Unter-
nehmen aus der Backzutaten-
Branche wurde Vegan/Plant ba-
sed als der wichtigste Trend 2023
hervorgehoben. Vegan/Plant ba-
sed spielt in gleich drei Mega-
trends hinein: Gesundheit, Nach-
haltigkeit und Innovation. In allen
Bereichen geben die Umfrageteil-
nehmer an, dass Vegan/Plant ba-
sed 2023 die groBte Rolle spielen
wird.

Gute Voraussetzungen, aber
auch Herausforderungen
fiir Biacker
Backwaren haben als getreideba-
sierte Produkte grundsatzlich gute
Voraussetzungen dafur, den Trend
Vegan/Plant based zu bedienen.

Die meisten Brote und Brotchen
sind von Haus aus vegan. Feine
Backwaren wie Kuchen und Tor-
ten konnen hingegen eine Heraus-
forderung darstellen, will man sie
zuverlassig in guter Qualitst ohne
tierische Produkte wie Milch, Sah-
ne, Fier und Butter herstellen. Da-
her spielt das Thema auch fur Ba-
cker und Backzutaten-Hersteller
eine groBe Rolle. Hier sind Fach-
wissen, Kreativitat und Innovati-
onsgeist gefragt.

+Vegane Produkte stehen so hoch
im Kurs, weil die Zielgruppe ein-
fach viel groBer geworden ist", er-
klart Christof Crone, Vorsitzender
und Geschaftsfuhrer des Wis-
sensforum Backwaren e.V. ,Denn
diese besteht inzwischen nicht
nur aus strengen Veganern, son-
dern auch aus Flexitariern, die
zwar nicht komplett auf tierische
Produkte verzichten, aber aus

53

Grunden von Nachhaltigkeit, Ethik
und/oder Gesundheit den Kon-
sum reduzieren und sich ofters
vegane Varianten schmecken las-
sen”.

Vertrautes darf nicht fehlen
Auch wenn sich hierdurch eine
gewisse Widersprichlichkeit er-
gibt: Micht nur vegane Varianten,
auch eine traditionelle Herstellung
sowie traditionelle Gebackarten
sind 2023 laut Umfrage angesagt.
Dazu zéhlen etwa Klassiker wie
der Viel-
leicht machte man in aufwihlen-
den Zeiten einfach gerne ab und
an geschmacklich in schénen Er-
innerungen schwelgen, das ver-
mittelt Vertrautheit und Sicher-
heit”, vermutet Crone. ,Kaum ein
Sinn kann so gut Erinnerungen
wecken wie der
sinn”.

beliebte Kasekuchen.

Geschmacks-
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LABORFLEISCH OHNE TIERLEID

Rund ein Drittel der Deutschen
(32%) wéire bereit, Cultured Meat
in ihren Speiseplan aufzuneh-
men. Weitere 29 Prozent sind un-
entschlossen, nur fiir 39 Prozent
kommt diese Option momentan
noch ,eher nicht" oder ,auf kei-
nen Fall" in Frage. Dies ergab eine

représentative Studie des Marktforschungsinstituts Ipsos in Koope-
ration mit der Beruflichen Schule fiir Medien und Kommunikation
in Hamburg. Die Befragten hatten zuvor einen Informationstext zu
kiinstlich geztichtetem Fleisch bekommen. Grundsétzlich stehen
deutsche Verbraucher Fleisch, das im Labor auf Basis von tierischen
Muskelzellen hergestellt wird und in Konsistenz und Geschmack
nahezu identisch zu natiirlichem Fleisch ist, relativ offen gegeniiber.
Verbraucher mittleren Alters (30-39 Jahre) halten Cultured Meat {iber-
durchschnittlich oft fiir eine gute, tierfreundliche Alternative (81%)
und einen wichtigen Beitrag fiir eine nachhaltige Zukunft (78%).

Die meisten Vorbehalte haben die Uber-60-Jahrigen. wwwhipsos.de

VEGANE ,MILCH"-
SCHOKI GANZ OHNE
PFLANZENDRINK?
ES FUNKTIONIERT!

Vegane ,Milch“-Schokolade ohne Milchersatz wie Ha-
fer- oder Reisdrink, wie hat Ihr Untemnehmen Ecofinia
mit der Marke VIVANI das hinbekommen?

Alexander Kuhlmann: Das Geheimnis ist eine Kombina-
tion aus Buchweizenmehl und Mandelél. Sie erméglicht,
dass die Schokolade in fein abgestimmten Rezepturen ih-
ren vollen Geschmack entfaltet. Keine Fremdgeschmiécker
mehr, die sich bei manchen Pflanzendrinks nicht vermei-
den lassen. Buchweizen ist in der veganen Szene schon
hinreichend bekannt, jedoch wurde es bisher noch nie

in Schokolade verwendet. Mit seinen natiirlichen Fetten
sorgt Buchweizen fiir einen zarten Schmelz - und liefert
wertvolle Eiweiffe und Mineralstoffe.

Wirkt sich diese besondere Rezeptur auch auf die Kon-
sistenz und das Mundgefiihl der Schokolade aus?

Ja, der Schmelz wird noch besser, die Schokolade ist zarter
und die Tafel weniger hart.

VEGAN: TOP-TREND
BEI BACKWAREN

In einer aktuellen Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. unter Unternehmen aus der
Backzutaten-Branche wird Vegan/Plant based
als der wichtigste Trend 2023 hervorgehoben -
und dies sowoh] in den Bereichen Gesundheit
als auch Nachhaltigkeit sowie [nnovation.
Vegane Produkte stehen so hoch im Kurs, weil
die Zielgruppe viel groer geworden ist”, erklirt
Christof Crone, Vorsitzender und Geschéftsfiih-
rer des Wissensforum Backwaren. ,.Denn diese
besteht inzwischen nicht nur aus strengen Ve-
ganem, sondemn auch aus Flexitariem, die zwar
nicht komplett auf tierische Produkte verzich-
ten, aber aus Griinden von Nachhaltigkeit, Ethik
und/oder Gesundheit den Konsum reduzieren
und sich 6fters
vegane Varian-
ten schmecken
lassen.”

mann, Head of

Ecofinia GmbH

Haben wir von ;
VIVANIin diesem
Herbst/Winter
weitere Projekte
und Innovationen
Zu erwarten? | [ '
Absolut! Umn unse- F & =
renAnspruchan

ein ganzheitlich 6kologisches Produkt noch konsequen-
ter gerecht zu werden, wird es demnéchst erstmalig eine
eigene VIVANI-Demeter-Serie geben. Vorerst sind drei
Schokoladentafeln geplant, die das anspruchsvollste und
strengste aller Nachhaltigkeitssiegel tragen werden.

Mit dem Demeter-Biindnis verpflichten wir uns zu 8ko-
logischen Anbau- und Verarbeitungsprozessen, deren
Anforderungen weit iiber die Standards des EU-Biosiegels
hinausgehen.

' 6.2023 mu
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Qualitat sichern

D

Foto: Wissensforum Backwaren
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FOTO: STOCKFOOQD, EDEKA
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1,52 Mio.

Deutsche ordnen sich
selbst als Veganer:innen ein.
Quelle: AWA, Juni 2023

VEGANES IN DER
RUHRSCHUSSEL

Butter, Mehl, Milch und Eier: Die Zutaten-
liste von gestern — zumindest fiir alle, die
vegan backen. Der Trend wachst, so auch
das Sortiment.

Ob mit Backmischung oder von null an, von Brot
bis Kekse — die Deutschen backen leidenschaft-
lich. Besonders Rezepte wie Kasekuchen erleben
aktuell laut dem Backwaren eine
Renaissance. Spannend fiir Kaufleute: Auf der Zu-
tatenliste stehen dabei zunehmend weniger Pro-
dukte tierischen Ursprungs. Eine Entwicklung, die
Marktfihrer Dr. Oetker bereits in seiner Sortiments-
gestaltung berticksichtigt: Schon 2022 entwickelte
sich die vegane Range der Marke positiv, die dieses
Jahr um ein veganes Geliermittel erweitert wurde
(Nielsen, 2023). mln
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BACKE,

UMSATZPLUS

Das Backsartiment erholt sich 2023 von den Hohen und Tiefen
des Marktes der vergangenen Jahre. Mittlerweile liegen die Umsatze
trotz allem satte 24 % Uber denen von 2019,

ahen die Prognosen fir das Back-

sortiment im vergangenen Jahr

noch schwach aus, erholt sich der
Markt 2023. Wie ein guter Hefeteig nach
seiner Ruhezeit aufgeht, stiegen dieses
Jahr die Umsétze fir Backzutaten und
-dekore um 4.2 % fir LEH inkl. Discoun-
ter im Vergleich zum Vorjahr (Nielsen).
Die Absatzzahlen stabilisierten sich all-
mahlich, auch wenn hier vorerst noch
kein Plus vor den Prozenten steht.

304,5 wio. ¢

Umsatzvolumen erzielen
Backzutaten und -dekor
(Duelle: Mielsen, 20230

DIE MISCHUNG MACHT'S

Die Marktzahlen zeigen einmal mehr
Backen ist ein Hobby fur viele Men-
schen. Interessant ist dabel eine Ver-
dnderung im Kauf- und Backverhalten:
Wahrend Basiszutaten wie Mehle nega-
tive Zahlen schreiben, sntwickeln sich
Backmischungen laut den Marktfor-
schern von Nielsen zu wahren Umsatz-
knillern. Mit satten 20.6 % sowie 32.4 %

flir Bio-Backmischungen gehoren sie zu
den am stirksten wachsenden Kategorien
im Sertiment.

Betrachtet man die Segmente im Detail,
stechen vor allem Artikel wie Vanillezu-
cker, Backpulver oder Sahnesteif hervor.
Unter den Backdekoren sind Kanditen und
Belegfriichte neben Streuzeln und Kuver-
ture wichtige Wachstumstreiber,

POTENZIALE AUSSCHOPFEN,

TRENDS ERKENNEN

Wahrend sich der Zuckerfrei-Trend in vie-
len Sortimenten etabliert, bleibt Zucker
dennoch eine feste Grille beim Backen.
Das Wissenasforum Beckwarer sowie die
Expertinnen von Nielsen beobachten zu-
dem eine Zunahme von veganen Backar-
tikeln am Markt. Eine Kategorie mit wach-
sender Zielgruppe und entsprechenden
Umsatzpotenzialen, die Kaufleute unhe-
dingt im Blick behalten sollten. min

Differenzierungs- und Eigen-
marken gewinnen an Relevanz
fir den Backbereich.,
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PERSOMALIE

D ersten Dresdoer Christstollen sind gebacken
und die Hochsaison steht kurz bevor. Esist Teit for
die Dresdner Stallenbicker, die newe Repra

Laniin hres iradiionssechen Welhnachisgetads
voroustellen: Melly Kol Bt das 29 Drescner
Shollenmadchen. Johi ehe unsens Skadt mit fren
Kumat- und Kilturschiitzen und zaberhaften
Orten. Der Dresdney Christshollen und mein Fand-
werk sind fiir mich genaw so grofe Schatze. Idh

. 'W., wo sle in den Praxs-
phasen taglich von & bis
1430 Uhe am Skt i,
Die Theore ket sk im

seritieren dart”, freul sich die Dresdnerin, Wie al

ihre Vorgargerinnen ist die 17-Jahrige sine Ver-  lent Fir Melly Kobler: Schon jet illen rund 50

HIZT Wer wissen will, was dan Stollenmadchen in
e Stellensatson so alkes erbebd urd wo she auftri,
der sollte demn Dresdner Christsiollen folgen auf

Derzeit sicihre  Termine den Kalend an p P T hrw.
Aushibcdung ur Backerin und lemi im zweiten  Stelle das Deesidner Stallonfest am 9. Dezomber  was inctagromosm/dresdnorchisianllon. @
der Wieshe Genb, hat die Aulgate

als Gessarnbeeririetnleiier wheder bermom-
rrvern. Dher Veerlrhe b in der CACH-Rexgion wind wed-
Rer v Achin Herrnarnns gebihe, Andreas Scharir,
sl Pl lahren als Key Account Manager und
Irnendiersti=iter m Bereich Alber Sales i3fg, Gher-
rirnmit die internationale Yeririebsverantwortung.
LPeacal Hovbeomorveriore hal sidh als exoellenier
- " Jsebw wichiige Imput-
== in den vergangenen rwel Jahren gesetzt. Wir
bedavern seine Entscheidung end danken ihm fiir

e frbei”, isht Maroos Garsdoses Bilane. W

i Fedima, europaischer Dachwerhand der Hershel-
ler von Vorprodulhen ilr die Backer- und Kondito-
renbranche, hat auf der lahrestagung in Sevilla Ende:
Sepbember einen neven Yorstand gewdhit. Do Gre-
gliedsverbands — dies sind Luis Borell (Fedima Espa-
fia), (hristaf Crore (Bsdoutaterverband = W),
(hisstnphe Duchez (SYFARYL Carl Horrohin (ARIM),
Chiktian Skidle (ASSITOLY, Peber Verliagen NHIH-

Der Audshchitsrat der Hamung Messe und Congress
GrmibH (HMD) bl den Befrlebwint und Messefach-

- Labwriope bt wherzeil bed dem Utvechier Miesseveran-
stalter Royal ksarbeurs aks Chief Operating Officer 13-
tirg. Er wind seine Stelle in Hamborg voraussichtich zum
labwesanfang H034 antroten und das Linhernehmon
kiinftiy gemeinam mit Ceschaftithrer Uvwe Flocher
|ziten, der bersits im Untemshmen t3fig =2 Ich freve
mich sehr, Arifang 2024 an Bord der Hamibong Masse
urd Comngress 2o komamen, um germssinsam il demn
Tesarm clie Sesgpel 21 sestzrmmn wned K sl dle ukiinbge
Aursrichiung des Unfernehmens zu nehmen, Hambung

L L o
s o P B LR - e = b B a1
e a———

F, Mahret Dunok (GICALBIL - uned sictsn Repra-
serilanden von Milghedanbermsbenen: Lasen] Do
rindon (AR Mawrd), Thomas Lesafre (Lesaffre), luan
Canfers Puenie Benito (Festandia), Frederic Trombert
(CSM Ingredients), Enric Valls (Purtes), Wolfgang
Maryer (Backakdrin), Roll Andell (Orida Food Ingre-
dierits). Gewihit weurden sie fior sinen Drejjahreszeit-
raumn. Der aktuele lahresheridht s hier zu finden:
Hitpsefarmaiol-repor- 202 5. fediria.ong. W

it wine: farrinberendse und dynamische Stadt mit Cha-
ratider und bietet ein atiraktives Urnield fir nachihalis-
g Geschafteeniwickhmng, Formate zu Tulnonftsthemen
wie 7. B Windenengie, Wassersoff und Onldine Marke-
iy Hgitalsierurg fiden Derels erlolgrelch am
Starwckort =talt — ein guter Aneatepunike, das Portiolic
der HMC suicressve weiter srsnohauen ™, nindigt Sht-
ginger an. Ciass mit Hielloo Shatzinger ein so erfabnener
Fubege gehukden werden korpile, der dhe erfolgreiche
Arteit der HMC fortsetzen wird, freut mich personlich

Ernde 35 nach genau 20 Jahren verlasen und sich
in den Rubestand verabschieden wind. =

AR -agaan 11725
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01.11.2023 - BAKO-magazin, S. 75 ff.

IST GEMUSE BAS NEUE

FLEISCH?

e Anzall der Vegetarer in Deutschiland g 20027
el F9 Mo, — rund P der Dessarmtbewilioemimg.
INFF selbsr als vegan lebend cincednen, hegt bei
ALER Mio. — rursd L9, Im Wergheidh zu 20706 bat sich
o] et

Insqesamt kann man jedods konstatienen, dass nichi

e Bewweggeimdee fir diesen Trend — Gesunsdheit,
Urnrevelt, Therveodil, Wellermihmmg odes esimlach Meo-
gier and Lifestyle — muss die boackende Bramche nichs

i erster Linke das Trendphanosmen Wegasksenos enff-

apesshcbits der Mokt b= vy hes W iy

Seit Uber 20 Jahren lhr zuverldssiger Partner
fiur Marzipan, Nougat und Schokoladekuvertiiren!

Halbfabrikate fiir die siiBe Branche

Quelifiridum

rl=r 1-55.

KONDIMA Engelhardt nbH & Co. KG
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Thamas Backenstos, Schulleiier der Badischen Backerfachscdude im erbamd
Abkademie Deutiches Backeshandwerk Sodwest, beschalltign sich seir lahren mit dem
Thema vegan”. Was mothviert thn und welche Tipps hatt er fior diesen Berelch bereli?

Ak ich 1B lahre alt war, b die Metageninnung
unsere Bckerkiasse ein, den Schiachthof zube-
Anichhen, Setbchem BE dis Thema Hess vt
fior mmich im wahrsten Srne des Worles ge-
qemen” -, 'Wenmn rran sich dann noch infensiv
it Milchprodukten beschéfiige und dberleg,
e, rurcl B0 dher Andiibiolika in s Teerwohl®
gehen, macht man sich schon sene Gedanten,
wars da 50 alles hangen bleltw, Rund um die
lahetmmenchends habe ich rich enfachieden,
auch darmef 7 verziciien vnd lebe sestdemn
wasigrhend vegan. In jlngeer Teit kam noch
das Therma 0 Fullabdnucd™ als ausschlag-
gebenche Faktor hinew. Uind deann suchil man als
Backer rabiElich nach Allematien .

Modh nie. .\tqm' st b Eranddweit vnd fr
rich st s auch leine Relagion — man miuss aul
dem Boden bleiben, finde ich. bn msinem
Betcannien boneis it e inewischen sogar sher ein
Thema #lr den Lifeshyle. Lind veenn man siehi,
whe infersly sich die Inchrsivie incwischen des

Ja! Und deshalb geht e in menen Vioriragen
auch wor allern danum, wee man die Aestanes
erveichl, die nach  Em@hrungsaiemalien
surhen. Fir sie mifesen die Produlce gut sus-
sehen und quit schenocien = und dann ist die

Exgal, wedches Buchs Db unsene Arbeitnsl! Sie
aufschiaoer: mmer gehit es.sudh um Modhhal-
tiglonit, immer auch um plilansiche F:rlElfnr.g
Diermach befirden sich viele in einem Zwiespalr,
sotlrs der Begriff jwedgan” en S0ck weil nega-
Frw besetat it D wolen wir Sndenn und ganz
pragraliche ideen, Tipps und Hilestellungen
vonifteln

Es gab zunddhst eine Rethe von Madhiragen zu
e Repepburen, die ich natiich geme beant-
worte. Einegrofi= Dymamik bt soh dann 2022
entwickelt, nachdern ich in 'Weinhedm sin rwel
e Seminar dazu gehalten habe, was (ber
die Medien der Bundeakndernie multipliziert
wrde. In der Folge gastiens ich in dissem und
I fobgenden labr an nabezu allen Schulen der
Adermie Deutsches Bickerhandveerk mit ms-
mem Seminar Vegane Backwesren, nabirlich
auch hiar an der Badischen Bickerfachschule in
Kantsruhe,

I der Produlction epgeben sich vietifach sogar
Erleichiorungoen - eiwa, wall nicht mehr geolte
Mengen von Elkem aul g

sen. Wirs die Prisentation im Laden sl
Il s et iber das Thesna gar nicit un-
Eeecling vied reden. Megan’-Fahnchen schrecken

eher ab - en grines Blatt auf demn Prekschild
erfill die qleiche Funkiion. Auf Madhfrage
roness cher Kurchochalfy naslidich koerska Acslonfi
gegeben werden

Genau, hier gt e verschiedene Wege. Die
Backerfamillie Diringer in Marnhem belpies-
v bl und beckt kernphet vegan und kom-
rramizier dars such offeresy: Andenen Backens-
undemaiimen reicht cin Thelenaufcheller mit
Himweks auf die veganen Produldie m Sor-
ment. Turnal der Dbergang ja leSend B2 und
sehr withe Erreugnisse s dey Bacoesei cihmehin
v Haus aus vegan sind. Lind bed anderen Pro-
dulcten 2 die Urreteliung, 2. B von Bubier aul
=ne hodmwertioe Magarine bei Welmadhts-
pliitachen, minimal

Aarch hier shehen einfache Robstofialemnativen
o Werflgung, sodess man £ B mihelos diei
von acht Prodidden wegan gestatten kann. Wie
m s soriimend st dann oin angemesenen
Tedl des Angebats vegan verflghar,

kh e hesr weiter differenzeren und
plane fir A024 w o mn Seminor vnter dem
Titel Megan Summeriene’, in dem wid mit
Frichien eartmeibet wird. Vegans: Patisse-
rie e die Wedhnachishackens Seben auch sl
diem Programm.

| Inbersiws Falk Stoins |

Tl dlie peststen CaschiifteSlandorte kein Weg vorbel |

an einer konstruktiven Beschaftigung damit. Ob als
Resuitat dessen oin kleines, aber feines Angebat an
wvegamen Speken und Getrinken sieht oder ob

Laken wird, i die gane individuelle Entscheidung,
Kl st mur: Halbhedten darf es nicht gebsen — weder
in der Hersieliung, noch in der Deldaration oder Ver-
markiung. Statidessen sind Trangparens und sin quit

erless Werkoulsp | gelragl, um gerelie
Machiragen ehdich und adaquat 2u beantworten.

REZEPTUREN IM FOKLES

koenplizierter, sondem um Ted sogar cinfacher um-
umetren sind, wenngleidh Know-how rweifelios er-
forderfichist - und die Ersatautaten sind durdveg in

BAKD-magazin 11173
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giber Dualit@ werlilgber. ine
qgrofe Hille fir dic BeschaFti-
qung mit der Malesie sellt der
2001 erschienens Vegan-Leit-
Tadlen fie Backereden” von Tha-
i Backenebos dar fsiche bafer
wiewl, dler kostenbos zam Dowa-
load  bereibsiehl  fieke  QF-
Code). Der Backermeister zeigh
darin die Vorkeile e pflane
licher Produkie Fir Linbermeh-
wreen aul, evkauler) Hes)-Proctioe-
Beispisle, Tippe fir die Vermark-
tur sowde atternaire: Futaten
wrd priisentient soch delsillierie
wvegane Rerephe filr typiche
Rickereiddassiber win Marmaor
luchen oder Chistatollen,
Suitrtaruielle Unfersitong or-
Filut dae Hondweerk auch dindh
weine Tulleferer, sl e Martin
Brawm ol asiean Yo (eeen
Hakery" Sortiment oder Abel +
Schilior mit Komplet vegan”, om
e v 2 e, Auch Come-
e Inrrcaticmen e Dok
Irestzshine” (Altematie zuEsirs-
whar vy Diasam Fonks) odder e
pllansliche Aulschlagoreme Pali
Whip Vegan” von CSM Ingredien:
Terbwdhen, e shirmges et
Eeormepl oo enbatcksin

Fulunfisfoescher sind der Mes-
mmg, chss der Aescdwerrehe
wedber purlckgeben wind — i
werpareen {oder sunched viellechl
Ahgebaten kann man alo vnig
Talsdh machen. Konserne wie
Higemwalder Mihle haben das
femheute sohon mel Vegale- als
Flechyuociulle, i Sulunits-
forschimng wesist aber suchdarsuf
hin, dass starke Trends starke
Cogen- oder Reliodrends ais-
krsen — vorerst mues sich also
qen um sein Schinken- oder
Sulamibrriitchen machen wd die
Backergretronomie wind von die-
s Konsum mit - qualitalie
hochaertiger Waee! — auch wel-
tevhin ardentiich profifieren.

| Faie Stmine |

11005 BAKD-magazin

TRADITIONELLE ‘ |

Wamprsbarom Barowee

VEGAN &

PLANT BASED

E HEESTELLLW

|
‘Trends in der Bocksutaten: Branche 20025
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02.11.2023 - Wochenblatt + Sachsenheim Post, S. 77

Bei der Herstellung von Backwaren sind pflanzliche Zutaten gefragt

Vegan ist der Top-Trend

egan beziehungsweise

Plant based ist Spitzenrei-
ter unter den Trends in der
Back-Branche. Das zeigt eine
Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. Aber auch tra-
ditionelle Gebicke wie Kiseku-
chen und Co. sowie eine tradi-
tionelle Herstellungsweise sind
bei Backwaren gefragt.

In einer Umfrage des Wis-
sensforum Backwaren e.V. unter
Unternehmen aus der Backzu-
taten-Branche wurde Vegan/
Plant based als der wichtigste
Trend in diesem Jahr hervorge-
hoben und spielt in gleich drei

Megatrends hinein: Gesund-
heit, Nachhaltigkeit und Inno-
vation. In allen Bereichen geben
die Umfrageteilnehmer an, dass
Vegan/Plant based 2023 die
groBite Rolle spielt.

Backwaren haben als getrei-
debasierte Produkte grundsiitz-
lich gute Voraussetzungen da-
fiir, den Trend Vegan/Plant ba-
sed zu bedienen. Die meisten
Brote und Brotchen sind von
Haus aus vegan. Feine Backwa-
ren wie Kuchen und Torten kén-
nen hingegen eine Herausforde-
rung darstellen, will man sie zu-
verlissig in guter Qualitit ohne

tierische Produkte wie Milch,
Sahne, Eier und Butter herstel-
len. Daher spielt das Thema
auch fiir Bicker und Backzuta-
ten-Hersteller eine grofie Rolle.
Hier sind Fachwissen, Kreativi-
tit und Innovationsgeist ge-
fragt.

»Vegane Produkte stehen so
hoch im Kurs, weil die Ziel-
gruppe einfach viel groBer ge-
worden ist”, erkliart Christof
Crone, Vorsitzender und Ge-
schiiftsfiihrer des Wissensforum
Backwaren e.V. ,Denn diese be-
steht inzwischen nicht nur aus
strengen Veganern, sondern
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auch aus Flexitariern, die zwar
nicht komplett auf tierische Pro-
dukte verzichten, aber aus
Griinden von Nachhaltigkeit,
Ethik und/oder Gesundheit
den Konsum reduzieren und
sich ofters vegane Varianten
schmecken lassen.”

Auch wenn sich hierdurch
eine gewisse Widerspriichlich-
keit ergibt: Nicht nur vegane
Varianten, auch eine traditionel-
le Herstellung sowie traditio-
nelle Gebéckarten sind ange-
sagt. Dazu zédhlen etwa Klassi-
ker wie der beliebte Kiseku-

chen. (p)



30.11.2023 - Vilstalbote E-Paper, S. 9

WWeihnachtsklassiker wie Platz-
chen und Stollen sind Teil einer
reichen Backtradition, die auch
heute noch in der Vorweih-
nachtszeit verzaubert und die
Festtage bereichert. Dass sie
Uberhaupt entstehen und sich in
allen gesellschaftlichen Schich-
ten wverbreiten konnten, ist
Neuerungen und Fortschritten in
Technologie und Rohwarenver-
fligbarkeit zu verdanken. Auch
heute steht die Herstellung von
Backwaren nicht still, macht
weiter Fortschritte und erfindet
sich immer wieder neu”, so
Christof Crone, \orsitzender
und Geschaftsfuhrer, Wissens-
forum Backwaren e V.

Wie es zur
Weihnachtsbackerei kam
Schon mal von einer ,Kochma-
sching” gehért? So nannte man
den im 19. Jahrhundert aufkom-
menden neuen Herd, der das
offene Feuer aus den Kdichen
verbannte und Kochen und Ba-
cken sehr viel effizienter mach-
te. Fur viele wurde die [Weih-
nachts-)B&ckerei erst dadurch
moglich. Aber auch andere
Aspekte spielten dabei eine Rol-

le:

Anis, Gewirznelken, Karda-
mom, Vanille, Zimt - typische
Zutaten, die in der Weihnachts-
backerei nicht fehlen durfen.
Ebenso wie Mandeln und Zu-
cker. Das alles war aber gar
nicht immer so selbstverstand-
lich und vor wenigen Jahrhun-
derten noch unfassbar teuer.
Das anderte sich erst allmahlich
im 19. Jahrhundert, als man he-
rausfand, wie man auch aus der
heimischen Runkelribe Zucker
gewinnen konnte und so nicht
mehr auf den teuren Rohrzucker
angewiesen war.

Ahnlich verhielt es sich mit an-
deren Zutaten wie Mehl, die im
Zuge der Industrialisierung im-

Alles rund um Weihnachtsgebéck

]

mer  erschwinglicher  wurden.
Auch Kochbtcher verbreiteten
sich zunehmend, ebenso wie
Backformen und -formchen, die
nun gunstiger und so fur breitere
Gesellschaftsschichten  zugang-
lich wurden. Zusammen mit der
Effindung und Verbreitung der
,Kochmaschine”, mit der viel
sparsamer gekocht, gebacken
und gleichzeitig geheizt werden
konnte, entstand eine neue haus-
liche Gemuitlichkeit. Das Familien-
leben rickte in den Fokus und die
Freude am (gemeinsamen) Ko-
chen und Backen, ganz beson-
ders an kalten Tagen.
Das alles pragte maBgeblich die
Entstehung der Weihnachtsba-
ckerei, wie man sie heute kennt
und liebt.

Kleine Plitzchenkunde
Von A wie Anisgeback bis Z wie
Zimtsterne - die Entstehung der
heute so beliebten Weihnachts-
platzchen hat allerlei spannende
Geschichten auf Lager.
Springerfe: .Lierzucker” im Fran-
kischen, . Eiermarzipan® oder
.Springerle” in Bayern und Ba-
den-Worttemberg,  ,Schwaben-
brétle” in StraBburg - die suddeut-
sche Anisspezialitat hat viele Na-
men. Eins ist aber uberall wichtig:
die weiBe Oberflache und die
sprichwortlichen FuBle”, die da-
durch entstehen, dass sich die
getrocknete Oberseite leicht vom
feuchteren Unterteil abhebt. Eine
weitere Besonderheit: Springerle
werden mit Modeln geformt, also
Haolzschablonen mit eingekerbten
Mustern. Ein beliebtes Motiv war
frilher das springende Pferd, das
womoglich auch den Namen
pragte. Vielleicht rihrt dieser aber
auch daher, dass der Teig beim
Backen .aufspringt” und in die
Hohe wachst. Dafur sorgt das
Triebmittel Hirschhornsalz.
Makronerr: Seit tber 300 Jahren
sind Makronen in Deutschland

Lebkuchen - immer ein Genuss.
(Foto: backaldrin)

und Osterreich bekannt. Ihren Ur-
sprung haben sie allerdings in Ita-
lien, vermutlich in Venezien, da in
alten Texten haufig .venezianische
Mandeln” als Zutat fiir Makronen
empfohlen werden. Denn diese
bestehen seit jeher aus fein gerie-
benen Mandeln, die mit Zucker
und EiweiB vermischt und auf ei-
ner Oblate als Unterlage geba-
cken werden. Luftige Makronen,
wie wir sie heute kennen, konnte
man in Deutschland jedoch erst
ab 1700 herstellen - denn erst
dann kam man auf die Idee, Ei-
weiB getrennt vom Eigelb zu Ei-
schnee aufzuschlagen. |hr Name
leitet sich wvom alt-italienischen
.maccare = quetschen” ab. Im
Franzosischen wurde daraus ,ma-
caron” und im Deutschen schlieB-
lich ,Makrone”,

Vanillekipferl: Sie gehoren zu den
traditionellen Weihnachtsgeba-
cken und werden besonders ger-
ne in der Adventszeit gebacken!
Bis heute gehort Vanille zu den
eher teuren Gewdirzen, weshalb
auch haufig das glnstigere Vanil-
lin zur Aromatisierung genutzt
wird. Friher war echte Vanille so
teuer, dass nur aristokratische
Kreise sie sich Uberhaupt leisten

63

konnten. Erst gegen Ende des
19. Jahrhunderts kommerziali-
sierte sich der Anbau und Vanil-
legeb&cke hielten auch in gut-
burgerliche Haushalte Einzug.
Die Form des Kipferls hingegen
gibt es schon sehr lange, schon
im alten Orient war sie bekannt.
Im: 16. Jahrhundert gab es in
Wien sogar eigene . Kipferlbs-
cker”. Woraus die Kipferl jener
Zeit bestanden, ist jedoch unbe-
kannt.

Zimtsterne: Der friheste Beleg
fur Zimtsterne geht auf das Jahr
1536 zurtick. Da Zimt, &hnlich
wie Vanille und andere Gewdrze,
damals sehr teuer war, blieben
Kostlichkeiten wie Zimtsterne
nur wenigen Wohlhabenden vor-
behalten - 1536 war es kein Ge-
ringerer als Kaiser Karl V, dem
die Raritat (als zwolfter Gang!)
vorgesetzt wurde. Aber spate-
stens in den gutbirgerlichen
Kochbtichern des 18. Jahrhun-
derts fand man auch hier allerlei
Rezepte fur Zimtsterne, sogar
Abbildungen des blechernen
Ausstechers in Stermnform sind
hier schon zu sehen.
Dominosteine: Sie sind heute
auf  Weihnachtstellern  nicht
mehr wegzudenken. Aber sie
sind eine vergleichsweise junge
Erfindung und wurden erst 1936
von einem Dresdner Chocolatier
kreiert. Dieser wollte damit eine
glnstige Praline anbieten und
so eine groBere Kauferschicht
erreichen. In den Kriegsjahren
musste er allerdings die ur-
spriinglich doppelte Lebkuchen-

Kirschgelee-Schicht auf eine
einfache Schicht reduzieren.
Diese ,Notpraline” gelangte

dennoch zu einiger Popularitat
und wurde spéter auch wieder
.aufgestockt” und dabei eine
Lebkuchenlage sogar noch
durch Marzipan ersetzt.
(Wissensforum Backwaren)



01.12.2023 - Erndhrungs-Umschau, S. 34 ff.

Brot

Vielfalt, Inhaltsstoffe, Herstellung und aktuelle Trends

Nina Holler, Katharina Anne Scherf

Brot stellt in Deutschland ein beliebtes Grundnahrungsmittel dar, nicht zuletzt, weil
es in kaum einem anderen Land so viele verschiedene Brotsorten gibt. Die Vielfalt
kommt dabei nicht nur durch die Unterscheidung zwischen Vollkorn- und Weilbrot,
gesauertem und ungesduertem Brot oder Variationen des Roggenanteils zustande,
sondern auch durch Modifikationen in der Teigfiihrung oder bei den Zutaten. Im
Beitrag werden neben der Vielfalt von Brot insbesondere die Inhaltsstoffe, darunter
Makro- und Mikronahrstoffe, sekundére Pflanzenstoffe, Zusatzstoffe wie Enzyme,
Ascorbinsaure und Emulgatoren beleuchtet. Auch der Herstellungsprozess von Brot
und sein Einfluss auf den Nahrstoffgehalt sowie aktuelle Trends werden aufgegriffen.

Einleitu ng: Vielfalt Brot sion zum immateriellen Kulturerbe erklirt.

Die Vielfall kommt dabei nicht nur durch
Deufschland gilt mit einem Konsum von 41,6 kg Brot pro Haus die Unterscheidung zwischen Vollkorn- und
halt im Jahr 2022 als Brotnation. Dieser Titel wird den Deut- Weillbrot, gesiuertem und ungesauertem
schen nicht nur zugeschrieben, weil Brot hierzulande ein beliebtes  Brot oder Variationen des Roggenanteils zu-
Grundnahrungsmiltel darstellt, sondern v. a., weil in Deutschland  stande, sondern auch durch Modifikationen
so vicle verschiedene Brotsorten wie in kaum einem anderen Land  in der Teigfliihrung oder bei den Zutaten
zum Verzehr angeboten werden. (HER 5. auch ErNAHRUNGS UMscHAU 10,2023
Im Brotregister des Deutschen Brolinstituts e. V. sind ca. 3200 |, Deutsche Brotkultur, Fin warenkundlicher
verschiedene Brotsorten eingetragen. Die deutsche Brotkultur Uberblick” ab S. M636). Die Anpassung der
wurde daher im Jahr 2014 durch die nationale UNESCO-Kommis-  Zutaten bietel eine schier endlose Quelle zur
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Lernziele

Der*die Leser*in soll nach Lesen dieses Beitrags:

P die Inhaltsstoffe von Brot und deren Bedeutung fiir die
menschliche Erndhrung nennen kénnen,

» wissen, wie sich die Inhaltsstoffe von Mehl in Abhzngigkeit
des Ausmahlungsgrades und der Mehltype verdndern,

» Zusatzstoffe, die dem Mehl zugesetzt werden, um
Schwankungen in der Rohstoffqualitat auszugleichen,
kennen und deren Funktionen nennen konnen,

P den Herstellungsprozess von Brot mit Vermahlung, Ba-
cken und Lagerung und seinen Einfluss auf den Nahr-
stoffgehalt kennen,

» aktuelle Brottrends nennen kénnen.

Kreation neuer Brotsorten wie Spezialbrote, die mit besonderen
Zutaten einen verbesserten Nahrwert aufweisen [1]. Es konnen
Spezialmehle wie Steinmetzmehl verwendet werden (Entfernung
der dufleren Kornbestandteile im nassen Zustand) oder verschie-
dene Zutaten wie Saaten, Niisse, Rosinen, Gewtiirze oder Zwiebeln
zugesetzt werden (2], Auch Brote fiir spezielle Ernahrungsbediirf-
nisse wie glutenfreic Backwaren, fiir Diabetiker*innen geeignete
oder natrium-/kochsalzarme Brote sind inzwischen immer hau-
figer auf dem Markt zu finden [3].

Die grofse Vielfalt der Brotsorten setzt sich bei Kleingebick fort, das
ahnlich wie Brot hergestellt und verarbeitet wird, aber hochstens
250 g wiegen darf. Ein maximal erlaubter Fett- und Zuckeranteil
von 10 %, der in den Leitsdtzen fiir Brot und Kleingeback festge-
schrieben ist, grenzt Kleingebdck von feinen Backwaren ab [4].
Brot besteht tiblicherweise aus den Grundzutaten Mehl, Wasser,
Backtriebmittel (Hefe, Sauerteig oder Backpulver) und Salz [2].
Weizen bzw. ausgemahlenes Weizenmehl weist die einzigartige
Eigenschaft auf, in der Kombination mit Wasser einen viskoelas-
tischen Teig zu bilden, der vielen Weizenprodukten ihre charak-
teristische Struktur verleiht. Unter allen Getreidearten kommt
Weizen bei Brot deshalb die grofSte Bedeutung zu [5, 6]. Nach
Mais, Reis und Zuckerrohr zahlt Weizen auf Platz vier zu einem
der zehn meist produzierten Lebensmittelrohstoffe weltweit und
wird in vielen Landern in einem Produktionsmafsstab von mehre-
ren Mio. Tonnen jihrlich angebaut und geerntet. Seit die Food and
Agriculture Organization of the United Nations (FAQ) 1961 mit der
Sammlung von Daten Gber landwirtschattliche Giiter begann, ist
die jahrliche Produktionsmenge von Weizen stetig gestiegen und
erreichte 2021 mit iiber 770 Mio. Tonnen mehr als die dreifache
Produktionskapazitat seit Beginn der Aufzeichnungen [7].

Fur klassische Brotlaibe wird vornehmlich Mehl aus Weichweizen (Tri-
ticum aestivum) eingesetzt, wahrend Hartweizen (Triticum durum)
hauptséchlich zur Nudelproduktion verwendet wird [8]. Weizen kann
entsprechend seiner Qualitdtsmerkmale in Klassen unterschiedlicher
Giite eingeteilt werden, welche hauptsachlich genetisch, aber auch
durch Umwelt- und Standortfaktoren bestimmt sind. Nach abstei-
gender Qualitat erfolgt in Deutschland eine Klassifizierung in Elitewei-
zen (E-Gruppe), Qualitdtsweizen (A-Gruppe), Brotweizen (B-Gruppe),
sonstigen Weizen (C-Gruppe) und Keksweizen (K-Gruppe) [9].

Das im Brotteig eingesetzte Backtriebmittel Hefe
tragt wihrend der Fermentation (Gare) zur Gas-
entwicklung bei. Die entstandenen Gase kénnen
sich im Teig ausdehnen, werden aber durch das
starke, elastische Teignetzwerk im Teig gehal-
ten. Verantwortlich fiir diese charakteristischen
viskoelastischen Eigenschaften ist das im Mehl
vorhandene Gluten, welches aufgrund seiner
Funktion hiufig als Eiweifskleber umschrieben
wird [6, 10]. Der dehnbare Teig erlaubt wahrend
des Brotbackens zunachst die Ausdehnung der
Gasblasen, bevor sich die Teigstruktur wihrend
des Backens verfestigt und es zur charakteristi-
schen Porenbildung der Brotkrume kommt [11].
Neben Weizen gilt auch Roggen als Brotge-
treide und wird v. a. in Roggenmischbroten
eingesetzt [4]. Da Roggen im Vergleich zu
Weizen nicht die Fihigkeit besitzt, ein charak-
teristisches Klebernetzwerk auszubilden, er-
folgt die Teigftthrung bei Roggen auf eine an-
dere Weise. Die Backeigenschaften des Roggens
lassen sich auf die sog. Pentosane und Proteine
zurtickflihren, die durch eine hohe Wasserbin-
defahigkeit zur Entstehung eines zusammen-
hingenden Teiges fithren. Der bei Roggen-
mehlen zusatzlich eingesetzte Sauerteig stellt
die fur die Gasbildung und damit verbundene
Teiglockerung erforderlichen Hefen und Bak-
terien zur Verfugung [2].

Andere Getreidearten spielen fiir die Backwa-
renindustric eine cher nebensachliche Rolle, ge-
winnen aber mit dem Trend der Wiederentde-
ckung alter Getreidearten und der wachsenden
Brotvielfalt zunehmend an Bedeutung. Dazu
zahlen die auch als , Urkorn” bezeichneten Ge-
treidesorten Dinkel, Emmer und Einkorn. Da
Urgetreide allerdings einen niedrigeren Ertrag
liefert, hat sich Weichweizen zum Anbau in
grofsem Stil durchgesetzt [12]. Gelegentlich
werden die Getreidearten Hafer, Hirse, Mais
oder Reis in Broten verbacken, z. B. zur Her-
stellung glutenfreier Brote. Von Natur aus
glutenfrei sind auch Brote, die mit Pseudoge-
treiden produziert werden. Pseudogetreide wie
Amaranth, Buchweizen und Quinoa zahlen bo-
tanisch gesehen nicht zu Getreide, konnen aber
dhnlich wie Getreide verarbeitet werden [4].

Inhaltsstoffe

Die Nahrstoffzusammensetzung von Getreide
schwankt je nach Art, Sorte, Anbau- und Ern-
tebedingungen. Im Mittel enthélt ein Getreide-
korn 14 % Wasser, 70 % Kohlenhydrate (KH),
8-13 % Protein, 1,5-5 % Fett, 2 % Mineralstoffe

65



T (A

Endosperm (81 %).
80-70 % Starke
13 % Proteine

32 % Proteine

40 % Ballaststoffe
9 % Lipide
Enzyme
Vitamine
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Keimling (3 %)
29 % Proteine
28 % Lipide

90 % Ballaststoffe
6 % Proteine
Mineralstoffe

¥ basierend auf dem Komgewicht

Abb. 1: Aufbau und Inhaltsstoffe eines Getreidekorns
[eigene Darstellung]

und 10-13 % Ballaststoffe. e Nahrstoffe verteilen sich unterschied-
lich auf den Mehlkorper, den Reimling, die Aleuronschicht sowie die
Frucht- und Samenschale (¢ Abbildung 1) [1, 2.

Der Ausmahlungsgrad des verwendeten Mehles, definiert als pro-
zentualer Anteil Mehl, der aus einer bekannten Menge Korner
gewonnen wurde, bestimmt die Charakteristik des Brotes (¢ Ta-
belle 1). Fir weitles Mehl und daraus hergestelltes Weilhrot wird
lediglich das Endosperm (bei Getreide auch Mehlkdrper genannt)y
verwendet (Ausmahlungsgrad < 66 %). Bel Vollkornmehlen fiir
Vollkornbrote werden zudem der Keimling, die umgebende Aleu-
ronschicht und Samenschale sowie optional die Fruchtschale
{zusammen Kleie} des Getreidekorns mitverwendet (Ausmah-
lungsgrad 100 %). Da der Keim und die dulieren Schichten des
Getreidekorns viele Nahrstoffe enthalten, gelten Vollkornbrote als
erndhrungsphysiologisch wertvoll [11].

[Ausmahlungiarad (%) | 100 | 95 | a7 | s0 | 75 | a6 |

Stérke und Zucker (%) 69,9 73,2 77,2 80,8 829 840
Protein (N x 5,8) (%) 132 128 1ZE 124 125 T8
Fett (%) 2,7 2,4 2,0 1 T O

Ballaststoffe (%) 12,1 9,4 55 3,0 28 | 28
Mineralstoffe (%) 1.8 L& it SR ¢ RO VS ¢ %
Energie (kl/g) s 185 185 185 84 183
Phosphor (mg/g) 3,8 3 | 24 150 BF k2
Kalzium (mg/g) 044 043 033 027 025 023
Zink (mg/g) 29 25 18 12 8 8

Kupfer (mg/g) 4,0 3,7 2,8 2,4 1,6 1,3

Eisen (mg/g) 35 33 23 15 13 10

Thiamin (ug/g) 5B S% WE 3. 22 A4
Riboflavin (1g/g) 095 079 069 046 0,39 037
Niacin (ug/g) 252 193 104 B9 5F Ba
Pyridoxin (Lg/g) 7,5 6,6 34 0 kg L 18
Biotin (ug/g) s 108 e 78 | 46 25

Folat (ug/g) 057 053 045 011 011 006

Tab. 1: Inhaltsstoffe von Weizenmehl in Abhangigkeit des Ausmah-
lungsgrades und der Mehltype [1]
N (Stickstoff) x 5,8 = Umrechnungsfaktor zur Einschitzung des Proteingehalts

Als Hauptkohlenhydrat in Getreide stellt
Starke cinen Grolsteil der Nahrstoffe und der
Encrgic bereit, die der menschliche Kdrper
aus dem Konsum von Brot gewinnen kann.
In Industriestaaten wird so (iber den Verzehr
von Brot bis zu 50 % des Kohlenhydrathe-
darts, 30 % des Proteinbedarfs und 30-60 %
des Bedarfs an B-Vitaminen gedeckt. Daneben
stellt Brot eine wichtige Quelle fiir Mineral-
stotfe und Spurenclemente dar. Einige dieser
Getreideinhaltsstolte werden mit positiven Ge-
sundheitseffekten assoziiert [11].

Makronahrstoffe

Kohlenhydrate (KH)

Mit einem Anteil von 55-75 % in der Tro-
ckenmasse tiberwiegen KH gegeniiber anderen
Makrondhrstoffen im Getreidekorn [11]. Die
dem Getreidekorn als Reservestoff dienende
Starke im Mehikorper stellt unter den KH mit
60-70 % wiederum den grilsten Anteil dar [8].
Getreidestirke besteht zu 25 % aus Amylose
und zut 75 % aus Amylopektin, zwel aus Glu-
koseeinheilen aufgebauten Molekiilen, die sich
lediglich in der Verkniipfung der Glukosemo-
lekiile unterscheiden und daher unterschied-
lich stark verzweigt sind [11]. Stirke ist bei
allen Getreidearten im Endosperm lokalisiert,
kann sich aber je nach Art in Form, Grofse
und Anordnung unterscheiden, Die funktio-
nellen Eigenschaften von Starke wihrend der
Teigzubereitung beruhen zum einen auf der
Quellfahigkeit im flissigen Teig. Zum anderen
verlieren Starkekorner wihrend des Backens
ihre Form und verkleistern, wodurch die Brot-
struktur stabilisiert wird |171).

KH konnen im Allgemeinen in verfiigbare und
nicht-verfiigbare unterteilt werden.

Stéarke zahlt neben anderen 16slichen KH zu den
verfiigharen KH, die vom menschlichen Korper
sowohl verdaut als auch aufgenommen werden
konnen. Nicht-verfiigbare KH (Ballaststoffe),
darunter resistente Starke, Zellulose oder andere
komplexe Polysaccharide wie Arabinoxylane,
f-Glucane, Pektine und der Zellwandbestandteil
Lignin, kénnen nicht aufgespalten und somit
nicht {iber den Diinndarm absorbicrt werden,
Sie werden im Dickdarm von Bakterien fermen-
tiert [11, 13, 14]. Ballaststofte dienen der Ptlanze
als Gertistsubstanz und sind v. a. in den Scha-
lenbestandteilen lokalisiert. Da dieser Kornbe-
standteil in Weitimehl nicht enthalten ist, ist der
Ballaststoffanteil mit etwa 2,8 % sehr gering im
Vergleich zu 12,1 % in Vollkornmehl [1]. Daher
weist insh. Weizenvollkornmehl viele unlosliche
KH auf, die das Stuhlgewicht und -volumen er-
hohen sowie die Stuhlkonsistenz verbessern [15].
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Die Aufmahme von Ballaststotfen tihrt zu einer hoheren Stuhlfre-
quenz urdd so zu einer reduzierten Passagezeit des Darminhalts [16].
Dies wiederum kann vermudlich das Risiko fiir Darmkrebs und an-
dere Darmerkrankungen senken [1].

Lisliche Ballaststoffe, wie sie in Hafter und Gerste enthalten sind,
senken die Glukoseabsorption und verringern die Cholesterol-
konzentration im Blut. Didten, dic hafer- und gerstenbasierte Le-
bensmittel beinhalten, sind daher gut ftr Menschen mit Diabetes
mellitus oder Herzerkrankungen geeignet. Allerdings konnten die
wirkungsweise und der positive Effekt Ioslicher BallaststofTe nicht
schlussendlich nachvollzogen werden, da Interventionsstudien mit
unbehandeltem Vollkornmeh! zwangsweise auch immer andere
Mehlinhaltsstotfe wic Vitamine, Mincralstofte, Antioxidantien und
sekundire Pflanzenstofte miteinschliciien, die ebenso fiir dic posi-
tiven gesundheitlichen Effekte verantwortlich sein konnten [17].

Proteine

Die Proteine iim Weizenmehl sind fiir die funktionellen Eigenschatten
des Brotteigs entscheidend. Das Weizenkorn enthitlt ungefithr 8-13 %
Proteine [11. Der Weizenkleber Gluten, der zur Ausbildung visko-
clastischer Teige fUhrt, ist im reifen, trockenen Weizenkorn in den
Endosperimzellen als Speicherprotein des Getreidekorns lokalisiert 161,
Neben der Definition als Speicherprotein beschreibt dic Bezeich-
nung Gluten einen wasserunldslichen Proteinkomplex, der als
Rilckstand nach dem Auswaschen von Stirke und anderen losli-
chen Bestandtetlen, z. B. 10slichen KH, aus Mehl verbleibt. Gluten
besteht zu 75-85 % aus Proteinen, zu 5-10 % aus Lipiden, aus
Stérke und anderen KH [18]. Die Proteinfraktion des Glutens setzt
sich aus zwel Hauptkomponenten, den Prolaminen (bei Weizen
Gliadine genannt) und den Glutelinen (bei Weizen Glutenine ge-
nannt) zusammen [ 18, 19]. Beide Prateinfraktionen werden wie-
derum aus zahlreichen Proteinkomponenten verschiedener Mole-
kulargewichte gebildet, die einent hohen Gebalt der Aminosauren
Glutamin und Prolin autweisen [18]. Glutenine sind polymere
Molckiile, die das Klebernetzwerk im Teig authauen und so fur
dessen Kohasivitat und Elastizital sorgen. Gliadine sind kleinere,
monomere Molekiile, die als eine Art Losungsmittel zwischen
den stark vernetzten Polymeren der Glutenine fungieren und so
zur Viskositat und Dehnbarkeit des Teiges beitragen [18, 20]. Die
rheologischen Eigenschaften eines Teiges werden daber sowohl
von der Menge der Gliadine als auch der Glutenine bzw. deren
Mengenverhiltnis zueinander bestimmt. Der Anteil der Gliadine
tiberwiegl natlirlicherweise, sodass cin Gliadin-Glutenin-Verhdlt-
nis von 1,5-2,7 im Weizenkorn vorliegt [20].

Das Endosperm (13 % Proteingehalty macht etwa 70-80 % des
Getreidekorns aus, in dessen Tnneren sich autserdem der Keimling
befindet. Endosperm und Keimling werden umgeben von der Aleu-
ronschicht, die proteinreich ist (ca. 32 % Proteingehall) sowic Fett,
Enzyme und Vitamine enthdlt. Nach auflen hin wird das Korn von
der Samen- und Fruchtschale abgeschlossen [11].

Getreide leistet mit 8-13 % Proteingehalt einen guten Beitrag in
der menschlichen Ernihrung zur Proleinversorgung und zur
Aminosdurezufuhr [2]. Mafigeblich verantwortlich fitr den
Nihrwert des Mehles ist die Aminosdurczusammensetzung der
Proteine und insb. der Anteil der unentbehrlichen Aminosiu-
ren Histidin, Isoleucin, Leucin, Lysin, Methionin, Phenylalanin,
Threonin, Tryptophan und Valin, die der Kérper bendtigt, aber

nicht selbst synthetisieren kann [11][. Da die
Weizen-Glutenproteine Gliadin und Glutenin
aber vornehmlich die Aminosduren Prolin und
Glutamin enthalten, stellt Weizen cine bedingt
peeignete Quelle tar die unentbehrliche limi-
tierende Aminosdure Lysin dar [11]. Zudem
ist dic postprandiale Verwertung von Getrei-
deproteinen geringer als dic von Saja-, Erbsen-
oder Lupinenproteinen, wodurch Getreidepro-
teine im Vergleich zu einigen tierischen und
ptlanzlichen Proteinen cinen geringeren Nahir-
wert aufweisen [21]. Werden Getreideproteine
allerdings gezielt mit anderen Proteinquellen,
bspw. mit Hiilsenfriichten, kombiniert, kann
cine Ergdnzungswirkung einzelner Amino-
sduren erreicht werden und die Proteinqualitit
so deutlich gesteigert werden [22].

Weiter geschmalert wird die Verfiigbarkeit
von Getreideproteinen durch einen hohen
Ballaststoffanteil in der Erpahrung und
durch die Anwesenheit antinutritiver Subs-
tanzen. Antinutritive Stoffe setzen die Bio-
verfligharkeit von Nidhrstoffen herab. Solche
in Getreide natiirlich vorkommenden Anti-
nutritiva wie Phytinsdure, auch bezeichnet
als myo-Inositolhexakisphosphat (IP6) (ca.
zu 1 % enthalten), konnen Proteine, Starke
und Mineralstofte komplexieren und auf
diese Weise deren Bioverfligbarkeil senken
111, 23]. So bindet Phytinsdure Eisen in Ge-
treide, ein Mineralstoft, der insh. bei jiinge-
ren Frauen ohnehin hdufig defizitdr ist [23].
Geringe Level an 1P6 konnen durch ihre an-
tioxidative Wirkung allerdings wiederum
gesundheitlich pesitive Effekte auf gewisse
Krankheiten wie Darmkrebs oder entziindli-
che Darmerkrankungen haben [24].

Lipide

1,5-5,0 % des Getreidekorns bestehen aus
Lipiden, von denen etwa 28 % im Keim ent-
halten sind. Dic chenfalls lipidreiche Aleuron-
schicht beinhaltet ctwa 9 % Lipide 12, 11].
Der tatsichliche Lipidgehalt im Mchl hiangt
daher vom Ausmahlungsgrad ab, da Keim
und Aleuronschicht bel Weildmeh! entternt
werden. 75 % der Lipide im Getreidekorn sind
Nicht-5tirke-Lipide, die sich im Keimling und
den Aleuronzellen befinden und hauptsichlich
als Triacylglveeride, aber auch als Glyko- und
Phospholipide vorliegen. [n der verbletbenden
Gruppe der Stdrke-Lipide, die innerhalb des
Starkekorns im Endosperm lokalisiert sind,
herrschen Lysophospholipide vor, dic zur
Gruppe der Phosholipide zihlen [1T].

Die Lipide kénnen in unterschiedlichen For-
men auftreten: Triacylglyceride ordnen sich
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hiufig als kugelférmige ,Fetttropfchen”, den sog. Oleosomen, an.
Phospho- und Glykolipide liegen an Phosphor- bzw. Kohlenhy-
dratgruppen gebunden vor [11). Es gibt Hinweise darauf, dass
die polaren Phospho- und Glykolipide zu einer Verbesserung der
Diinn- und Dickdarmflora beitragen [25].

Getreide ist allgemein reich an C16- und C18-Fettsduren, unter
denen v. a. die essenziellen mehrfach ungesittigten Fettsduren
Linolsdure (C18:2) und a-Linolensdure (C18:3) eine ernahrungs-
physiologisch relevante Rolle spielen. Weizen, Roggen und Gerste
weisen eine recht dhnliche Fettsdureverteilung auf [26].
Nebenbestandteile der Getreidelipide sind fettlgsliche Vitamine und
Carotinoide. Da Getreide allerdings einen eher geringen Lipidanteil
aufweist, fallt auch der damit verbundene Gehalt der fettldslichen
Vitamine A, D, E, K und der Vitamin-A-Vorstufe der Carotinoide
niedrig aus |1]. Aulserdem mit Getreidelipiden assoziiert sind Phy-
tosterine, die als cholesterolsenkend gelten |27].

Mikronahrstoffe

Vitamine

Getreide ist reich an den B-Vitaminen Thiamin (B,), Riboflavin
(B.), Niacin (B;), Pantothensidure (B5) und Pyridoxin (B,) |11, 28].
In geringerem Umfang enthdlt Weizen die B-Vitamine Biotin
{B;) und Folat {B,) [29, 30]. Folat nimmt eine besondere Rolle in
der Humanerndhrung ein, da eine ausreichende Versorgung in
einem frithen Stadium der Schwangerschaft Neuralrohrdefekten
des Embryos vorbeugen kann [31]. Daneben wird eine priventive
Wirkung bei kardiovaskuldren Erkrankungen diskutiert [30]. In
den USA ist deshalb seit 1998 cine Anreicherung von Zerealien
mit Folsdure, der synthetischen Form von Folat, gesetzlich vor-
aeschrieben [32].

Mit 20 mg kg stellt Getreide aufierdem eine gute Quelle fiir Vi-
tamin E dar [26]. Unter dem Sammelbegriff Vitamin E werden
verschiedene antioxidativ wirkende Tocopherole und Tocotrienole
zusammengefasst, die u. a. dazu beitragen kdnnen die korperei-
gene Cholesterolbiosynthese zu reduzieren [33].

Da der Vitamingehalt im Getreidekorn von den duferen zu den
inneren Schichten hin abnimmt, ist Vollkornmehl vitaminreicher
als Weimehl.

Mineralstoffe

Getreide enthilt im Durchschnitt 1,2-2,9 % Mineralstoffe; davon
machen Phosphor, Kalium, Schwefel und Magnesium 80 % des
gesamten Mineralstoffgehalts aus [1, 11]. Der Gehalt an Kalium
in Weizen, Roggen, Gerste und Hafer ist relativ hoch, wihrend
das Natriumlevel cher gering ist. Ein geringer Natriumgehalt bei
gleichzeitiger Anwesentheit von Kalium oder anderer Tonen kann
eine Absenkung des Blutdrucks bewirken [34]. In der Regel wird
allerdings Natriumchlorid in Brotteig eingesetzt, um eine verbes-
serte Ausbildung des Glutennetzwerks und eine geschmackliche
Optimierung zu erreichen. Gegenstand vieler Forschungsprojekte
ist daher eine Reduktion des Natriumgehaltes oder ein Austausch
gegen andere, nicht natriumhaltige Salze bei gleichhleibender Sen-
sorik und Backeigenschaften (35, 36].

Phosphor liegt hdufig komplexiert in einem gemischten Kalzi-
um-Magnesium-Kalium-3alz der Phytinsaure vor, wodurch die
jeweiligen Mineralstoffe nicht mehr aufgenommen werden kon-
nen [24]. Getreide und die in Brot eingebrachte Hefe enthalten

allerdings das Enzym Phytase, welches zum
Abbau von Phytinsdure fithrt und somit die
Verfiigharkeit der Mineralstoffe erhoht [11].

Weizen ist zudem eine wichtige Quelle fiir Spu-
renelemente wice Eisen, Zink, Kupfer und Selen.
Selen besitzt eine antioxidative, antikanzero-
gene und antiinflammatorische Wirkung [37].
Die Aleuronschicht beinhaltet 60 % der im ge-
samten Gefreidekorn vorkommenden Mineral-
stoffe. Damit enthalten die dufderen Schichten
des Korns dreimal so viele Mineralstoffe wie
der Mchlkorper. Der Verzehr von Vollkern-
mehl trigt also entscheidender zur Deckung
des Mineralstoffbedarfs bei als der Konsum
von Weifimehl - zumal Weizen im Vergleich
zu anderen Getreidearten ohnehin mineral-
stoffarmer ist (ca. 1,8 % Mineralstoffe) [1, 11].

Sekundare Pflanzenstoffe

Weitere im Getreide vorkommende Inhalts-
stoffe sind sekundére Pflanzenstoffe (engl.
phvtochemicals), die weder zu den Makro-,
noch zu den Mikronahrstoffen zahlen, da
sie keinen Nahrwert besitzen und fir die
menschliche Ernahrung nicht essenziell sind.
Allerdings gelten sekundare Pflanzenstoffe als
bioaktiv, da sie positive gesundheitliche Effekte
im menschlichen Korper haben. Zu ihnen zih-
len bspw. die antioxidativ wirkenden Phenol-
sauren Ferula-, Vanille-, Kaffee- oder p-Cu-
marsaure |38].

Phenolsauren haben als bioaktive Substan-
zen cine centzlindungshemmende Wirkung
und beugen so chronischen Entziindungen,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Diabetes
mellitus Typ 2 vor. Aufgrund ihrer anti-mu-
tagenen und anti-kanzerogenen wirkung sind
sie auch in der Lage das Krebsrisiko zu senken.
Phenolverbindungen konnen aufferdem dazu
beitragen, Krankheiten zu verhindern, die mit
oxidativen Zellschiden verbunden sind, wie
koronare Herzkrankheiten und Schlaganfille
[39, 40].

Zusatzstoffe

Die Qualitat des Rohstoffs Getreide ist durch
variierende Umwelteinfliisse wie klimatische
Veranderungen, unterschiedliche Bodenbe-
schaffenheit oder Diingung Schwankungen
unterworfen [41]. Daraus resultierende Un-
terschiede, bspw. in der Proteinzusammenset-
zung des Getreidekorns, bedingen Differenzen
in den Backeigenschaften der Mehle. Traditio-
nelle Backerbetriebe konnen diese Abweichun-
gen durch ibr Know-how gezielt ausgieichen,
z. B. durch die Anpassung der Rezeptur, der
Teigfithrung oder des Backprozesses.
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Der Matsstab der industriellen Backwarenpro-
duktion erlaubt mit seinen standardisierten
und automatisierten Prozessen diese individu-
ellen Modifikationen je nach Rohstoffqualitat
nicht. Backwaren sollen in kurzer Zeit mit
gleichbleibender Qualitat produzierbar sein. 5o
werden in der industriellen Fertigung Zusatz-
stofte herangezogen, die Schwankungen in der
Rohstoffqualitit ausgleichen kinnen, indem
sie bspw. die Backqualitit proteinschwacher
Mehle verbessern. Dazu zadhlen u. a. Ascorbin-
sdure, Enzyme, Emulgatoren, Glukosesirup
und Sojaprodukte [111.

Ascorbinsdure

Ascorbinsdure wird dem Mehl vor dessen Wei-
terverarbeitung in einer Konzentration von
0,002-0,01 % zugesetzt. Der Zusatz flhrt zur
Vernetzung der Glutenproteine untereinander,
wodurch ein stirkeres Klehernetzwerk ausge-
bildet wird. Der Teig wird fester und kann die
durch dic Fermentation der Hefe entstandenen
Gasblasen besser im Teig zuriickhalten, wodurch
ein hoheres Gebickvolumen erzielt wird [T1].

Enzyme

Dem typischen Brotmehl kann Sojamehl bei-
gegeben werden, welches natiirlicherweise das
Enzym Lipoxygenase enthilt. Lipoxygenase
erhoht zum einen die Knettoleranz, wodurch
das Klebernetzwerk des Teiges fiir cine lin-
gere Zeit stabil bleibt. Zum anderen setzt
das Enzym Oxidationsprozesse von Mehl-
inhaltsstoffen in Gang und fihrt so zu emem
verbesserten Backergebnis. Daneben trigh s
zur Bleichung der Backware bei, cin Etfekt,
der bel Welisbroten und insb. bei Toastbroten
erwunscht ist [11].

Mechlen koénnen Proteinasen zugesetzt wer-
den, die zum Abbau von Disulfidbricken in-
nerhalb der Glutenproteine fiihren. Dadurch
kann der Grad der Teigerweichung gezielt ge-
steuert werden. Ein weicherer Teig ist enbwe-
der bei Kleberstarken Mehlen gewiinscht oder
bet feinen Backwaren wie Keksen oder Wat-
feln, bei deren Herstellung eine stabile, flache
Form angestrebt wird [11]

Hefe im Teig tragt durch Gasproduktion wih-
rend der Fermentation zum Gebdckvoluunen
bei. Um CO, produzieren zu kdénnen, bendtigt
Hefe Zucker als Substrat [42]. Starke besteht
aus vielen Glukosebausteinen und kann durch
das Enzyvm a-Amylase in den Zweifachzu-
cker Maltose abgebaut werden, den die Hefe
verwerten kann. Da Mehl von Natur aus
nur sehr wenig a-Amylase enthélt, kann das
Enzym isoliert — aus mikrobieller Herkunft

oder in Form von amylaschaltigem Malzmehl — zugesetzt wer-
den. Der Zusatz von a-Amylase verzogert zudem die Alterung der
Brotkrume (Retrogradation) [43].

Ahnlich wie Amylase spalten auch die Enzyme Cellulase und
Xylanase KH und tragen so zur Substratbildung fiir diec Hefe-
fermentation bei. Zudem regulieren dic Enzyme Teigeigenschaf-
ten wic dic Viskositit, Stabilitat oder Elastizitat, Dieser Effekt ist
bei der industriellen Verarbeitung von Teigen von Interesse, da
50 bspw. die Klebrigkeit der Teige herabgesetzt werden kann und
diese in grofsen Produktionsanlagen somit besser handhabbar
sind [44]. Weiter kénnen die Enzyme das Wasserhaltevermagen
zur Erzielung einer feuchteren Krume oder die Verzdgerung der
Aushdrtung der Krume beeinflussen i45]. Auf bestimmte Teigei-
genschatten bewirkt der Einsatz der drei Enzyime in Kombination
einen synergistischen Effekt [46].

Grundsitzlich kann dem Teig auch Saccharose oder Glukose-
sirup als dircktes Substrat fiir Hefe zugesetzt werden. Diese Zu-
taten mussen allerdings im Gegensatz zu Enzymen im Zutaten-
verzeichnis angegeben werden, was im Zuge der Clean-Labelling
Praxis zunchmend vermieden wird [11, 471

Prinzipiell stellen Lebensmittelenzyme nach Art.1 lit. f der Ver-
ordnung (EU) Nr. 1169-2011 Zutaten dar und miissen auf der
Verpackung im Zutatenverzeichnis gekennzeichnet werden [48].
Da Enzyme wihrend des Backprozesses allerdings denaturie-
ren und im fertigen Endprodukt keine technologische Wirkung
mehr erfiilien, fallen Backenzyme unter die Kategorie der Verar-
beitungshilfsstoffe. Nach Art. 20 lit. b der Verordnung (EU) Nr.
11692011 sind Lebensmittelzusatzstoffe und Lebensmittelen-
zyme, dic als Verarbeitungshilfsstoffe verwendet werden oder
Lebensmittelenzyme, die im Enderzeugnis keine technologische
Wirkung mehr anstiben, von der Kennzeichnung im Zutatenver-
zeichnis ausgenommen. Es konnen zwar noch unbeabsichtigte
Enzymriickstande im gebackenen Brot vorhanden sein, diese miis-
sen per Gesetz aber gesundheitlich unbedenklich sein. Das Ver-
braucherportal  Lebensmitteklarheit” der Verbraucherzentrale hat
diese Kennzeichnungspraxis als verbraucher*innenunfreundlich
eingestuft [49[.

Brote, die gefroren und nicht fertig gebacken verkauft werden
bew. die hitzestabile Enzyme enthalten, muissen die kennzeich-
nungspflichtige Deklaration der Enzyme enthalten [50].

Konservierungsmittel, Sdurerequlatoren, Emulgatoren

In Brot dirfen nach der Verordnung (EG) Nr. 133372008 vom
16. Dezember 2008 {iber Lebensmittelzusatzstofte einige weitere
Zusatzstofte verwendet werden [51]. Da die meisten Zusatzstoffe
nicht in allen Lebensmitteln enthalten sein diirfen, enthalt die Ver-
ordnung (EU) Nr. 11292011 vom 171. November 2011 [52] ein¢
Aufglicderung von 18 Lebensmittelgruppen und -untergruppen
mit Angabe der zuldssigen Zusatzstoffe, Hochstmengenregelun-
gen und Beschrdnkungen oder Ausnahmen. Kategorie 0 umfasst
Lebensmittelzusatzstoffe, die in allen Lebensmittelgruppen zuge-
lassen sind, Kategorie 7 listet Zusatzstoffe auf, die nur in Brot und
Brotchen enthalten sein diirfen.

In abgepacktem, geschnittenem Brot diirfen z. B. zur Verlingerung
der Haltbarkeit und zur Vermeidung der Schimmel-, Bakterien- und
Hefenbildung Konservierungsstoffe wie Sorbinsaure und Propion-
siiure und Saureregulatoren wie Natriumlactat verwendet werden.
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Backen

Beim Backvorgang im Ofen erfolgt der Wirmetransport nur lang-
sam ins Innere des Gebdcks, Bis 50 °C Kerntenperatur wird daher
zu Backbeginn der Fermentationsprozess der Hefen beschleunigt,
his sie bei hoherer Temperatur inaktiv werden. Im Ofen wirken
mit circa 200 °C hohe Temperaturen aul das Aufere des Brotlai-
bes, sodass sich dort eine harte Kruste hildet. Die Kruste verhindert
im weiteren Backvorgang und bei der Lagerung, dass Wasser aus
der Krume verdunstet und sorgt so filir Feuchtigkeit im Inneren
des Brotes. Wahrend des Backens setzt sich die Reduktion von Vi-
taminen weiter fort [T1].

Der Pyridoxingehalt nimmt wm 62 % hei Weitthrot und um 37 %
bel Vollkornbrotl ab, der Thiamingehalt verringert sich um 37 %
bzw. 31 %. Hingegen erhoht sich der Riboflavingehalt durch die
Anwesenheit der Hefen, da dicse das Vitamin enthalten [55]. Vi-
tamin E wird zu ctwa 15 % wihrend des Knetens des Teiges durch
dic dabei einwirkende Sauerstoffexposition oxidiert. Wihrend des
Backens wird der Vitamin-E-Gehalt durch die Hitzeeinwirkung
um weitere 15 % degracdiert [58].

Lagerung

Das Lagern von Brot fihrt zu einem raschen Qualititsverlust
des Geschmacks und der Beschaffenheit. Aromastoffe verfliichti-
gen sich oder werden von Amylose oder Proteinen eingeschlossen
bzw. adsorbiert, die Kruste wird weicher, die Elastizitat der Krume
geht verloren, wodurch sie fester, trockener und krameliger wird
[11, 43]. Dieser Vorgang ist als altbackenwerden” hekannt und
wird matigeblich durch die Retrogradation der Stirke verursacht.
Die verkleisterte Stirke geht bei Lagerung unter Wasseraustritt
in einen kristallinen Zustand Gber, dadurch verliert die Krume an
Feuchtigkeit [431. Diese Verdnderung der Stirke beeinflusst die Ver-
daulichkeit und damit den Niihrwert der Starke negativ 111, Durch
Einlrieren von frischem Brot und anschlieendes Auftauen kann
die Retrogradation von Starke verhindert werden, allerdings wird
Brot im Anschluss an das Auftauen noch schneller altbacken [59].
Durch Lagerung sinkt die Vitamin-E-Aktivitit um 28-40 %, Pyri-
doxin bleibt dagegen iiber mehrere Wochen bei Raumtemperatur
und in eingefrorenem Brot stabil [1].

Trends

Flir das Backgewerbe insgesaml zeichnet sich in den letzten Jahren
ein positiver Trend ab. Mit 16,27 Mrd. € erzielte das Deutsche Ba-
ckerhandwerk 2022 ein Umsatzhoch [60]. Der Umsatzzuwachs
ist zwar auch der spiirbaren Inflation zuzuschreiben, dennoch
bleibt die Kauferreichweite fir Brot in den vergangenen Jahren
ungebrochen hoch. Mindestens 97,7 % der deutschen Haushalte
kauften im Jahr 2022 wenigstens einmal Brot [61]. Auch trotz
deutlicher Preissteigerungen, die im Jahr 2022 bei Toast- und
Sandwichbrot bei 36 % lagen, nahm der mengenmatiige Konsum
dieser Brotsorten zu. Zu Beginn des Jahres 2023 zeichnete sich
ein newer Trend mit steigender Beliebtheit dunkler Brote ab [62].

Diese positive Entwicklung bestitigt die Brottrends, dic das Deut-
sche Brotinstitut e. V. 2020 aufstellte. Wesentliche Trends liegen
demnach in der Wertschitzung traditioneller, handwerklich ge-

fertigter Brote mit den Grundzutaten Mehl,
Salz, Wasser und Hefe, deren Teige teilweise
tiher mehrere Tage reifen. Durch natiirliche
Fermentationsprozesse werden verschicdene
Aromen im Brot herausgearbettet [3].

Der BMEL-Erndhrungsreport 2022 stellte
durch eine forsa-Umfrage auferdem fest, dass
einem grofsen Teil der deutschen Bevilkerung
{82 %) hei Brot eine regionale Herkunft wich-
tig ist [63].

Zudem zcichnet sich mit der Wiederentde-
ckung alter Weizensorten wie Dinkel, Emmer,
Einkorn oder Khorasan zur Herstellung von
Broten cine weitere Zunahme der Brotvieltalt
ah 131, Aufgrund des geringen Ertrages dieser
Getreidesorten war der Anbau zwischenzeit-
lich eingestellt worden. Da sich thr Aroma von
{iblichem Brotweizen unterscheidet (z. B. ge-
treidig, fruchtig, erdig, malzig), erfreuen sich
die alten Weizensorten inzwischen steigender
Beliehtheit [3, 12]. Ebenso steigt die Vielfalt
der Zutaten weiter an. Der Einsatz von Olsaa-
ten nimmt zu, aber auch von Zusdtzen wie
Kurkuma, rote Beete oder Sepia zur Einfar-
bung der Krume. Mehrkornbrote, die mind.
drei verschiedene Getreidesorten enthalten
miussen, Brote mit hohem Roggenanteil und
ballaststoffreiche Vollkornbrote liegen im
Trend [3, 4]. Frither haufiger verbreitete, teils
mehrere Kilogramm schwere Brotlaibe wer-
den inzwischen wieder hiufiger angeboten.
Durch das Backen flir mehrere Stunden haben
diese Brote eine geschmacksintensive Kruste,
die gleichzeitig die Feuchtigkeil im Brot gut
hilt. Auch fiir Menschen, die eine spezielie Er-
niihrungsweise verfolgen, steigt das Angebot
des Brotsortiments. So bieten diverse gluten-
freie Brote, Brote ohne Mehl oder Eiweillhrote
immer mehr Auswahl.

Durch die Verbreitung in sozialen Medien
erreicht Brothacken als Hobby eine imumer
breitere Masse. So waren zu Beginn der Co-
rona-Pandemic in vielen Supermirkten in
Deutschland Mehl und Hefe ausverkauft, da
viele Menschen Brotbacken als Freizeitbeschaf-
tigung fir sich entdeckten. Durch die neu ent-
deckte Wertschitzung des Nahrungsmittels
Brot in Verbindung mit der Inszenierung des
Bickerhandwerks als Backkunst auf sozialen
Medien steigt auch das Ansehen des Bicker-
handwerks wieder [3].
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backwaren aktuell

Neue Ausgabe
erschienen

Ausgabe 3/23 des backwaren aktuell
widmet sich besonderen Backzutaten
wie Hiilsenfriichten, Buchweizen sowie
gepufftem oder granuliertem Getreide.
Weiters beleuchten die informativen
Beitrége, wie Handwerksbécker sich zu-
nehmend zu Snackprofis wandeln kén-
nen und warum die Zimtschnecke zum
Trendgebéck geworden ist.

eine besondere Note, Textur und Op-
tik zu verleihen. Hilsenfriichte, Buch-
weizen sowie gepufftes oder granuliertes
Getreide sind Zutaten, die dabei immer
beliebter werden. Wissenswertes wie Ver-
wendung, Dosierung und
Wirkung erldutern drei
Fachartikel in der gerade
erschienenen  Ausgabe
von backwaren aktuell.
, Das Magazin widmet sich
»\ zudem der Frage, wor-
. auf es ankommt, mochte
* . ' “'man sich als Handwerks-
. bécker im Gastro-Bereich
zukunftssicher aufstellen.
Backereien werden zu im-
mer wichtigeren Akteuren
im AuRer-Haus-Geschift
und das liegt nicht zu-
letzt an einer zunehmen-
den Snackvielfalt, die fiir jeden Geschmack
etwas parat halt. In Zeiten veranderter Ess-
gewohnheiten, Mahlzeitenstrukturen und
Erndhrungsanspriche kann das belegte
Brétchen nur noch ein Teil einer abwechs-
lungsreichen Auswahl sein.
Unter den stRen Snacks ist ein ganz spezi-
elles Gebéck im Aufwind: die Zimtschnecke.
Woher sie kommt, wohin sie geht und wel-
che trendigen Veredelungsmdglichkeiten
es gibt - backwaren aktuell geht dem Hype
um den siiRen Kringel auf den Grund.
Die Ausgabe kann von der Homepage
wissensforum-backwaren.de kostenfrei he-
runtergeladen werden. ©

Es gibt viele Maglichkeiten, Backwaren

lﬂ‘\:"AR.lE.}\lL )f\,KTqEL,I,:
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Wie Weihnachten woanders schmeckt

Internationale Klassiker beim Weihnachtsgebéck

Lebkuchen - immer ein Genuss.
(Foto: bakaldrin)

Italien - Panettone
Es ist wahrscheinlich das be-
liebteste Weihnachtsgeback der
Welt: der Panettone. Urspring-
lich stammt er aus Mailand,
doch langst lasst man ihn sich
Uber die europdischen Grenzen
hinaus auch in den USA, Sid-
amerika und Asien schmecken.

In den USA hatte der Panettone
schon in den 50er-Jahren einen
hohen Bekanntheitsgrad und galt
als Delikatesse der Hollywood-
Stars. Mittlerweile gibt es ihn von
herzhaft bis siB, in Papier oder im
Glas, mit Sauerteig oder mit Hefe
gebacken, schlicht oder als Gour-
metversion.

Frankreich - Buche de Noél
Fruher war es in Frankreich ublich,
zu Weihnachten ein ,Biche de
Noél”, also ein ,Weihnachtsholz-
scheit” im Ofen zu verbrennen.
Heute kommt das Scheit symbo-
lisch als siBe Leckerei auf den
Festtagstisch: eine mit Schokola-
denbuttercreme geflilite Biskuit-
roulade, die wie ein Baumstamm
verziert wird. Viele franzésisch-
sprachige Lander wie Kanada, die
Schweiz und Belgien folgen eben-
falls dieser Tradition.

Finnland - L ebkuchen & Mum-

min Siirapikakku
Nicht nur wir Deutschen haben ei-
ne lange Lebkuchen-Iradition,
auch in Finnland ist dieses beson-
dere Gebéck Teil der kulinarischen

Kultur. Wie hierzulande gibt es
Lebkuchen in Finnland in unter-
schiedlichen Gewturzvarianten und
Formen. Aber noch andere Spe-
zialitaten pragen hier die Weih-
nachtszeit, darunter der ,Mummin
Siirapikakku”, GroBmutters Sirup-
kuchen. Ein saftiger Ruhrkuchen,
der mit Kaffee und Zuckersirup
getrankt und mit weihnachtlichen
Gewlrzen wie Nelken und Zimt
sowie Rosinen verfeinert wird.
JAPAN - Christmas Cake
In Japan wird zwar nicht offiziell
Weihnachten gefeiert, trotzdem
hat sich Weihnachten als Fest der
Liebe fur Parchen etabliert. Paare
schenken sich in dieser Zeit kleine
Aufmerksamkeiten und es wird
.Christmas Cake" gegessen? eine
Sahnetorte mit frischen Erdbeeren
und Weihnachtsdekoration. Aber
auch eine deutsche Spezialitat
wird hier in den letzten Jahren im-
mer beliebter, und zwar Stollen.
Brasilien - Kalte Desserts
Weihnachten ist in Brasilien im
Sommer, daher werden erfri-
schende Desserts schwerem Ge-
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Buche de Noél.

(Foto: backaldrin)
back vorgezogen. Klassisch
sind ,.Gelatina Colorida” oder
.Gelatina Mosaico”, eine Art
Gotterspeise auf Milchbasis in
bunten Farben. Auch ein Pud-
ding aus Milch, Kokosmilch
oder Kondensmilch, der mit Ka-
ramellsoBe und Dorrpflaumen
verziert wird, ist sehr beliebt.
Fur einen ,Brasilianischen Flan”
wird Milchpudding im Ofen ge-
stockt und mit Karamellsofe
serviert.

(Wissenstoriurm Backwarer)
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(wd/wfb). Andere
Linder. andere Sit-
ten: Wie Weihnachten
wohanders schmeckt:

ITALIEN -
PANETTONE

Es ist wahrschein-
lich das beliebteste
Weihnachtsgebiack
der Welt: der Panst-
tone. Urspriinghch
stammt er aus Mai-
land, doch langst lasst
man ihn sich Gber die
europdischen  Gren-
zen hinaus auch in
den USA, Sidamerika
und Asien schmecken.
Im den USA hatte der Panetto-
neschoninden 1950er-lahren
einen hohen Bekanntheits-
grad und galt als Delikatesse
der Hollywood-5tars. Mittler-
weile gibt es ihn von herzhaft
bis sil, in Papier oder im Glas,
mit Sauerteig oder mit Hefe
gebacken, schlicht oder als
Gourmetversion.

FRANKREICH -
BUCHE DE NOEL

Frither war es in Frankreich

Typisches italienisches Weihnachgs-
geback: Panettone  Foto: backaldrin

dblich, zu Weihnachten ein
JBiche de MNoél, also ein
Jeihnachtsholzscheit”™ im
Ofen zu wverbrennen. Heute
kommt das Scheit symbo-
lisch als sife Leckerei auf
den Festtagstisch: eine mit
Schokoladenbuttercreme
gefillte Biskuitroulade, die
wie ein Baumstamm verziert
wird. Viele franzdsischspra-
chige Linder wie Kanada, die
Schweiz und Belgien folgen

Weitere Veroffentlichungen:

ebenfalls dieser Tradi-
tion.

FINNLAND - LEBKU-
CHEN & MUMMIN
SIRAPIKAKKU

Micht nur wir Deut-
schen haben eine lan-
ge Lebkuchen-Tradi-
tion, auch in Finnland
ist dieses besondere
Gehick Teil der kulina-
rischen Kultur. Wie bei
uns gibt es Lebkuchen
in Finnland in unter-
schiedlichen Gewtrz-
varianten und Formen.
Aber noch andere Spe-
zialititen prigen hier
die Weihnachtszeit, darunter
der Mummin Sirapikakku®,
Grofmutters Sirupkuchen:
Ein saftiger Ruhrkuchen, der
mit. Kaffee und Zuckersirup
getrankt und mit weihnacht-
lichen Gewilrzen wie Nelken
und Zimt sowie Rosinen ver-
feinert wird.

JAPAN - CHRISTMAS CAKE

In Japan wird zwar nicht
offiziell Weihnachten gefei-
ert, trotzdem  hat sich

Weihnachten als Fest der
Liebe fiir Parchen etabliert
Paare schenken sich in dieser
Zeit kleine Aufmerksamkeiten
und es wird ,Christmas Cake”
gegessen — eine Sahnetorte
mit frischen Erdbeeren und
Weihnachtsdekoration. Aber
auch eine deutsche 5pezia-
litét wird hier in den letzten
Jahren immer beliebter, und
zwar Stollen.
BRASILIEN - KALTE
DESSERTS

Weihnachten ist in Brasili-
en im Sommer, daher werden
erfrischende Desserts schwe-
rem Gebdck wvorgezogen.
Klassisch sind ,Gelatina Colo-
nda® oder  Gelatina Mosai-
co’, eine Art Gotterspeise auf
Milchbasis in bunten Farben.
Auch ein Pudding aus Milch,
Kokosmilch oder Kondens-
milch, der mit Karamellsolle
und Darrpflaumen  verziert
wird, ist sehr beliebt. Fir
einen  Brasilianischen Flan®
wird Milchpudding im Ofen
gestockt und mit Karamellso-
Be serviert.

23.12.2023 - Kreiszeitung Nordheide Elbe Geest Wochenblatt am Samstag, S. 18
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Wie es zur Weihnachtsbackerei kam

Ein Blick zurtick mit dem Wissensforum Backwarene. V.

Rostock/rb. »Weihnachtsklas-

siker wie Plitzchen und Stollen
sind Teil einer reichen Backtra-

dition, die uns auch heute noch

in der Vorweihnachtszeit ver-
zaubert und unsere Festtage
bereichert. Dass sie tiberhaupt

entstehen und sich in allen ge- §

sellschaftlichen Schichten ver-
breiten konnten, ist Neuerungen
und Fortschritten in Technologie
und Rohwarenverfiigbarkeit zu
verdanken. Auch heute steht die
Herstellung von Baclowaren nicht
still, macht weiter Fortschritte
und erfindet sich immer wieder
neu, sagt Christof Crone, Vor-
sitzender und Geschiftsfiihrer,
‘Wissensforum Backwarene. V.,

Schon mal von einer »Kochma-
schine« gehort? So nannte man

Kochmaschine. Foto: Thomas
Wolter/ Pixabay

den im 19, Jahrhundert aufkom-
menden neuen Herd, der das
offene Feuer aus den Kiichen ver-
bannte und Kochen und Backen
sehr viel effizienter machte. Fiir
viele wurde die (Weihnachts-)

Weitere Veroffentlichungen:

Bickerei erst dadurch moglich.
Aber auch andere Aspekte spiel-
ten dabei eine Rolle.

Anis, Gewiirznelken, Karda-
mom, Vanille, Zimt — typische

{ Zutaten, die in der Weihnachts-
f bickerei nicht fehlen diirfen.

Ebenso wie Mandeln und Zu-
cker. Das alles war aber gar nicht
immer so selbstverstindlich und
vor wenigen Jahrhunderten noch

i unfassbar teuer. Das dnderte sich

erst allmahlich im 19. Jahrhun-
dert, als man herausfand, wie
man auch aus der heimischen
Runkelritbe Zucker gewinnen
konnte und so nicht mehr auf den
teuren Rohrzucker angewiesen
war. Ahnlich verhielt es sich mit
anderen Zutaten wie Mehl, die
im Zuge der Industrialisierung

24.12.2023 - Bad Doberaner Blitz am Sonntag, S. 11
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immer erschwinglicher wurden.
Auch Kochbiicher verbreiteten
sich zunehmend, ebenso wie
Backformen und -formchen, die
nun giinstiger und so fiir breitere
Gesellschaftsschichten zuging-
lich wurden. Zusammen mit der
Erfindung und Verbreitung der
»Kochmaschine«, mit der viel
sparsamer gekocht, gebacken
und gleichzeitig geheizt werden
konnte, entstand eine neue hius-
liche Gemiitlichkeit. Das Fami-
lienleben riickte in den Fokus
und die Freude am (gemeinsa-
men) Kochen und Backen, ganz
besonders an kalten Tagen. Das
alles prigte mafSgeblich die Ent-
stehung der Weihnachtsbackerei,
wie wir sie heute kennen und lie-
ben. Wissensforum Backwaren e.V.



24.12.2023 - Schweriner Blitz am Sonntag, S. 7

Zur Entstehungsgeschichte
der Weihnachtsbickerei

Ein Blick zurtick: Wie es zur Weihnachtsbackerei

Schwerin/rb. »Weihnachtsklas-
siker wie Platzchen und Stollen
sind Teil einer reichen Backtra-
dition, die uns auch heute noch
verzaubert und unsere Festtage
bereichert. Dass sie iiberhaupt
entstehen und sich in allen ge-
sellschaftlichen Schichten ver-
breiten konnten, ist Neuerungen
und Fortschritten in Technologie
und Rohwarenverfiigbarkeit zu
verdanken. Auch heute steht die
Herstellung von Backwaren nicht

kam, wir wir sie heute kennen und lieben

les war aber gar nicht immer so
selbstverstindlich und vor weni-
gen Jahrhunderten noch unfass-
bar teuer. Das dnderte sich erst
allmihlich im 19. Jahrhundert,
als man herausfand, wie man
auch aus der heimischen Run-
kelrtibe Zucker gewinnen konnte
und so nicht mehrauf den teuren
Rohrzucker angewiesen war.

still, macht weiter Fortschritte B

und erfindet sich immer wieder
neus, sagt Christof Crone, Vor-
sitzender und Geschiftsfithrer,
Wissensforum Backwaren e.V.

Schon mal von einer »Kochma-
schine« gehort? So nannte man
den im 19. Jahrhundert aufkom-
menden neuen Herd, der das of-
fene Feuer aus den Kiichen ver-
bannte und Kochen und Backen
sehr viel effizienter machte. Fiir
viele wurde die (Weihnachts-)
Bickerei erst dadurch méglich.

Anis, Gewiirznelken, Kardamom, ,'- ;

Vanille, Zimt — typische Zutaten,
die in der Weihnachtsbickerei
nicht fehlen diirfen. Ebenso wie
Mandeln und Zucker. Das al-

Ahnlich verhielt es sich mit an-
deren Zutaten wie Mehl, die im
Zuge der Industrialisierung im-
mer erschwinglicher wurden.
Auch Kochbiicher verbreiteten
sich zunehmend, ebenso wie
Backformen und -formchen,
die nun giinstiger und so fiir
breitere Gesellschaftsschichten
zuginglich wurden. Zusammen

Kochmaschine. Foto: Thomas Wolter/Pixabay

mit der Erfindung und Verbrei-
tung der »Kochmaschine«, mit
der viel sparsamer gekocht, ge-
backen und gleichzeitig geheizt
werden konnte, entstand eine
neue héusliche Gemiitlichkeit.
Das alles prigte mafigeblich die
Entstehung der Weihnachtsba-
ckerei, wie wir sie heute kennen
und lieben.

Weitere Veroffentlichungen:

24.12.2023 - Ludwigsluster Blitz am Sonntag, S. 7

24.12.2023 - Parchimer Blitz am Sonntag, S. 7
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24.12.2023 - Stralsunder Blitz am Sonntag, S. 8

Ein Blick zuriick

Wie es zur Weihnachtsbackerei kam

k1 ) —

Rostock/rb. »Weihnachtsklas-
siker wie Plitzchen und Stollen
sind Teil einer reichen Back-
tradition, die uns auch heute
noch in der Vorweihnachtszeit
verzaubert und unsere Festtage
bereichert. Dass sie iiberhaupt
entstehen und sich in allen
gesellschaftlichen Schichten
verbreiten konnten, ist Neu-
erungen und Fortschritten in
Technologie und Rohwarenver-
figbarkeit zu verdanken. Auch
heute steht die Herstellung von
Backwaren nicht still, macht
weiter Fortschritte und erfindet
sich immer wieder neu«, sagt
Christof Crone, Vorsitzender
und Geschiftsfithrer, Wissens-
forum Backwaren e.V.

Schon mal von einer »Koch-
maschine« gehort? So nannte
man den im 19. Jahrhundert
aufkommenden neuen Herd,
der das offene Feuer aus den
Kiichen verbannte und Kochen
und Backen sehr viel effizien-
ter machte. Fiir viele wurde
die (Weihnachts-)Béckerei erst
dadurch méglich. Aber auch

Kochmaschine. Foto: Thomas
Wolter/Pixabay

andere Aspekte spielten dabei
eine Rolle.

Anis, Gewiirznelken, Karda-
mom, Vanille, Zimt - typi-
sche Zutaten, die in der Weih-
nachtsbickerei nicht fehlen
diirfen. Ebenso wie Mandeln
und Zucker. Das alles war aber
gar nicht immer so selbstver-
stindlich und vor wenigen
Jahrhunderten noch unfassbar
teuer. Das dnderte sich erst all-
mihlich im 19. Jahrhundert, als

man herausfand, wie man auch

aus der heimischen Runkelriibe
Zucker gewinnen konnte und
so nicht mehr auf den teuren
Rohrzucker angewiesen war.
Ahnlich verhielt es sich mit an-
deren Zutaten wie Mehl, die im
Zuge der Industrialisierung im-
mer erschwinglicher wurden.
Auch Kochbiicher verbreiteten
sich zunehmend, ebenso wie
Backformen und -férmchen,
die nun giinstiger und so fiir
breitere Gesellschaftsschichten
zuginglich wurden. Zusammen
mit der Erfindung und Verbrei-
tung der »Kochmaschines, mit
der viel sparsamer gekocht, ge-
backen und gleichzeitig geheizt
werden konnte, entstand eine
neue hiusliche Gemiitlichkeit.
Das Familienleben riickte in
den Fokus und die Freude am
(gemeinsamen) Kochen und
Backen, ganz besonders an kal-
ten Tagen.

Das alles priigte mafigeblich die
Entstehung der Weihnachtsba-
ckerei, wie wir sie heute kennen
und lieben.

Wissensforum Backwaren e.V.

Weitere Veroffentlichungen:

24.12.2023 - Vorpommern Blitz am Sonntag, S. 8
24.12.2023 - Bodden Blitz am Sonntag, S. 8

24.12.2023 - Riigen Blitz am Sonntag, S. 8

78



ONLINEMEDIEN

16.02.2023 - rundschau-online.de

URL: https://www.rundschau-online.de/karneval-in-koeln/besuch-in-der-backstube-berliner-gehen-in-koeln-im-

mer-457817
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30.03.2023 - baeko-magazin.de

URL: https://baeko-magazin.de/branche-aktuell/klartext-fuer-verbraucher/

BAKO

INFO-HAPPCHEN = PODCAST BLOG ~

Gebédck-Geniefler? Brotzeit-
Fan? Kuchen-Schlemmer?

Hereinspaziert!

te Tradition.

jen Backem und
A witd,

ot Zutaton bis zur firigen
bis 2u wichtl
1 hier et o5 rundum umsere letisten
us dem Ofent

BAKO-magazin Redaktion | 29.03.2023
KLARTEXT FUR VERBRAUCHER

DER NEUE INTERNETAUFTRITT DES WISSENSFORUM BACKWAREN EV. RICHTET SICH AN INTERESSIERTE
WERBRAUCHER UND BIETET MEBEN UNTERHALTSAMEN BLOGBEITRAGEN UND INFOHAPPCHEN AUCH
EINEN PODCAST, IN DEM EXPERTEN AUS DER BACK- UND ERNAHRUNGSBRANCHE EINBLICKE IN IHR
FACHGEBIET GEBEN.

Von den Anfingen des Backens bis zur modernen Produkfion, von den Zutaten bis zum fertigen Geback, von den Nahrstoffen bis zu
wichfigen Gesundheitsfragen - die neue Webseite des Wissensforum Backwaren e V. Klartext Backzutaten® informiert auf leicht
wverstandliche Weise Uber Themen aus der Welf der Backzutaten. Infoh3ppchen machen neugierig und bringen die wichtigsten Fakfen
zu einem Thema kurz und knapp auf den Punki: Im Blog kiinnen Leserinnen und Leser in den Kategorien Rohstoffe, Backzutaten,
Backwarenkulfur, Backwarenherstellung, Ernahrungswissen und Zusatzstoffe & Lebensmittelchemie weiterstobern.

Die Webseite beherbergt auch den neuen Podcast des Wissensforum Baclowaren e V. Hier begriiit Castgeber Christof Crone,
Geschaftsfuhrer des Wissensforum Backwaren e V., Expertinnen und Experten aus der Backbranche oder der Emahrungsfachwelt und
interviewt sie zu threm Spezialgebiet. Mit zwei Folgen ist der Podcast an den Start gegangen. In der ersten idart Erahrungsexpertin
Birgit Blumenschein tiber die groRten Mythen rund um Brot auf — von dickmachenden Kohlenhydraten tber ungesundes Gluten bis
hin zu frischemn Brot, das Bauchweh macht. In Folge zwei gibt Sauerteig-Experfe Dr. Georg Bocker Einblicke in die Geheimnisse eines
uralten Triebmittels, das heute angesagt st wie nie.

irwidmen uns nun schon seit einigen Jahren der Kommunikation in Richtung Endverbraucher”, erlddrt Crone. .Unseren Blog gibt es
beispielsweise schon seif 2018, Bisher waren aber alle Inhalte unfer unserer Webseite wissensforum-backwaren.de subsumiert. Diese
richtet sich vornehmlich an Fachkrafte. Ich freue mich, dass wir mit klartexi-backzutaten de unserer Endverbraucher-Kommunikation
nun eine eigene Plattform geben konnten und mit dem Podcast noch ein never Kanal dazugekommen ist.”

Die neve Webseite und der Padcast sind zu finden unter: hitps:-#idariexi-hackautaren de/

Den Podcast gibt s auBerdem zu hiren bei Spotify und anderen gangigen Podcast-Anbietern.

XS e DR R X
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05.04.2023 - baeko-magazin.de

URL: https://baeko-magazin.de/branche-aktuell/hafer-im-fokus-von-backwaren-aktuell/

Wissensforum Backwaren

BAKO-magazin Redaktion | 05.04.2023
HAFER IM FOKUS VON BACKWAREN AKTUELL

DIE ERSTE AUSGABE DER BACKWAREN AKTUELL 2023 SETZT MIT EINEM UMFANGREICHEN ARTIKEL
ZUM THEMA HAFER EINEN SCHWERPUNKT. SIE IST AB SOFORT AUF DER WEBSEITE DES WISSENSFORUM
BACKWAREN EINZUSEHEN.

Hafer ist nicht nur als Msli oder Milchalternative stark gefragt. Auch in der Backbranche gewinnt er zunehmend an Bedeutung.
Ein Blick in die Kulturhistorie des Backens nimmt auerdem die Enfstehung der Biskuitmasse und die spannenden Hintergrinde dazu

unter die Lupe.

Beleuchtet werden zudem zwei hnliche und doch sehr unterschiedliche Produkte: Butter und Margarine. Was sind die Vor-, was sind
die Nachteile und wie sind die Produkte in puncto Nachhaltigkelt zu bewerten?

Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit verbinden

Dem grofien Thema Nachhaltigkeit geht diese Ausgabe auch noch einmal im Speziellen auf den Grund. Was kénnen kleine bis
mittelstandische Unfernehmen hier fun? Und wie kann es gelingen, Nachhaltigkeit und wirtschaftlichkeit zu verbinden?Und zu gufer
Letzt werfen Rechtsanwalte wieder einen Blick auf aktuelle Fragen im Lebensmittelrecht. Diesmal geht es um mikrobiologische

Kriterien fr tiefgefrorene Konditoreiprodukte.

Die Ausgabe kann auf der Webseite des Wissensforum Backwaren kostenfrei heruntergeladen werden: zum Download

Backwaren aktuell
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05.04.2023 - back-intern.de

URL: hhttps://www.back-intern.de/2023/04/05/heimisches-getreide-mit-viel-potenzial/

back.intern.

Wir machen Sie erfolgreich

Branchenb kaufe Schulun Abo Mediadaten

HOME > 2023 > APFRIL » 5 » HEIMISCHES GETREIDE MIT VIEL POTENZIAL

Heimisches Getreide mit viel Potenzial | .\ corasonnenten

B 05.04.2023
Ihre E-Mail

Passwort (lhre Auftragsnummer)

Wissensforum Backwaren

I EGEGl Frobleme? Registrieren

AKTUELLE AUSGABE

back.intern.

e =%

back.intern. 7/2023 — jetzt als
ePaper herunterladen

be lesen

Die erste Ausgabe der backwaren aktuell 2023 legt den Schwerpunkt auf das spannende Thema Hafer. Denn
Hafer ist nicht nur als Misli oder Milchalternative stark gefragt. Auch in der Backbranche gewinnt er zunehmend
an Bedeutung. Ein Blick in die Kulturhistorie des Backens nimmt auBerdem die Entstehung der Biskuitmasse und
die spannenden Hintergriinde dazu unter die Lupe. Beleuchtet werden zudem zwei ahnliche und doch sehr
unterschiedliche Produkte: Butter und Margarine. Was sind die Vor-, was sind die Nachteile und wie sind die BACK.INTERN. ARCHIV
Produkte in puncto Nachhaltigkeit zu bewerten?
Alle Ausgaben Eine Ausgabe von back.intern.

Dem groBen Thema Nachhaltigkeit geht diese Ausgabe auch noch einmal im Speziellen auf den Grund. Was werpssse i imnrensith A st

kénnen kleine bis mittelstandische Unternehmen hier tun? Und wie kann es gelingen, Nachhaltigkeit und sltere Ausgaben herunterladen

Wirtschaftlichkeit zu verbinden? Und zu guter Letzt wird wieder einen Blick auf aktuelle Fragen im

Lebensmittelrecht geworfen. Diesmal geht es um mikrobiologische Kriterien fir tiefgefrorene back.intern. Top-News Sie suchen eine
Konditoreiprodukte. Nachricht aus den vergangenen Jahren? Hier
Die Ausgabe kann hier kostenfrei heruntergeladen werden. finden Sie alle Meldungen von back-intern.de.

© Allrounder Hafer © Backwaren Aktuell
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05.04.2023 - webbaecker.de

URL: https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ausgabe-01-2023-zum-download/
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 01-2023 zum Download

(© Donnerstag, 6. April 2023

Berlin. (wifo / eb) Weltweit ist Hafer ein Trendgetreide. Allein auf Europa bezogen hat die Gattung Avena -
und die aus ihr gewonnenen Erzeugnisse - vor allem in den Nordlandern eine lange Tradition.
Haferflocken, Hafermilch, Hafergriitze, Haferkleie, medizinische Extrakte. Haferbier soll im Mittelalter sehr
beliebt gewesen sein. Der Zuckeraustauschstoff Xylitol als Nebenprodukt der Hafer-Vermahlung ist heute
besonders wegen seiner antikariogenen Wirkung beliebt. Branchenweit bekannt ist Xylit spatestens seit
Emil Fischer 1890 - und der finnischen Fazer Gruppe, die aus Hafer alles herstellt, was herzustellen geht. So
bauten die Finnen von 2019 bis 2021 ein Werk in Lahti auf, das die Nebenprodukte der eigenen Hafer-

Vermahlung (fiir die eigene GroRbdckerei und -konditorei) gut zu verwerten und zu vermarkten versteht.

Es wundert also nicht, dass sich die erste Ausgabe 2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, thematisch auf den Hafer und seine Erzeugnisse konzentriert. Erweitert wird
das Spektrum durch einen kulturhistorischen Abriss «vom Schiffszwieback bis zum feinen Biskuit», die
Bilanzierung von «Butter oder Margarine» in mehrfacher Hinsicht, die Vereinbarung von «Nachhaltigkeit
und Wirtschaftlichkeit» im Mittelstand sowie durch einen niichternen Blick auf die «mikrobiologischen
Kriterien fir tiefgefrorene Konditoreiprodukte» aus Sicht des Lebensmittelrechts. Angenehme Lektiire.
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 01-2023 zum Download

® Donnerstag, 6. April 2023

Berlin. (wifo / eb) Weltweit ist Hafer ein Trendgetreide. Allein auf Europa bezogen hat die Gattung Avena -
und die aus ihr gewonnenen Erzeugnisse - vor allem in den Nordlandern eine lange Tradition.
Haferflocken, Hafermilch, Hafergriitze, Haferkleie, medizinische Extrakte. Haferbier soll im Mittelalter sehr
beliebt gewesen sein. Der Zuckeraustauschstoff Xylitol als Nebenprodukt der Hafer-Vermahlung ist heute
besonders wegen seiner antikariogenen Wirkung beliebt. Branchenweit bekannt ist Xylit spatestens seit
Emil Fischer 1890 - und der finnischen Fazer Gruppe, die aus Hafer alles herstellt, was herzustellen geht. So
bauten die Finnen von 2019 bis 2021 ein Werk in Lahti auf, das die Nebenprodukte der eigenen Hafer-

Vermahlung (fiir die eigene Grofbdckerei und -konditorei) gut zu verwerten und zu vermarkten versteht.

Es wundert also nicht, dass sich die erste Ausgabe 2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, thematisch auf den Hafer und seine Erzeugnisse konzentriert. Erweitert wird
das Spektrum durch einen kulturhistorischen Abriss «vom Schiffszwieback bis zum feinen Biskuit», die
Bilanzierung von «Butter oder Margarine» in mehrfacher Hinsicht, die Vereinbarung von «Nachhaltigkeit
und Wirtschaftlichkeit» im Mittelstand sowie durch einen niichternen Blick auf die «mikrobiologischen

Kriterien fiir tiefgefrorene Konditoreiprodukte» aus Sicht des Lebensmittelrechts. Angenehme Lektiire.
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Alles rund um Pseudogetreide

2 . Mai 2023 | Pressefach Wissensforum Backwaren, Pressefacher prdfood

Pseudogetreide in Zahlen.

Foto: Ecamera man on pixabay

0 Gramm ... 50 viel Gluten enthalt Pseudogetreide, namlich gar keins. Damit ist Pseudogetreide
sehr gut geeignet fur Menschen mit Glutenunvertraglichkeit. Aber Achtung: Es gibt auch echte
Getreidesorten, die kein Gluten enthalten, etwa Reis, Mais und Hirse. Gluten ist beim Backen
wichtig, damit ein Teig aufgehen kann. Glutenhaltig und damit besser zum Backen geeignet sind
Weizen, Roggen, Dinkel und Emmer.

Zitat

~Pseudogetreide kénnen eine spannende Bereicherung sein, sowohl fiir Landwirte als auch fir
Backer. In der Welternahrung spielen sie jedoch aufgrund ihrer geringen Ertrage nur eine
untergeordnete Rolle, eine Produktion im groBBen Stil wie bei Weizen, Mais oder Reis ist nicht
mdglich und eine dhnlich hohe Nachfrage wére nicht zu decken. In Deutschland werden sie nur
wenig angebaut, weshalb man mit Blick auf das Thema Nachhaltigkeit auch die Transportwege
im Hinterkopf behalten sollte.”

CHRISTOF CRONE
Vorsitzender und Geschaftsfahrer, Wissensforum Backwaren e.V.

Was ist Pseudogetreide?

Bei Pseudogetreide handelt es sich um K&rner und Samen verschiedener Pflanzen, die dhnlich
wie Getreide verwendet werden, aber im Gegensatz zu echtem Getreide nicht zur Familie der
SaBgraser gehoren.

Pseudogetreide sieht aus wie Getreide, ist aber keines, man macht in der Kiche nur die gleichen
Dinge damit: Suppen, Salate, Breie, MUslis, Bratlinge, Mehl. Einzig klassische Backwaren wie Brot
und Brotchen lassen sich aus Pseudogetreiden nur bedingt backen, da sie kein Gluten enthalten
und ihre Teige daher nicht aufgehen. Fladen kann man damit aber gut herstellen. FOr
voluminésere Ergebnisse empfiehlt sich eine Mischung mit echtem Getreide.

Anders als vielfach vermutet, gehéren Bulgur und Couscous nicht zu den Pseudogetreiden,
sondern zu echtem Getreide. Denn bei beiden Produkten handelt es sich um Weizenkorner, nur
unterschiedlich fein zerkleinert. Bulgur ist etwas grober zerkleinert, Couscous etwas feiner. Man
konnte auch sagen, Bulgur ist Weizengrutze und Couscous Weizengriel3.

Die beliebtesten Pseudogetreide
Quinoa — das Korn der Inka

Die Spuren von Quinoa reichen weit zurdck. Das Fuchsschwanzgewdachs fand bereits in den
indigenen Hochkulturen Mittel- und Sudamerikas seine Verbreitung.
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Die beliebtesten Pseudogetreide
Quinoa — das Korn der Inka

Die Spuren von Quinoa reichen weit zurdck. Das Fuchsschwanzgewachs fand bereits in den
indigenen Hochkulturen Mittel- und Sidamerikas seine Verbreitung.

Bei den Azteken, Inka und Maya gehd&rte Quinoa zu den wichtigsten Nahrungsmitteln und hatte
einen entsprechenden Stellenwert. Die spanischen Eroberer waren dem ,Inkaweizen™ hingegen
weniger gut gesonnen. In Europa wurden sowohl Quinoa als auch Amaranth erst vor wenigen
Jahrzehnten populdr. Seither werden sie — fast dhnlich wie vor Jahrtausenden bei den Inka - als
echtes Superfood gefeiert.

Quinoa kommt vor allem als Beilage — dhnlich wie Reis — auf den Teller. Aber auch in Salaten und
Bowls ist gekochte Quinoa eine beliebte Zutat. Es gibt weiBe, schwarze und rote Quinoa, die sich
nur leicht in Garzeit und Geschmack unterscheiden. Man kann jede Farbe fir sich kaufen, oft
werden aber auch Mischungen angeboten, die auf dem Teller besonders viel hermachen.

Amaranth - ,unsterblicher” Genuss

Auch Amaranth ist in S0damerika beheimatet, hat eine dhnliche Geschichte wie Quinoa und
gehdrt ebenfalls zur Familie der Fuchsschwanzgewdachse. Der Begriff stammt aus dem
Griechischen und bedeutet ,unsterblich™.

Amaranth zeichnet sich aus durch besonders kleine Kérnchen, die nach dem Kochen — anders
als Quinoa - nicht bissfest sind, sondern eher eine breiartige Konsistenz bekommen. So eignet
sich Amaranth besonders gut fur Fallungen, etwa von Paprika oder Tomaten. Aber auch als siBe
Gerichte lassen die goldgelben Korner sich bestens zubereiten. Ganz besonders gerne wird
Amaranth allerdings gepufft und peppt so als crunchy Zusatz das morgendliche Mdsli auf. Man
kann es fertig gepufft kaufen, oder wie Popcorn selbst herstellen.

Buchweizen — der Name tduscht

Buchweizen tragt seinen Namen aufgrund der bucheckerférmigen Samen und der
weizendhnlichen Verwendung und Inhaltsstoffe. Aber er gehort zur Familie der
Knoterichgewdchse und ist damit kein Getreide.

Buchweizen hat asiatische Wurzeln und wird seit dem spéaten Mittelalter auch in Europa kultiviert.
Vorteilhaft ist seine relative Anspruchslosigkeit, was den Anbau angeht. Buchweizen kann auf
Flachen angebaut werden, auf denen andere Getreidearten nicht wachsen kénnen, beispielsweise
auf sandigen oder feuchten Boden.

Geschmacklich weist Buchweizen eine leicht bittere und sehr kraftig-herbe Note auf, weshalb er
sich optimal fur herzhafte, aber auch fur siBe Speisen eignet. Wird er gerdstet, kommt eine
nussige Note hinzu. Zu kaufen gibt es Buchweizen in Form von ganzen K&rnern, als Flocken
oder Mehl. Es empfiehlt sich, nur so viel Buchweizen zu kaufen, wie zeitnah verbraucht werden
kann, und ihn lichtgeschitzt zu lagern, da er relativ schnell ranzig werden kann. Wird
ungeschalter Buchweizen bevorzugt, so sollte dieser grindlich gewaschen und nicht zu oft
verzehrt werden, da der in der Schale enthaltene rote Farbstoff Fagopyrin bei GbermaGigem
Verzehr schadlich wirkt. Vor allem Kinder sollten auf die ungeschalte Variante verzichten. Bei den
geschalten Kornern ist der Einsatz in der Kiiche bedenkenlos.

Das Mehl kann fur die Zubereitung von (flachem) Brot, Kuchen, Pancakes oder Pfannkuchen
verwendet werden. Aufgrund des kraftigen Eigengeschmacks ist es ggf. ratsam,

Buchweizenmehl mit anderen Mehlen zu mischen. Aber auch die ganzen Korner lassen sich
vielfaltig einsetzen, beispielsweise als Ersatz fUr Reis oder Risotto sowie gerdstet als Topping auf
Salaten und Suppen. Buchweizenflocken finden im Muasli Verwendung oder auch zum Binden von
Frikadellen. Bekannte internationale Klassiker aus Buchweizenmehl sind die russischen Blini, die
franzdsische Galette oder die japanischen Soba-Nudeln.
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Inhaltsstoffe
Gar nicht pseudo: Das steckt drin

Pseudogetreide unterscheidet sich von Getreide nicht nur dadurch, dass es nicht zu den
SuBgrasern gehort. Auch bei den Inhaltsstoffen gibt es Unterschiede.

So sind Amaranth und Quinoa etwas eiweiB-, fett- und kalorienreicher als beispielsweise
Vollkornweizen. Durch den héheren EiweiBgehalt liefern sie rund die doppelte Menge der
essenziellen Aminosdure Lysin und auch die Fettsdurezusammensetzung ist mit einfach und
mehrfach ungesattigten Fettsduren ginstig. Quinoa und Buchweizen enthalten im Vergleich zu
Vollkornweizen dafir weniger Ballaststoffe. In puncto Mineralstoffe weisen Quinoa und Amaranth
héhere Gehalte an Magnesium und Eisen auf. Quinoa liefert auBGerdem besonders viel Kalium und
Folsdure, Amaranth besonders viel Kalzium.

Uiber das Wissensforum Backwaren

Das Wissensforurm Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fir alle, die mit
Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und fir diejenigen, die sich dber die Thematik
informieren wollen. Schauen Sie vorbei unter www.wissensforum-backwaren.de & und klartext-
backzutaten.de .
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DIE ERNAHRUNG: Trends bei Lebensmitteln

Fachzeitschrift informiert dber Trends bei Lebensmitteln und Erwartungen von
Lebensmittelexpertinnen. Weiters: Aufgaben von Borsen fir landwirtschaftliche
Giiter. Wir kldren auf.

.Mach der Corona-Pandemie und mitten in der Teuerung haben wir
Spitzenvertreter aus der Lebensmittelbranche und Wissenschaft gefragt,
welche Trends uns bei Lebensmitteln 2023 erwarten. Lesen Sie die
Details in der aktuellen Ausgabe der Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG! ™

{Mag. Katharina KoRdorff, Herausgeberin)

Wren (OTS5) - ,Nach der Corons-FPandemie und mitfen in der Teuerung haben wir
Spitzenvertreter aus der Lebensmittelbranche und Wissenschaft gefragt, welche
Trends uns bei Lebensmitteln 2023 erwarten. Lesen Sie die Details in der aktuellen
Ausgabe der Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG!™, informiert Herausgeberin Mag.
Katharina KoBdorff.

Im CEO-Interview berichtet Philipp Homlein, BA, Geschiftsflhrer der Firmean
Feldbacher Fruit Partners GmbH und Snack & Back CP GmbH, Uber Trends bei
Snacks, die aktuellen Entwicklungen auf den Markien in Zeiten von Preissteigerungen
in allen Vorstufen und hoher Inflation, dber Innovationen und Insekten, Werbeverbote
und Machhaltigkeit.

Trends in der Backbranche

Das deutsche Wissensforurn Backwaren eV hat 2022 erhoben, welche Themen
Backzutaten-Hersteller beschifiigen. Dabei wurden rund 100 Trends identifiziert und
neun aufgrund ihrer besonderen Bedeutung als Megatrends =ingestuft. Der
Geschifisflhrer Christof Crone erldutert, worauf es bei diesen Megatrends
ankommit.

Welche weiteren Themen erwarten Sie in dieser Ausgabe?

Fiir viele landwirtschaftliche Produkte in Osterreich wis Getreide und Mais, Schweine
und Rinder kommt Bdrsen eine besondere Rolle zu. In der aktuellen Ausgabe stellt DI
Emst Gauhs diz , Bbrse flr Landwirtschaftliche Produkte” in Wien vor.
Geschaftsfiinrer Dr. Johann Schlederer berichtat (iber die , Osterreichische
Schweinebdrse”, die jede Woche den Ausgleich zwischen Angebot und Machfrage,
die Preisbildung und Abrechnung zwischen landwirtschaftlichen Produzenten und
Schlachtbetrieben abwickelt. Die ,Rinderbdrse” wird in der ndchsten Ausgabe
vorgestellt.
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Schlachibetrieben abwickelt. Die , Rinderbdrse” wird in der nfchsien Ausgabe
wvargestelit.

Uber die Bedeutung von Pflanzenschutzmitteln fiir die Sicherheit der Viersorgung mit
landwirtschafilichen Produkten und wo die Herausforderungen in der aktuellen
Diskussion im Rahmen der EU-Strategie ,,Farm to Fork” liegen, informiert DI
Ferdinand Lembacher, Generalsekretdr der Landwirtschaftskammer Osterreich, in
seinem Kommentar.

Uber ein EU-Forschungsprojekt zu Proteinen aus dem 3D-Drucker schreibt Dr.
Katharina Swollewerk, Lebensmittelversuchsanstalt. Im Rechtsteil berichten Mag.
Lukas Jager, BA und Mag. Sara Khalil, L.L.M., Schonherr Rechtsanwilte GmbH,
doer ein OGH-Urteil zum Splitterflug aus einer Sektflasche und der Hafwung der
Kellerei. Der Frage, ob uns , Das grofe Krabbeln in unseren Lebensmitteln™
bevorstent, geht Mag. Christina Huemer, BA, Fachwverband der
Lebensmittelindustrie, nach.

Wissenschaftspreis DER ALIMENTARIUS 2022

Die pramierte Arbeit der Preistwrdgerin Magdalena Engl, MSc MSc Uber , Lactate
regulates gene expression via epigenetic modifications” lesen Sie in dieser Ausgabe.

Ausblick: Sustainable Food Systems

Erfanren Sie der ndchsien Ausgabe unserer Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG mehr
darlber, was man unter , Sustainable Food Systems” versteht und wie vielfiltig die
Herausforderungen der Transformation unserer Lebensmittelherstellung in Richtung
MNachhaltigkeit und Ressourcenschonung in den Bereichen Wirtschaft, Technik,
Wissenschaft und Recht sind.

Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Gerne senden wir lhnen eine kostenlose Print-Ausgabe zu (E-Mail an
redaklion@ernashrung-nutrition at) oder holen Sie sich gleich ein Abo, um die
aktuellen Entwicklungen in Wirtschaft, Technik, Wissenschaft und Recht selbst
verfolgen zu kdnnen. Ndhere Informationaen finden Sie auf w

v.ernaenrung-

Zur Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG

DIE ERNAHRUNG erscheint seit 1977 und hat sich zu einem festen Besiandteil der
einschldgigen Fachliteratur im deutschsprachigen Raum entwickelt. Sie bistet in den
vier Bereichen Wirtschaft”, ,Technik”, WWissenschaft” und ,Recht” akiuelle
Berichte, Reportagen und Marktinformationen ebenso wie wissenschaftliche Arbeiten
und Rechtsinformationen rund um Nahrungs- und Genussmittel sowie Futtermittel.
Das Spekirum reicht dabei von Technologie, Lebensmittel- und
Ernghrungswissenschaft lber Erndhrungspolitik bis zu flr die Lebensmittelproduktion
unerldsslichen rechtlichen Aspekten. Zudem werden regelmaiig CEOs aus der
Lebensmittelindustrie in einer Interviewreine vorgesiellt. DIE ERNAHRUNG wird vom
Fachwverband der Nahrungs- und Genussmittelindustrie herausgegeben.

Riickfragen & Kontakt:

D1 Oskar Wawschinek MAS MBA
Chefredakteur DIE ERMNAHRUMNG
Mobil: +43 664 545 63 50

schinek@emaehmng-nutrition.at

hrung-nutrition.at

UNG UNTER AUSSCHLIESSLICHER

S AUSSENDERS | FECDOOM
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DIE ERNAHRUNG: Trends bei Lebensmitteln
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Extended Version”
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wunschl: mailloofeemboerse
social.com . Wi wiederum
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Magazine aktuell
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12.05.2023, 4161 Zeichen

Wien (OTS) - ,Nach der Corona-Pandemie und mitten in der Teuerung haben wir Spitzenvertreter aus der
Lebensmittelbranche und Wissenschaft gefragt, welche Trends uns bei Lebensmitteln 2023 erwarten. Lesen Sie
die Details in der aktuellen Ausgabe der Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG!", informiert Herausgeberin Mag.
Katharina Kofidorff.

Im CEQ-Interview berichtet Philipp Horrlein, BA, Geschaftsfihrer der Firmen Feldbacher Fruit Partners GmbH und
Snack & Back CP GmbH, iiber Trends bei Snacks, die aktuellen Entwicklungen auf den Markten in Zeiten von
Preissteigerungen in allen Vorstufen und hoher Inflation, Uber Innovationen und Insekten, Werbeverbote und
Nachhaltigkeit.

Zwtl.: Trends in der Backbranche

Das deutsche Wissensforum Backwaren e V. hat 2022 erhoben, welche Themen Backzutaten-Hersteller
beschaftigen. Dabei wurden rund 100 Trends identifiziert und neun aufgrund ihrer besonderen Bedeutung als
Megatrends eingestuft. Der Geschéaftsfilhrer Christof Crone erldutert, worauf es bei diesen Megatrends
ankommt.

Zwtl.: Welche weiteren Themen erwarten Sie in dieser Ausgabe?

Fiir viele landwirtschaftliche Produkte in Gsterreich wie Getrelde und Mais, Schweine und Rinder kommt Bérsen
eine besondere Rolle zu. In der aktuellen Ausgabe stellt DI Ernst Gauhs die Borse fir Landwirtschaftliche
Produkte” in Wien vor. Geschaftsfilhrer Dr. Johann Schlederer berichtet tiber die ,Osterreichische
Schweinebotrse”, die jede Woche den Ausgleich zwischen Angebot und Nachfrage, die Preisbildung und
Abrechnung zwischen landwirtschaftlichen Produzenten und Schlachtbetrieben abwickelt. Die Rinderb&rse” wird
in der nachsten Ausgabe vorgestellt.

Uber die Bedeutung von Pflanzenschutzmitteln fir die Sicherheit der Versorgung mit landwirtsehaftlichen
Produkten und wo die Herausforderungen in der aktuellen Diskussion im Rahmen der EU-Strategie ,Farm to Fork”
liegen, informiert DI Ferdinand Lembacher, Generalsekretdr der Landwirtschaftskammer Osterreich, in seinem
Kommentar.

Uber ein EU-Forschungsprojekt zu Proteinen aus dem 3D-Drucker schreibt Dr. Katharina Stollewerk,
Lebensmittelversuchsanstalt. Im Rechtstell berichten Mag. Lukas Jéger, BA und Mag. Sara Khalil, LLM.,
Schonherr Rechtsanwilte GmbH, lber ein OGH-Urteil zum Splitterflug aus einer Sektflasche und der Haftung der
Kellerel. Der Frage, ob uns ,Das groRe Krabbeln in unseren Lebensmitteln” bevorsteht, geht Mag. Christina
Huemer, BA, Fachverband der Lebensmittelindustrie, nach.

Zwtl.: Wissenschaftspreis DER ALIMENTARIUS 2022

Die prémierte Arbeit der Preistrigerin Magdalena Engl, MSc MSe liber L actate requlates gene expression via
epigenetic modifications” lesen Sie in dieser Ausgabe.

Zwtl.: Ausblick: Sustainable Food Systems

Erfahren Sie der ndchsten Ausgabe unserer Fachzeitschrift DIE ERMAHRUNG mehr darilber, was man unter
«Sustainable Food Systems” versteht und wie vielfaltig die Herausforderungen der Transformation unserer
Lebensmittelherstellung in Richtung Nachhaltigkeit und Ressourcenschonung in den Bereichen Wirtschaft,
Technik, Wissenschaft und Recht sind.

Zwil.: Haben wir Ihr Interesse geweckt?

Gerne senden wir lhnen eine kostenlose Print-Ausgabe zu (E-Mall an redaktion@ernaehrung-nutrition.at) oder
holen Sie sich gleich ein Abo, um die aktuellen Entwicklungen in Wirtschaft, Technik, Wissenschaft und Recht
selbst verfolgen zu kbnnen. Nahere Informationen finden Sie auf www. ermnaehrung-nutrition.at.

Zwtl.: Zur Fachzeitschrift DIE ERNAHRUNG=a></a>

DIE ERMAHRUNG erscheint seit 1977 und hat sich zu einem festen Bestandteil der einschldgigen Fachliteratur im
deutschsprachigen Raum entwickelt. Sie bietet in den vier Bereichen ,Wirtschaft”, ,Technik”, ,Wissenschaft” und
«Recht” aktuelle Berichte, Reportagen und Marktinformationen ebenso wie wissenschaftliche Arbeiten und
Rechtsinformationen rund um Nahrungs- und Genussmittel sowie Futtermittel. Das Spektrum reicht dabei von
Technologie, Lebensmittel- und Erndhrungswissenschaft dber Ernahrungspolitik bis zu fiir die
Lebensmittelproduktion unerldsslichen rechtlichen Aspekten. Zudem werden regelmafig CEOs aus der
Lebensmittelindustrie In einer Interviewreihe vorgestellt. DIE ERNAHRUNG wird vom Fachverband der Nahrungs-
und Genussmittelindustrie herausgegeben.
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Vegan und pflanzlich — die Trends
2023
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Vegane und pflanzenbasierte Erndhrung bleibt der wichtigste Trend fiir die Backbranche im Jahr 2023. Diese
Ansicht vertrat die groRBe Mehrheit der vom Wissensforum Backwaren im Februar und Marz befragten
Backzutatenzulieferer. Vegan sei in der Mitte der Gesellschaft angekommen. Eine pflanzenbasierte (plant based)
Ernahrung sei inzwischen auch fir sogenannte Flexitarier interessant, die zwar nicht komplett auf tierische
Produkte verzichten, aber aus Grianden von Nachhaltigkeit, Ethik oder Gesundheit den Konsum tierischer
Produkte reduzieren, sagte Gerrit Rosch, stellvertretender Vorsitzender Wissensforum Backwaren bei einer

Videokonferenz mit Fachmedien.

Brote und Brotchen von Haus aus vegan

Backwaren haben als getreidebasierte Produkte grundsatzlich gute Voraussetzungen dafur, den Trend
Vegan/Plant based zu bedienen, da die meisten Brote und Brotchen von Haus aus vegan sind. Anders sieht es
bei Feinen Backwaren. Sie zuverlassig in guter Qualitat ohne tierische Produkte wie Milch, 5ahne, Eier und Butter
herstellen ist eine Herausforderung. Die meisten Backzutatenhersteller haben daher bereits mehrere Produkte
im Sortiment, mit denen sich auch Feine Backwaren und Konditoreiprodukte rein pflanzlich und gelingsicher
herstellen lassen. Weitere Innovationen seien zu erwarten, hieR es im Rahmen eines Pressegesprachs. ,Es gibt
einen starken Druck nach neuen Produkten®, sagte Dr. Georg Bocker, stellvertretender Yorsitzender

Wissensforum Backwaren.
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Traditionelle Gebackherstellung verschafft Vorteile

»Eine traditionelle Herstellung der Gebacke mit Quellsticken, Sauerteigen und Weizenvorteigen gewinnt im
Markt an Bedeutung”, versicherte Dr. Mathias Warwel, stellvertretender Vorsitzender Backzutatenverband.
Ziel musse eine uberragende Gebackqualitat sein, zum Beispiel durch stark ausgebackene Brote mit kraftigen
Aromen, mit denen sich Backer von der industriellen Konkurrenz abheben konnen. Veranderungen seien in der
Branche schon sichtbar: Klassische Verfahren wirden gerade von jingeren Backerinnen und Backern immer
dfter optimiert, um mehr Geschmack zu bieten. Dazu gebe auch die Akademie deutsches Backerhandwerk mit

ihrer Ausbildung zum Brot-Sommelier Impulse.

Betriebe miissen kreativer und effizienter werden

Abseits der reinen Foodtrends ist nach Ansicht der Befragten die Optimierung von Wertschopfungsketten,
Prozessen, Kosten und eine Steigerung der Effizienz in allen Bereichen, ganz besonders der Energie, ein
wichtiges Thema. Vieles, was nachhaltig sei, zahle sich auch wirtschaftlich aus, sagte Wilke Quante, Vorsitzender
Backzutatenverband. Und: ,Die Preissensibilitét hat zugenommen.” Darum sei Kreativitdt gefragt, um Betriebe
wirtschaftlich und kundenorientiert zu betreiben. Das gelte fiir alle Betriebsgrofen. Im vergangenen Jahr hatten
nicht nur kleine Betriebe aufgegeben, sondern auch mittlere und groRere. Selbst wenn aktuell der Stresslevel

der Branche hoch ist®, sei er mittel- und langfristig weiter optimistisch, versicherte Quante.

Verbraucher achten aufs Geld

Das Wissensforum Backwaren hatte die Trends bereits vor einem Jahr abgefragt. Aufgrund der durch den Krieg
gegen die Ukraine und die Energiekrise stark veranderten Rahmenbedingungen hat der Verband im
Februar/Marz 2023 seine Mitglieder erneut abgefragt. Dabei zeigte sich, dass Nachhaltigkeit, Digitalisierung und
Effizienz noch wichtiger geworden sind. ,Das hat sich auch im Konsumverhalten niedergeschlagen”, sagte
Christof Crone, Vorsitzender und Geschaftsfuhrer Wissensforum Backwaren. Hatten sich die Kunden wahrend
und nach der Pandemie noch Genuss geleistert, hatten ,viele Menschen heute einfach weniger Geld in der

Tasche®. Darauf musse die Branche sich einstellen.

Grafik: Wissensforum Backwaren e V.
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Trendreport 2022 zeigt: Vegan ist
Spitzenreiter bei Backwaren — ,,Die
Zukunft isst pflanzlich*

Erstellt: 29.05.2023, 06:24 Uhr
Von: Lea Seitz

Immer mehr Deutsche sind Veganer. Das spiegelt sich auch in Backwaren
wider — wie vom Backzutaten-Trendreport 2022 bestdtigt wird.

Miinchen — In letzter Zeit ist eine deutliche Zunahme der tierfreien
Angebote in Restaurants und Supermérkten zu bemerken: Sie reichen vom
~veggieSchmaus®, einer veganen Fleischkisealternative, iiber
»veggieChickn” bis hin zu veganem Kuchen und sii8en Teilchen ohne
tierischen Zusatz. Im Gegensatz zu der veganen SolBe aus der Hohle der
Lowen © kommen diese auch scheinbar gut an.

»Das Angebot wird weiter wachsen“: Vegan ist
Spitzenreiter bei den Backwaren

So stellt auch der Backzutaten-Trendreport 2022 des Wissensforums
Backwaren fest: ,,Insbesondere das Angebot an veganen Produkten hat
iiber die Jahre zugenommen.“ Weiter heiBt es: ,[Es] wachst kontinuierlich
weiter, was die gute Akzeptanz und steigende Nachfrage untermauert.”
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In veganen Backwaren sieht der Backzutaten-Trendreport 2022 ein Wachstumspotenzial von 100 Prozent. ® Michael Reichel /
dpa

Der Report stellt fest, dass das Gesundheitsbewusstsein der Bevilkerung
bereits seit Jahren zunimmt. Durch die Corona-Pandemie hat das Thema
Gesundheit noch einmal einen héheren Stellenwert eingenommen. Wie
sich dies in den nachsten Jahren auf das Thema Backwaren auswirken
wird? Darauf gibt der Trendreport eine eindeutige Antwort:

Eine wachsende Zielgruppe der Backstuben:
Veganer und Flexitarier

Bei veganen, beziehungsweise pflanzenbasierten (Plant Based), Backwaren
wird mit 100 Prozent das grote Wachstumspotenzial erwartet. Bei
pflanzenbasierten Backwaren geht es im Gegensatz zu veganen nicht
zwingend um einen vollstindigen Verzicht auf tierische Produkte.
Stattdessen geht es lediglich darum, diese zu reduzieren. Pflanzenbasierte
Backwaren sprechen also besonders Flexitarier an, die zwar nicht ginzlich
auf tierische Produkte verzichten, aber an einem reduzierten Konsum
interessiert sind.

Dass Liebe auch bei Veganern durch den Magen geht @, kann man iibrigens
an dieser Geschichte sehen, in der auch Backwaren eine nicht unerhebliche
Rolle spielen.

96




Weitere URLSs:

http://www.leinetal24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.wa.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflan-
zlich-zr-92307585.html

http://www.wa.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.kreiszeitung.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.hersfelder-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.echo24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

http://www.hna.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

http://www.op-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.merkur.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

https://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflan-
zlich-zr-92307585.html

http://www.dasgelbeblatt.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.fnp.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.lokalo24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.rga.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.hanauer.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.buzzfeed.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

97


http://www.leinetal24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.leinetal24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wa.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.wa.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.wa.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wa.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreiszeitung.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreiszeitung.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hersfelder-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hersfelder-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.echo24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hna.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.op-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.op-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.merkur.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.merkur.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
https://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
https://www.meine-anzeigenzeitung.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.dasgelbeblatt.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.dasgelbeblatt.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.fnp.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.fnp.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.lokalo24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.lokalo24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.rga.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.rga.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hanauer.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hanauer.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.buzzfeed.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.buzzfeed.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

http://www.werra-rundschau.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.werra-rundschau.de/panorama/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflan-
zlich-zr-92307585.html

http://www.fehmarn24.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.
html

http://www.fehmarn24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.wlz-online.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.soester-anzeiger.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.kreisbote.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.
html

http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflan-
zlich-zr-92307585.html

http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.come-on.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.mangfall24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.az-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.bw24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

http://www.kurierverlag.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.

html

http://www.tz.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

http://www.giessener-allgemeine.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.bgland24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.webnachrichten.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-

98


http://www.werra-rundschau.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.werra-rundschau.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.werra-rundschau.de/panorama/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.werra-rundschau.de/panorama/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.fehmarn24.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.fehmarn24.de/welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.fehmarn24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.fehmarn24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wlz-online.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wlz-online.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.soester-anzeiger.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.soester-anzeiger.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreisbote.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreisbote.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/trendreport-vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-zr-92307585.html
http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.sauerlandkurier.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.come-on.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.come-on.de/deutschland-welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.mangfall24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.mangfall24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.az-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.az-online.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.bw24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kurierverlag.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kurierverlag.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.tz.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.giessener-allgemeine.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.giessener-allgemeine.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.bgland24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.bgland24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.webnachrichten.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

port-zr-92307585.html

http://www.chiemgau24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.ovb-online.de/weltspiegel/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.mannheim24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.ludwigshafen24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.solinger-tageblatt.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.giessener-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.wetterauer-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

https://www.usinger-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html#id VAnk0

https://www.rotenburger-rundschau.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-tren-
dreport-zr-92307585.html

http://www.kreis-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.gmuender-tagespost.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.schwaebische-post.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

https://www.msn.com/de-ch/kochen-und-genuss/essen-news/trendreport-2022-zeigt-vegan-ist-spitzenreit-
er-bei-backwaren-die-zukunft-isst-pflanzlich/ar-AA1bNaBS

http://www.hallo-muenchen.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

http://www.24hamburg.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendre-
port-zr-92307585.html

99


http://www.webnachrichten.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.chiemgau24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.chiemgau24.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.ovb-online.de/weltspiegel/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.ovb-online.de/weltspiegel/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.mannheim24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.mannheim24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.ludwigshafen24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.ludwigshafen24.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.solinger-tageblatt.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.solinger-tageblatt.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.giessener-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.giessener-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wetterauer-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.wetterauer-zeitung.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
https://www.rotenburger-rundschau.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
https://www.rotenburger-rundschau.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreis-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.kreis-anzeiger.de/panorama/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.gmuender-tagespost.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.gmuender-tagespost.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.schwaebische-post.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.schwaebische-post.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
https://www.msn.com/de-ch/kochen-und-genuss/essen-news/trendreport-2022-zeigt-vegan-ist-spitzenreiter-bei-backwaren-die-zukunft-isst-pflanzlich/ar-AA1bNaBS
https://www.msn.com/de-ch/kochen-und-genuss/essen-news/trendreport-2022-zeigt-vegan-ist-spitzenreiter-bei-backwaren-die-zukunft-isst-pflanzlich/ar-AA1bNaBS
http://www.hallo-muenchen.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.hallo-muenchen.de/welt/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.24hamburg.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html
http://www.24hamburg.de/deutschland/vegan-spitzenreiter-backwaren-zukunft-isst-pflanzlich-trendreport-zr-92307585.html

30.05.2023 - baeko-magazin.de

URL: https://baeko-magazin.de/verbaende/das-beste-herausholen/

Wissensforum Backwaren

Transparenz/ Tradition Nachbaltigkeit Effiziens

o Indulgence Gresundbed Innovation
smmunikation Nostalgie =

VEGAN &
PLANT BASED

‘ALE

CATION

TRADITIONELLE

GEBACKIE & HERSTIELLUNG O P[T IM I|Z ATI

Gnde BAKO-magazin Redakfion | 30.05.2023

DAS BESTE HERAUSHOLEN

.. AUS ALLEM: SO LAUTET EIN GEBOT DER STUNDE. ES GEHT UM EFFIZIENZ, NACHHALTIGKEIT UND
KOSTENERSPARNIS. ZU DIESEM ERGEBNIS KOMMT DER BACKZUTATEN TRENDREPORT 2023 DES
WISSENSFORUMS BACKWAREN.

Kein Weg vorbei fohrt am Megafrend Vegan/Plant Based — aber im besten Fall gleichzeitig tradificnell hergestellt und digifal und
transparent an den Kunden kommunizierf. Neun Megatrends hatte der Backzutaten Trendreport des Wissensforum Backwaren im
vergangenen Jahr fir die Branche definieren kinnen. Doch die Randbedingungen, u. a. durch Krieg, Energie- und Klimakrise und
verandertes Konsumverhalten nach der Pandemie hatten sich so stark verandert, dass man die Umfrageergebnisse in einer
Meuvauflage noch einmal verifizieren wollte_  Dabei haben wir festgestellt, dass drei Megatrends einen ganz wesentlichen Schub nach
vorne gemacht haben®, erklart GF Christof Crone, ,namlich Nachhalfigkeit, Digitalisierung und Effizienz”. Am deutlichsten verandert
hat sich demnach der Trend zur Digifalisierung: Hier glauben 723 der befragten Unternehmer, dass sie noch wichtiger geworden ist,
bei Nachhaltigkeit und Effizienz glauben das je 61%.

Verbraucher fordern immer mehr Transparenz

Digitalisierung: Die Betriebe — sowohl die Backzutaten-Branche als auch die backenden Betriebe selbst — missen thre digitale
Kommunikation erweitern, sei es durch Webseiten, Online-Shops eder Social Media. Diese moderne Form der Kommunikation sei
aber nicht nur entscheidend fir die AuBenwirkung zum Kunden hin: Auch intern wird starker digifal interagiert. Zudem fordern die
Verbraucher mittels digitaler Kommunikationswege ein Maximum an Transparenz ein_,Auch das steigende Ernahrungswissen von
‘Verbrauchem, wird als wichtiger Trend wahrgenommen, dem es auch online zu begegnen gitf:

Machhaligkeit und Effizienz: Laut der Befragung wachsen diese Megatrends immer stirker zusammen — es geht darum, mit den
Ressourcen bewusster umzugehen, nachhaltige Wertschopfungsketten zu schaffen.

Vegan als Spitzenreiter

Neben der Bedeutungsverlagerung zeigt der Trendreport auch vier Hauptttrends auf: Vegan/Plant Based, Digitale Kommunikation,
Optimization” und  Traditionelle Gebacke und Hersfellung”. Wobei die Umfrageteilnehmer speziell dem Trend Vegan/Plant Based ein
unglaubliches Potenzial eingrdumten — es handle sich dabei mittlerweile um einen Daverbrenner. Quinoa, NUsse, Samen spielten hier
eine wichtige Rolle, die schwierigste Herausforderung sehe man hier noch im Bereich der feinen Backwaren. Es misse verstanden
werden, dass sich der Trend schon langst davon abgelast habe, eine streng vegan essende Zielgruppe zu erreichen — hier gehe es um
eine groBe Gruppe der Flexitarier. Auf der einen Seite modeme Lebensfiihrung und moderne Herausforderungen — auf der anderen
Seite Tradition: Mostalgie genieBt einen sehr hohen Stellenwert. An erster Stelle wird dabei die fraditionelle Herstellung genannt: stark
ausgebackene Brote mit viel Aroma und Geschmack, das Doppelbackverfahren erlebt eine Renaissance. Allerdings: Besonders gefragt
ist eine Kombination aus traditionellen Rezepten, die mit modernen Ideen kombiniert werden._
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Das bedeuten die Zertifizierungen und Labels auf
Lebensmitteln
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Kriterien wie Arbeitsnormen und Menschenrechte betreffen, aber auch Anforderungen an
Nachhaltigkeit, Natur- oder Umweltschutz.

Mind. pHT | halt,

Von Redaktion

Foto: IREKS

Eine Kaufentscheidung umfasst heutzutage so viel mehr als nur die sensorischen oder
gesundheitlichen Eigenschaften eines Produktes. Auch Faktoren, wie die Auswirkungen von
Produkten auf das Klima, die biologische Vielfalt oder die Nachhaltigkeit bestimmen den Prozess.
Deshalb gewinnen Zertifizierungen und Labels, wovon es in der backenden Branche bereits viele
gibt und deren Anzahl zunimmt, immer mehr an Bedeutung.

Schon heute sind beispielsweise viele Backzutatenhersteller Mitglieder des Roundtable on
Sustainable Palm Qil (RSPO), welcher sich fir nachhaltige Anbaumethoden fir Palmal einsetzt.
Auch das UTZ-Siegel, welches Agrarprodukte nach ékonomischen, sozialen und dkologischen
Standards zertifiziert, ist haufig vertreten.
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Schon heute sind beispielsweise viele Backzutatenhersteller Mitglieder des Roundtable on
Sustainable Palm Oil (RSPO), welcher sich fiir nachhaltige Anbaumethoden fiir Palmél einsetzt.
Auch das UTZ-Siegel, welches Agrarprodukte nach 6konomischen, sozialen und dkologischen
Standards zertifiziert, ist hdufig vertreten.

Zertifizierungen und Labels in Bezug auf Nachhaltigkeit

EcoScore:

Das aus Frankreich stammende Nachhaltigkeitslabel bewertet Lebensmittel hinsichtlich ihres
Einflusses auf die Umwelt. Fiinf Stufen von einem dunkelgriinen A (sehr geringe
Umwelteinwirkung) bis zu einem roten E (sehr hohe Umwelteinwirkung) kennzeichnen Produkte
und geben der Kundschaft Auskunft iiber den Nachhaltigkeitsgrad eines Lebensmittels. Dabei
flieBen in die Berechnung verschiedene Umweltauswirkungen wie beispielsweise der
okologische FuBabdruck und die Herkunft der Zutaten, Nachhaltigkeitslabels und die Art der
Verpackung mit ein.

Planet-Score:

Wie der EcoScore stammt auch der Planet-Score aus Frankreich und bildet neben dem
finfstufigen Score von A bis E zusdtzlich noch die drei Unterkategorien Pestizide, Biodiversitat
und Klima ab. AuBerdem bewertet der PlanetScore Produkte anhand einer erweiterten
Lebenszyklusanalyse, die auch Foktoren wie den Einfluss auf das Klima, den Ruckgang der
Bodenfruchtbarkeit oder die Berucksichtigung planetarer Grenzen miteinbezieht. Zudem flie3t
bei Produkten tierischer Herkunft auch eine Tierwohlbewertung mit ein.

RSPO:

Der sogenannte Roundtable on Sustainable Palm Qil (RSPO) wurde im Jahr 2004 auf Initiative
des WWF gegriindet, um den nachhaltigen Anbau von Palmél zu fordern und damit die Umwelt
zu schonen. Mittlerweile gibt es zudem schon viele Produkte, bei denen Palmél komplett von der
Zutatenliste gestrichen werden konnte.

uTZ:

Im Jahr 1997 wurde das UTZ-Programm mit Kaffeebauern aus Guatemala gegriindet, um
nachhaltige Kaffeeproduktion zu fordern und dies transparent darstellen zu kénnen. Zehn Jahre
spdter wurde die Organisation in UTZ Certified umbenannt, da auch andere Produkte wie Kakao
und Tee hinsichtlich ihrer 6konomischen, okologischen und sozialen Standards zertifiziert werden
sollten. Seit 2018 gehort das UTZ-Programm zur Rainforest Alliance, um noch mehr
Interessenvertreter zu erreichen. Nach der Einfiihrung des neuen Rainforest-Alliance-Siegels im
Jahr 2020 lauft das UTZ-Siegel nun schrittweise aus.

RAC:

Die Rainforest Alliance wurde bereits 1987 gegrundet und ist eine internationale, gemeinnutzige
Organisation mit dem Ziel, Agrar- und Forstprodukte zu zertifizieren, welche bestimmte soziale,
wirtschaftliche und okologische Faktoren bei der Herstellung erfiillen. Dabei stehen der Schutz
der Walder, verantwortungsvolle Bewirtschaftungsmethoden, der Schutz vor
Menschenrechtsverletzungen und die Verbesserung der Einkommenssituation von
Kleinerzeugern im Mittelpunkt. Durch Beriicksichtigung dieser Faktoren soll zu einer
nachhaltigeren Landwirtschaft beigetragen werden. Primér Produkte aus dem tropischen
Landbau, wie Kaffee, Knkao, Niisse und Gewiirze, erhalten die Zertifizierung mit dem Giitesiegel
des griinen Frosches.

Fair Trade:

Das Fair-Trade-Siegel konnen sowohl Produzenten als auch Handler erhalten, wenn sie
bestimmte soziale, okonomische und okologische Kriterien erfillen. Das Ziel des Siegels besteht
darin, den fairen Handel zu fordern, die Arbeitsbedingungen der Produzierenden zu verbessern,
die Umwelt zu schiitzen, aber auch Konsumierende bei der Kaufentscheidung zu unterstiitzen.
Beispielsweise Kaffee, Tee, Bananen oder Gewtlirze konnen das Fair-Trade-Siegel tragen. Die
Zertifizierungsgesellschaft liberpriift nicht nur die Einhaltung der genannten Standards, sondern
auch, ob die Produzentenorganisationen den festgelegten Mindestpreis und die Fairtrade-Pramie
ausgezahlt bekommen.
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Bio:

Mit dem Bio-Siegel werden Erzeugnisse aus dem ékologischen Landbau, die eine artgerechte
Tierhaltung und okologische Produktion einhalten, gekennzeichnet. Neben dem europaischen
Bio-Siegel gibt es einige Lander, wie auch Deutschland, die tiber ein eigenes staatliches Bio-
Siegel verfugen. Die staatlichen Siegel sind meist alter und damit auch bekannter als das im Jahr
2010 eingefiihrte, verbindliche EU-Bio-Siegel. Das deutsche Bio-Siegel gibt es seit 2001 und ist
ein sechseckiges, grin-schwarz-weies Symbol, welches zusatzlich zum europaischen Siegel
verwendet werden kann, wenn die Kriterien der EG—ﬁko—Verordnung erfiillt sind. Zu den
Kriterien, die ein Produkt erfiillen muss, um mit dem Bio-Siegel der EU gekennzeichnet zu
werden, zdhlt beispielsweise, dass das Produkt nicht durch und mit gentechnisch ver@nderte/n
Organismen erzeugt wurde, keine synthetischen Pflanzenschutzmittel eingesetzt wurden oder
nicht mehr als 5 Prozent konventionell erzeugte Bestandteile enthalten sein durfen.

Zertifizierungen uBerst gefragt

Insgesamt zeigt sich in sdmtlichen Bereichen der Lebensmittelproduktion, dass Zertifizierungen
jeglicher Art duBerst gefragt sind. Sie geben sowohl denjenigen, die Lebensmittel fir die
Weiterverarbeitung nutzen, wie beispielsweise Backwarenherstellern, aber natiirlich auch den
Endverbrauchern Sicherheit. Fur Akteure der Backbranche spielen Zertifizierungen vor allem bei
Produkten wie Kakao, Palmal oder Niissen eine wichtige Rolle.
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Deshalb gewinnen Zertifizierungen und Labels, wovon es in der backenden Branche bereits viele gibt und
deren Anzahl zunimmt, immer mehr an Bedeutung. Schon heute sind beispielsweise viele
Backzutatenhersteller Mitglieder des Roundtable on Sustainable Palm 0il (RSPQ), welcher sich fiir
nachhaltige Anbaumethoden fiir Palmal einsetzt. Auch das UTZ-Siegel, welches Agrarprodukte nach
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Zertifizierungen und Labels in Bezug auf Nachhaltigkeit

EcoScore: Das aus Frankreich stammende Nachhaltigkeitslabel bewertet Lebensmittel hinsichtlich ihres
Einflusses auf die Umwelt. Fiinf Stufen von einem dunkelgriinen A (sehr geringe Umwelteinwirkung) bis zu
einem roten E {sehr hohe Umwelteinwirkung)} kennzeichnen Produkte und geben der Kundschaft Auskunft
tiber den Machhaltigkeitsgrad eines Lebensmittels. Dabei flielen in die Berechnung verschiedene
Umweltauswirkungen wie beispielsweise der okologische Fultabdruck und die Herkunft der Zutaten,
Machhaltigkeitslabels und die Art der Verpackung mit ein.

Planet-Score: Wie der EcoScore stammt auch der Planet-Score aus Frankreich und bildet neben dem
fiinfstufigen Score von A bis E zusitzlich noch die drei Unterkategorien Pestizide, Biodiversitidt und Klima
ab. Aulterdem bewertet der Planet-Score Produkte anhand einer erweiterten Lebenszyklusanalyse, die
auch Faktoren wie den Einfluss auf das Klima, den Riickgang der Bodenfruchtbarkeit oder die
Beriicksichtigung planetarer Grenzen miteinbezieht. Zudem flielat bei Produkten tierischer Herkunft auch

eine Tierwohlbewertung mit ein.

RSPO: Der sogenannte Roundtable on Sustainable Palm Qil (RSPO) wurde im Jahr 2004 auf Initiative des
WWF gegriindet, um den nachhaltigen Anbau von Palmol zu fordern und damit die Umwelt zu schonen.
Mittlerweile gibt es zudem schon viele Produkte, bei denen Palmal komplett von der Zutatenliste
gestrichen werden konnte.

UTZ: Im Jahr 1997 wurde das UTZ-Programm mit Kaffeebauern aus Guatemala gegriindet, um nachhaltige
Kaffeeproduktion zu fordern und dies transparent darstellen zu konnen. Zehn Jahre spater wurde die
Organisation in UTZ Certified umbenannt, da auch andere Produkte wie Kakao und Tee hinsichtlich ihrer
dkonomischen, dkologischen und sozialen Standards zertifiziert werden sollten, Seit 2018 gehért das UTZ-
Programm zur Rainforest Alliance, um noch mehr Interessenvertreter zu erreichen, Nach der Einfilhrung
des neuen Rainforest-Alliance-Siegels im Jahr 2020 lduft das UTZ-Siegel nun schrittweise aus.

RAC: Die Rainforest Alliance wurde bereits 1987 gegriindet und ist eine internationale, gemeinniitzige
Organisation mit dem Ziel, Agrar- und Forstprodukte zu zertifizieren, welche bestimmte soziale,
wirtschaftliche und 6kologische Faktoren bei der Herstellung erfiillen. Dabei stehen der Schutz der Wilder,
verantwortungsvolle Bewirtschaftungsmethoden, der Schutz vor Menschenrechtsverletzungen und die
Verbesserung der Einkommenssituation von Kleinerzeugern im Mittelpunkt. Durch Berlicksichtigung
dieser Faktoren soll zu einer nachhaltigeren Landwirtschaft beigetragen werden. Primar Produkte aus dem
tropischen Landbau, wie Kaffee, Kakao, Misse und Gewilirze, erhalten die Zertifizierung mit dem
Gutesiegel des griinen Frosches.

Fair Trade: Das Fair-Trade-Siegel konnen sowohl Produzenten als auch Handler erhalten, wenn sie
bestimmte soziale, Gkonomische und ckologische Kriterien erfiullen. Das Ziel des Siegels besteht darin,
den fairen Handel zu fordern, die Arbeitsbedingungen der Produzierenden zu verbessern, die Umwelt zu
schiitzen, aber auch Konsumierende bei der Kaufentscheidung zu unterstiitzen. Beispielsweise Kaffee,
Tee, Bananen oder Gewlirze kénnen das Fair-Trade-Siegel tragen. Die Zertifizierungsgesellschaft iberpriift
nicht nur die Einhaltung der genannten Standards, sondern auch, ob die Produzentenorganisationen den
festgelegten Mindestpreis und die Fairtrade-Pramie ausgezahlt bekommen.

Bio: Mit dem Bio-Siegel werden Erzeugnisse aus dem ékologischen Landbau, die eine artgerechte
Tierhaltung und okologische Produktion einhalten, gekennzeichnet. Neben dem europaischen Bio-Siegel
gibt es einige Lander, wie auch Deutschland, die Giber ein eigenes staatliches Bio-Siegel verfiigen. Die
staatlichen Siegel sind meist dlter und damit auch bekannter als dasim Jahr 2010 eingefiihrte,
verbindliche EU-Bio-Siegel. Das deutsche Bio-Siegel gibt es seit 2001 und ist ein sechseckiges, griin-
schwarz-weiftes Symbol, welches zusdtzlich zum europdischen Siegel verwendet werden kann, wenn die
Kriterien der EG-Oke-Verordnung erfiillt sind. Zu den Kriterien, die ein Produkt erfiillen muss, um mit dem
Bio-Siegel der EU gekennzeichnet zu werden, zahlt beispielsweise, dass das Produkt nicht durch und mit
gentechnisch veranderte/n Organismen erzeugt wurde, keine synthetischen Pflanzenschutzmittel
eingesetzt wurden oder nicht mehr als 5 Prozent konventionell erzeugte Bestandteile enthalten sein
diirfen.

Insgesamt zeigt sich in sdmtlichen Bereichen der Lebensmittelproduktion, dass Zertifizierungen jeglicher
Art dufterst gefragt sind. Sie geben sowohl denjenigen, die Lebensmittel fiir die Weiterverarbeitung
nutzen, wie beispielsweise Backwarenherstellern, aber natiirlich auch den Endverbrauchern Sicherheit.
Fiir Akteure der Backbranche spielen Zertifizierungen vor allem bei Produkten wie Kakao, Palmél oder
Niissen eine wichtige Rolle.

Quelle: infoservice des Wissensforum Backwaren eV,
Foto: Pixabay
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Wissensforum Backwaren e.V.: Vegan ist Top-Trend 2023

3 . Juli 2022 | Pressefach Wissensforum Backwaren, Pressefiacher pré4food

Bei der Herstellung von Backwaren sind pflanzliche Zutaten gefragt

Eine Umfrage des Wissensforum Backwaren e.V. zeigt: Vegan bzw. Plant based ist
Spitzenreiter unter den Trends in der Back-Branche 2023. Aber auch traditionelle
Gebidcke wie Kdsekuchen & Co. sowie eine traditi lle Herstellungsweise sind bei
Backwaren gefragt.

In einer Umfrage des Wissensforum Backwaren e.\. unter Unternehmen aus der
Backzutaten-Branche wurde Vegan/Plant based als der wichtigste Trend 2023
hervorgehoben. Vegan/Plant based spielt in gleich drei Megatrends hinein: Gesundheit,
Nachhaltigkeit und Innovation. In allen Bereichen geben die Umfrageteilnehmer an, dass
Vegan/Plant based 2023 die griBte Rolle spielen wird.

Gute Voraussetzungen, aber auch Herausforderungen fiir Backer

Backwaren haben als getreidebasierte Produkte grundsatzlich gute Voraussetzungen dafur,
den Trend Vegan/Plant based zu bedienen. Die meisten Brote und Brétchen sind von Haus
aus vegan. Feine Backwaren wie Kuchen und Torten kinnen hingegen eine
Herausforderung darstellen, will man sie zuverl3ssig in guter Qualitdt ohne tierische
Produkte wie Milch, Sahne, Eier und Butter herstellen. Daher spielt das Thema auch fur
Backer und Backzutaten-Hersteller eine groBe Rolle. Hier sind Fachwissen, Kreativitit und
Innovationsgeist gefragt.

.Vegane Produkte stehen so hoch im Kurs, weil die Zielgruppe einfach viel gréBer geworden
ist", erklart Christof Crone, Vorsitzender und Geschaftsfihrer des Wissensforum Backwaren
e\l ,Denn diese besteht inzwischen nicht nur aus strengen Veganern, sondern auch aus
Flexitariern, die zwar nicht komplett auf tierische Produkte verzichten, aber aus Grinden
von Nachhaltigkeit, Ethik und/oder Gesundheit den Konsum reduzieren und sich Gfters
vegane Varianten schmecken lassen.”

Vertrautes darf nicht fehlen

Auch wenn sich hierdurch eine gewisse Widerspriichlichkeit ergibt: Nicht nur vegane
Varianten, auch eine traditionelle Herstellung sowie traditionelle Gebackarten sind 2023
laut Umfrage angesagt. Dazu zihlen etwa Klassiker wie der beliebte Kasekuchen.
JNVielleicht méchte man in aufwihlenden Zeiten einfach gerne ab und an geschmacklich in
schénen Erinnerungen schwelgen, das vermittelt Vertrautheit und Sicherheit™, vermutet
Crone. ,.Kaum ein Sinn kann so gut Erinnerungen wecken wie der Geschmackssinn.”

Uber das Wissensforum Backwaren:

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit
Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und fiir diejenigen, die sich dber die Thematik
informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf den Internetseiten des Verbandes
zur Verfiigung.

www.wissensforum-backwaren.de  richtet sich vornehmlich an Fachkrdfte aus der
Backbranche, hier kann unter anderem die Fachpublikation backwaren aktuell kostenfrei
heruntergefaden werden.

Auf www. klartext-backzutaten.de » finden Verbraucherinnen und Verbraucher spannende
Beitrdge aus der Welt der Backzutaten sowie den Podcast des Wissensforum Backwaren e.V.
~Klartext Backzutaten”, der auch auf Spotify und weiteren gangigen Podcast-Plattformen zu
finden ist.

106


https://www.food-monitor.de/2023/07/wissensforum-backwaren-e-v-vegan-ist-top-trend-2023/

03.07.2023 - back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2023/07/03/vegan-und-plant-based/

back.intern.

Wir machen Sie erfolgreich

HOME > 2023 > JULl > 3 > VEGAN UND PLANT-BASED IM TREND

Vegan und plant-based im Trend
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Eine Umfrage unter Backzutaten-Herstellern zeigt: Vegan und Plant based ist Spitzenreiter unter den Trends in
der Back-Branche 2023, Dariiber hinsus werden drei weitere bedeutends Trends fur disses Janr ausgemacht:
traditionelle Gebécke und Herstellung, Optimization sowie digitale Kommunikation. Die Umnfrage wurde vorm
Wissensforum Backwaren durchgefiihrt und die Ergebnisse im _Update Backzutaten-TrendReport 20237
zusarmmengsefasst. Das Updats baut suf dem bersits 2022 erschisnensen TrendReport des Wissensforums auf
und kann auf der Webseite des Verbands kostenfrei heruntergeladen werden

Umfangreiche Trendanalyse for die Back-Branche
Mit dem Backzutaten-TrendReport hat das Wissensforum Backwaren 2022 erstmals eine umfangreiche
Trendanalyse fiir die Back-Branche erstelit. Neun Megatrends und rund 100 Subtrends wurden darin
identifiziert, in einer komplexen TrendMap zusammengetragen und anschaulich mit Beispielen und Branchen-
Zitaten unterfittert. Basis fiir den Report bildete eine Umfrage, die im Frihjahr 2022 unter Unternshmen der
Backzutaten-Branche durchgefahrt wurde.

Einjahr spater wurden diese erneut befragt. Ereignisse wie der Angriff Russlands auf die Ukraine, die infolge
gestiegenen Energiepreise und die Inflation, die schon durch Corona beeintrichtigten Rohstoff- und
Lisferverfiigbarkeiten, aber auch die Kiimakrise und das immer prasenter gewordene Therna Nachhaltigksic
haben unmittslbare Auswirkungen auf die Backzutsten-Branche. Der Fokus der Umfrage lag daher darauf, wie
sich die Trends in den vergangenen zwéIf Monaten entwickelt haben und welche im Jahr 2023 im Vordergrund
stehen.

Vegan/Plant based ist der iter der
LWir konnten vier besonders wichtige Trends fir dieses Jahr herauskristallisieren”, erlSutert Christof Crone,
vorsitzender und Geschaftsfuhrer des Wissensforum Backwaren. ,Megan/Plant based ist eindeutig der absoiute
Spitzenreiter der aktusllen Food-Trends. Zudem stehen traditionslie Gebacke und sine traditionslie Herstellung
hoch im Kurs®, fithrt Crone weiter aus. Es habe sich aber auch gezeigt, dass es auf operativer Ebene, abseits der
reinen Food-Trends, verstarke um Optimisrung von Wertschipfungsketten, Prozessen und Kosten, um sine
Reformulierung von Produkten, sine Steigerung der Effizienz in allen Bereichen, ganz besonders der Energie,
gehe. Optimization, wie wir diesen Trend benannt haben, ist ein weiteres groRes Thema, das unsere Branche —
wie viele andere Branchen auch — derzeit umtreibt* Als vierten Trend heben die Umfrageergebnisse das Thema
digitale Kommunikation hervor, auch diese werde in der Branche irmmer wichtiger, so Crone

Mac gkeit, Digh ung und enz immer wichtiger
Erhoben wurde in der Umfrage auch, wie sich die neun im ersten Report enmittelten Megatrends verdndert
naben. Das Ergebnis: Nachhaltigkeit, Digitalisisrung und Effizienz sind noch wichtiger geworden. Bel den
anderen Megatrends — Gesundheit, Innovation, Indulgence, Tradition Transpar ikation,
Globalisierung - gibt jewesils Uber die Halfte der Befragten an, dass keine groBere Veranderung stattgefunden
habe. Beim Thema Globalisierung sind aber auch 33 Prozent der Ansichr, dass der Trend kleiner geworden sei—
S0 viel wie bei keinem anderen. Dies deckt sich mit den Ergebnissen aus dem letzten Jahr, die bereits in sine
annliche Richtung wiesen.

Foto: Wissensforum Backwaren
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Sommer-Ausgabe ,backwaren
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Die neue Ausgabe der Fachpublikation ,backwaren aktuell” des Wissensforum Badawaren ist erschienen.

Themen der Sommerausgabe sind unter anderem: Torten-Histarie, Margarine-Trends, Mehlqualitdt und

Backmittel, Enzyme und Kontaminanten - Recast der Verordnung 1881/2006.

Die Themen der Ausgabe

Sommerzeit ist Torten-Zeit. Die gerade erschienene Ausgabe von backwaren aktuell 02/2023 wirft einen
ausfiihrlichen Blick auf die Entstehung dieser besonderen Backware. Wie kam es vom einfachen Mandelkuchen
zur kreativ gestalteten Motiviorte? Eine wichtige Zutat, die dabei nicht fehlen darf: Fett. Eine Zutat, bei der sich
gerade einiges verandert. Was genau, beleuchtet der Beitrag ,Margarine-Trends: Backerei-Spezialfette im
Spannungsfeld geselischaftlicher Emtwicklungen”.

Anhaltende Hitze- oder Feuchtperioden, neue Dingemittelverordnung - das alles beeinflusst das
Getreidewachstum und semit Mehlgqualitiét und Backeigenschaften. Der Fachartikel ,Dem Mehl auf der Spur”
erklart, wie mit Backmitteln schwankende Mehlqualitaten gezielt optimiert werden kdnnen. Ein wichtiger Faktor
in diesem Kontext sind Enzyme. Diesen gent Dr. Lutz Popper noch einmal gesondert auf den Grund und
erlautert ihren Einsatz fiir Backanwendungen im Detail.

Um Kontaminanten - Recast der Verordnung 1881/2006" dreht es sich in der abschlie2enden Kolumne. Die
bisherige Verordnung Uber Hichstgehalte fr bestimmite Kontaminanten in Lebensmimein wird durch eine neue
Verordnung ersetze. Welche Anderungen gibt es dabei?

Die Ausgabe backwaren aktuell 02/2023 ist ab sofort hier verfilgbar,

© Wissensforum Backwaren
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Berlin. (wifo / eb) Was ware die Mehlannahme in der GroRRbackerei ohne Farinograph, Extensograph oder
Amylograph? Ziemlich aufgeschmissen. Denn Basis fiir jede Charge ist die genaue Kenntnis iiber den
Rohstoff Mehl. Erst dann, in Abwagung diverser Analysewerte, erarbeiten versierte Backer die fachlich
naheliegenden Antworten fiir die Verarbeitung - Teigausbeute, Teigtemperatur, Knetzeit, Garfeuchte und
so weiter. Die sorgfaltige Teigfilhrung endet natiirlich nicht mit dem Ausschdpfen physikalischer
Parameter. Sich dndernde Mehlqualitidten, moderne Verfahrensschritte und nicht zuletzt sich wandelnde
Kundenwiinsche miissen sich treffen und in akzeptablen Produkten minden. Dafiir ist es hilfreich, hin und
wieder das Fachwissen (iber Ursache und Wirkung aufzufrischen. Aktuelle Gelegenheit bietet die zweite
Ausgabe 2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom Wissensforum Backwaren. Die Beitrige
«Verdnderte Mehlqualitdt und Korrektur durch Backmittel» sowie «Enzyme fiir Backanwendungen» bieten
sowohl Bekanntes als auch Hintergriindiges. Eine kulturhistorische Abhandlung tiber Kuchen und Torten,
eine Betrachtung von Spezialfetten im Spannungsfeld gesellschaftlicher Entwicklungen sowie Neues aus

der Welt des Lebensmittelrechts runden das Heft 22023 im Wesentlichen ab. Angenehme Lektiire.
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 02-2023 zum Download

Berlin. (wifo / eb) Was wére die Mehlannahme in der Grolibackerei ohne Farinograph, Extensograph oder
Amylograph? Ziemlich aufgeschmissen. Denn Basis fiir jede Charge ist die genaue Kenntnis iliber den
Rohstoff Mehl. Erst dann, in Abwagung diverser Analysewerte, erarbeiten versierte Bicker die fachlich
naheliegenden Antworten fiir die Verarbeitung - Teigausbeute, Teigtemperatur, Knetzeit, Garfeuchte und
so weiter. Die sorgfltige Teigfilhrung endet natiirlich nicht mit dem Ausschdpfen physikalischer
Parameter. Sich @ndernde Mehlqualitdten, moderne Verfahrensschritte und nicht zuletzt sich wandelnde
Kundenwiinsche miissen sich treffen und in akzeptablen Produkten miinden. Dafiir ist es hilfreich, hin und
wieder das Fachwissen Gber Ursache und Wirkung aufzufrischen. Aktuelle Gelegenheit bietet die zweite
Ausgabe 2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom Wissensforum Backwaren. Die Beitrige
«Verdnderte Mehlqualitdt und Korrektur durch Backmittel» sowie «<Enzyme fiir Backanwendungen» bieten
sowohl Bekanntes als auch Hintergriindiges. Eine kulturhistorische Abhandlung Gber Kuchen und Torten,
eine Betrachtung von Spezialfetten im Spannungsfeld gesellschaftlicher Entwicklungen sowie Neues aus
der Welt des Lebensmittelrechts runden das Heft 2|2023 im Wesentlichen ab. Angenehme Lektiire.
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Alles rund um Weihnachtsgeback

Wie es zur Weihnachtsbéckerei kam

CHRISTOF CRONE, Vorsitzender und Geschiéftsfiihrer, Wissensforum Backwaren e V.:
"Weihnachtsklassiker wie Plitzchen und Stollen sind Teil einer reichen Backtradition, die uns auch heute

noch in der Vorweihnachtszeit verzaubert und unsere Festtage bereichert. Dass sie (iberhaupt entstehen
und sich in allen gesellschaftlichen Schichten verbreiten konnten, ist Neuerungen und Fortschritten in
Technologie und Rohwarenverfiigbarkeit zu verdanken. Auch heute steht die Herstellung von Backwaren

nicht still, macht weiter Fortschritte und erfindet sich immer wieder neu.“

Schon mal von einer ,Kochmaschine® gehdrt? So nannte man den im 19. Jahrhundert aufkommenden
neuen Herd, der das offene Feuer aus den Kiichen verbannte und Kochen und Backen sehr viel effizienter
machte. Fiir viele wurde die (Weihnachts-)Béckerei erst dadurch moglich. Aber auch andere Aspekte

spielten dabei eine Rolle.
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Anis, Gewiirznelken, Kardamom, Vanille, Zimt - typische Zutaten, die in der Weihnachtsbackerei nicht
fehlen diirfen. Ebenso wie Mandeln und Zucker. Das alles war aber gar nicht immer so selbstversténdlich
und vor wenigen Jahrhunderten noch unfassbar teuer. Das dnderte sich erst allmahlich im 19.
Jahrhundert, als man herausfand, wie man auch aus der heimischen Runkelriibe Zucker gewinnen konnte
und so nicht mehr auf den teuren Rohrzucker angewiesen war.

Ahnlich verhielt es sich mit anderen Zutaten wie Mehl, die im Zuge der Industrialisierung immer
erschwinglicher wurden. Auch Kechbiicher verbreiteten sich zunehmend, ebenso wie Backformen und
-férmchen, die nun giinstiger und so fiir breitere Gesellschaftsschichten zuganglich wurden. Zusammen
mit der Erfindung und Verbreitung der ,Kochmaschine®, mit der viel sparsamer gekocht, gebacken und
gleichzeitig geheizt werden konnte, entstand eine neue hausliche Gemiitlichkeit. Das Familienleben riickte

in den Fokus und die Freude am (gemeinsamen) Kochen und Backen, ganz besonders an kalten Tagen.
Das alles pragte mafgeblich die Entstehung der Weihnachtsbéckerei, wie wir sie heute kennen und lieben.
KLEINE PLATZCHENKUNDE

Von A wie Anisgebick bis Z wie Zimtsterne - die Entstehung unserer heute so beliebten
Weihnachtspldtzchen hat allerlei spannende Geschichten auf Lager.

Springerle

JEierzucker” im Frankischen, ,Eiermarzipan® oder ,Springerle® in Bayern und Baden-Wiirttemberg,
»Schwabenbrétle® in Strallburg - die siiddeutsche Anisspezialitat hat viele Namen. Eins ist aber tiberall
wichtig: die weile Oberfliche und die sprichwértlichen ,FiiRle®, die dadurch entstehen, dass sich die
getrocknete Oberseite leicht vom feuchteren Unterteil abhebt. Eine weitere Besonderheit: Springerle
werden mit Modeln geformt, also Holzschablonen mit eingekerbten Mustern. Ein beliebtes Motiv war
frither das springende Pferd, das womdglich auch den Namen pragte. Vielleicht riihrt dieser aber auch
daher, dass der Teig beim Backen ,aufspringt” und in die Hohe wachst. Dafiir sorgt das Triebmittel
Hirschhornsalz.

Makronen

Seit iiber 300 Jahren sind Makronen in Deutschland und Osterreich bekannt. lhren Ursprung haben sie
allerdings in Italien, vermutlich in Venezien, da in alten Texten haufig ,venezianische Mandeln“ als Zutat
flir Makronen empfohlen werden. Denn diese bestehen seit jeher aus fein geriebenen Mandeln, die mit
Zucker und Eiweild vermischt und auf einer Oblate als Unterlage gebacken werden. Luftige Makronen, wie
wir sie heute kennen, konnte man in Deutschland jedoch erst ab 1700 herstellen - denn erst dann kam
man auf die Idee, EiweiR getrennt vom Eigelb zu Eischnee aufzuschlagen. Ihr Name leitet sich vom alt-
italienischen ,maccare = quetschen” ab. Im Franzdsischen wurde daraus ,macaron und im Deutschen

schlieRlich ,Makrone®,

Vanillekipferl

Vanillekipferl gehoren zu den traditionellen Weihnachtsgebacken und werden besonders gerne in der
Adventszeit gebacken. Bis heute gehért Vanille zu den eher teuren Gewiirzen, weshalb auch haufig das
gunstigere Vanillin zur Aromatisierung genutzt wird. Frither war echte Vanille so teuer, dass nur
aristokratische Kreise sie sich tiberhaupt leisten konnten. Erst gegen Ende des 19. Jahrhunderts
kommerzialisierte sich der Anbau und Vanillegebicke hielten auch in gutbiirgerliche Haushalte Einzug. Die
Form des Kipferls hingegen gibt es schon sehr lange, schon im alten Orient war sie bekannt. Im 16.
Jahrhundert gab es in Wien sogar eigene , Kipferlbacker. Woraus die Kipferl jener Zeit bestanden, ist

jedoch unbekannt.

112



Dominosteine

Dominosteine sind heute auf Weihnachtstellern nicht mehr wegzudenken. Aber sie sind eine
vergleichsweise junge Erfindung und wurden erst 1936 von einem Dresdner Chocolatier kreiert. Dieser
wollte damit eine giinstige Praline anbieten und so eine groRere Kauferschicht erreichen. In den
Kriegsjahren musste er allerdings die urspringlich doppelte Lebkuchen-Kirschgelee-Schicht auf eine
einfache Schicht reduzieren. Diese ,Notpraline“ gelangte dennoch zu einiger Popularitit und wurde spater

auch wieder ,aufgestockt” und dabei eine Lebkuchenlage sogar noch durch Marzipan ersetzt.

Wie Weihnachten woanders schmeckt - INTERNATIONALE KLASSIKER

Italien - Panettone

Es ist wahrscheinlich das beliebteste Weihnachtsgeback der Welt: der Panettone. Urspriinglich stammt er
aus Mailand, doch l@ngst lasst man ihn sich iiber die européischen Grenzen hinaus auch in den USA,
Siidamerika und Asien schmecken. In den USA hatte der Panettone schon in den 50er-Jahren einen hohen
Bekanntheitsgrad und galt als Delikatesse der Hollywood-Stars. Mittlerweile gibt es ihn von herzhaft bis
siiR, in Papier oder im Glas, mit Sauerteig oder mit Hefe gebacken, schlicht ader als Gourmetversion.

Frankreich - Biiche de Noél

Frither war es in Frankreich (iblich, zu Weihnachten ein ,Bliche de Noél®, also ein ,\Weihnachtsholzscheit*
im Ofen zu verbrennen. Heute kommt das Scheit symbolisch als siiRe Leckerei auf den Festtagstisch: eine
mit Schokoladenbuttercreme gefiillte Biskuitroulade, die wie ein Baumstamm verziert wird. Viele

franzdsischsprachige Lander wie Kanada, die Schweiz und Belgien folgen ebenfalls dieser Tradition.

Finnland - Lebkuchen & Mummin Siirapikakku

Nicht nur wir Deutschen haben eine lange Lebkuchen-Tradition, auch in Finnland ist dieses besondere
Gebéck Teil der kulinarischen Kultur. Wie bei uns gibt es Lebkuchen in Finnland in unterschiedlichen
Gewiirzvarianten und Formen. Aber noch andere Spezialitdten pragen hier die Weihnachtszeit, darunter
der ,Mummin Siirapikakku®, GroRmutters Sirupkuchen. Ein saftiger Rihrkuchen, der mit Kaffee und
Zuckersirup getrankt und mit weihnachtlichen Gewturzen wie Nelken und Zimt sowie Rosinen verfeinert

wird.

JAPAN - Christmas Cake

In Japan wird zwar nicht offiziell Weihnachten gefeiert, trotzdem hat sich Weihnachten als Fest der Liebe
fiir Parchen etabliert. Paare schenken sich in dieser Zeit kleine Aufmerksamkeiten und es wird ,Christmas
Cake" gegessen - eine Sahnetorte mit frischen Erdbeeren und Weihnachtsdekoration. Aber auch eine

deutsche Spezialitat wird hier in den letzten Jahren immer beliebter, und zwar Stollen.

Brasilien - Kalte Desserts

Weihnachten ist in Brasilien im Sommer, daher werden erfrischende Desserts schwerem Geback
vorgezogen. Klassisch sind ,,Gelatina Colorida“ oder ,,Gelatina Mosaico”, eine Art Gotterspeise auf
Milchbasis in bunten Farben. Auch ein Pudding aus Milch, Kokosmilch oder Kondensmilch, der mit
KaramellsoRe und Dérrpflaumen verziert wird, ist sehr beliebt. Fiir einen ,Brasilianischen Flan“ wird

Milchpudding im Ofen gestockt und mit KaramellsoBe serviert.

Das Wissensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backzutaten arbeiten,
und fiir diejenigen, die sich tiber die Thematik informieren wollen. Unter klartext-backzutaten.de finden
Sie neben vielen Infos aus der Welt der Backzutaten auch einen Podcast mit spannenden Gasten, die ihr

Expertenwissen teilen.

Foto: Copyright backaldrin
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Rohen Teig essen: Wie ungesund ist das wirklich?

G COSMOPOLITAN 27.09.2023, 09:57 Uhr

Nicht erst seit Hersteller "Raw Cookie Dough" ganz offiziell verkaufen, lichen wir rohen Teig. Doch ist der nun eigentlich

ungesund oder kénnen wir ohne Bedenken naschen?

Ist roher Kuchenteig ungesund? Die Antwort!  Foto: iStock / :romrodinka

stehen', "Wer zu viel Fern sieht, bekommt eckige Augen" und "zu viel roher
Kuch ig macht Bauchsch zen". Doch wie viel davon ist echt und wie viel

wurde uns blof aus erzieherischer Manahme gesagt?

A Is Kind wurde uns gesagt "Zieh' keine Grimassen, sonst bleibt dein Gesicht so

Eine dieser Behauptungen wollen wir an dieser Stelle einmal genauer untersuchen, denn
auch heute noch lieben wir rohen Teig - doch ist der nun wirklich so ungesund, wie
unsere Eltern gesagt haben?
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Ist roher Teig ungesund?

Wie die "Ofenfrisch - Infi vice des Wi um Backwaren e V." in ihrer aktuellen
Ausgabe verrit, sind Mehle und Teige nicht fiir den rohen Genuss geeignet. Grund ist,
dass die klebrige Késtlichkeit, die wir so gerne aus der Schiissel schlecken, mit STEC-
oder EHEC-Bakterien belastet sein kinnte.

Was hat es mit den mysteriosen Bakterien auf sich? Nun, STEC-Bakterien gehoren zur
Familie der E. Coli, die natiirlich in unseren Dirmen vorkommen. Aber Uberraschung:
Nicht alle sind gut fiir uns! Einige, genannt EHEC, konnen namlich Krankheiten wie
Durchfall oder - besonders bei den kleinen Naschkatzen unter uns - das gefihrliche
héimolytisch-urdmische Syndrom (HUS) auslosen, das zu Nierenversagen fiihren kann.

Woher kommen die ungebetenen Giste? Sie konnen bereits im Getreidekorn lavern,
bevor es unser Lieblingsmehl wird - dank Kontamination durch Giille, Tierkot oder
verunreinigtes Wasser. Und obwohl die Miihlen ihr Bestes geben, sind nicht alle
Bakterien aus dem Endprodukt zu verbannen. Und ja, in feuchten, stifen Teigen fithlen
sie sich besonders wohl und vermehren sich fréhlich.

Aber keine Sorge, denn beim Backen werden die bisen Bakterien zuverlissig
eliminiert. Also, solange wir unseren Teig backen, kinnen wir ohne Bedenken etliche

Kuchen, Muffins und Co. schlemmen.

Was ist mit "Raw Cookie Dough" von "Ben & Jerry's"
und Co.?

Clevere Food-Lover und Marken haben unsere Raw-Dough-Schwiche entdeckt und DEN
Food-Trend der letzten Jahre geboren: Ungebackener Keks-Teig zum Liffeln! Warum aufs
Backen warten, wenn roh so lecker ist?

Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hiilt sich bei diesem Thema hinsichtlich
einer Bewertung noch zuriick, da nicht geniigend gesicherte Informationen vorligen.

Bei der Profi-Produktion dieses siifen Trends wird das Mehl jedoch hitzebehandelt,
damit uns fiese Keime wie EHEC nicht den Spalk verderben. Diese Hitzebehandlung sorgt
dafiir, dass gefihrliche Erreger unschadlich gemacht werden. Die Cookie-Dough-
Hersteller versprechen: Null Infektionsrisiko! Bisher ist auch nichts Gegenteiliges
bekannt.
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Trend Sauerteig

& Denise Cézanne-Glrtich & 28/10/2023 W Roggenteig , Sauerteig

Fermentation ist die Grundlage von Sauerteig. Denn nichts anderes macht das seit Tausenden von Jahren
bekannte. Backtriebmittel. Die Bakterien, welche schlieflich das Mehl in Verbindung mit Wasser fermentieren,
befinden sich im Mehl. und sogar in der Luft. Klassischerweise fiir Roggenteige verwendet, lasst er sich aber
genauso mit anderen Mehlsorten verarbeiten, sogar fur glutenfreie Mehle wie Hirse, Mais oder Reis. Das

Ergebnis ist immer ein kraftiges, sduerliches und saftiges Brot.

Foto: Backer

Sauerteig - ein Triebmittel zwischen Tradition und Trend

Wie Sauerteig funktioniert und warum er heute wieder so beliebrt ist, lasst sich kurz und knapp mit einem Wort
beantwarten: Fermentation. Sauerteig beschreibt nichts anderes als die Fermentation von Getreide mit
Bakterien und Hefen. Ahnlich wie auch Kefir, joghurt, Bier, Wein, Kise und so manche Wurst durch Fermentatian

mit Bakterien und Hefen hergestellt werden.

In Kiiche und Backstube l5uft wenig ohne Chemie und so ist es auch beim Sauerteig, denn Fermentation ist ein
biochemischer Prozess. Dabei werden Nahrstoffe (z.B. Starke bzw. Zucker) in organischen Substanzen (z.B. Mehl)
in einfachere Verbindungen (z.B. Alkohol, Milch- oder Essigsaure) abgebaut. Konkret heillt das bei Sauerteig:
Bakterien und Hefen wandeln die Starke im Mehl (Stirke besteht aus vielen aneinandergereihten
Zuckermolekilen) in Milch- und Essigsaure um. Dabei entsteht Kohlendioxid, das den Teig auflockert und das
Brotvolumen erhoht. Die Bakterien und Hefen miissen dem Sauerteig dafiir nicht extra zugesetzt werden, sie
befinden sich bereits von Natur aus im Mehl und im Wasser, sogar in der Luft sind wilde Hefen unterwegs. Um
einen Sauerteig herzustellen, muss man sie héchstens etwas akrtivieren und ein bisschen .anschubsen” und
dafiir sorgen, dass sich die richtigen Staimme vermehren - sonst kann das Ganze schnell in eine weniger
erwiinschte Richtung kippen. Der angenehm-sauerliche Geschmack, den Sauerteig Brot verleibt, kommt von den

Milchsaurebakterien, die in einem Sauerteigansatz - einem sogenannten ,Starter” - den Ton angeben sollten.
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Sauerteig mag's sauber

Die Herstellung von Sauerteig scheint denkbar einfach: Mehl und Wasser mischen, stehen lassen, fertig. Ganz so
simpel ist es naturlich nicht. Denn damit sich Bakterien und Hefen vermehren - und eben nicht irgendwelche,
sondern die richtigen - braucht es ganz bestimmte Rahmenbedingungen. Dazu gehort eine kuschlig-warme
Temperatur, die Uber mehrere Tage konstant eingehalten wird, sowie ganz wichtig: Sauberkeit! Hygiene ist bei
der Herstellung eines leckeren und tatkraftigen Sauerteigs das A und O. Hat man einmal erfolgreich einen Starter
angesetzt, der gut riecht und schan blubbert, kann man eine sehr lange Zeit damit backen - gute Pflege
vorausgesetzt. Denn Sauerteig ist letztlich wie ein kleines Haustier. Man muss ihn regelmaRig fittern,
zurechtstutzen und Brot damit backen, damit er sich wohlfuhit und aktiv bleibt. Es ist daher nicht uniblich,
seinem Sauerteig einen Namen zu geben - viele kennen ihn beispielsweise als ,Hermann®. Man teilt ihn mit

Nachbarn und gibt ihn bei Freunden in Obhut, wenn man in Urlaub fahrt.

Man sieht: Ein guter Sauerteig ist ein kostbares Geschopf und ein durchaus anspruchsvolles Wesen. Backer
greifen daher haufig auf professionell hergestellte Sauerteig-Starter zuriick, da sie sich hier darauf verlassen
konnen, dass sich im Teig die richtigen Bakterien und Hefen in einem ausgewogenen Verhaltnis vermehren.
Nehmen die falschen Bakterien und Hefen uberhand, ist der Teig nicht mehr geniefbar. Bei der professionellen
Herstellung konnen alle Umgebungsbedingungen exakt gesteuert und Hygienestandards eingehalten werden,
wie es zu Hause und auch in einer guten Backerei kaum maoglich ist. Dies sorgt fur einen garantiert
schmackhaften Teig mit einem kraftigen, wiirzigen Aroma. Auch fiir die Sauerteigherstellung zu Hause kann man
sich solcher Starter-Kulturen bedienen und so das Risiko minimieren, dass der eigene Ansatz Obelriechend im

Miill landet.

Die Basis - vom Reggen-Klassiker bis zum glutenfreien Sauerteigbrot

Roggenbrot wird von jeher mit Sauerteig gebacken. Dies hat mit speziellen Enzymen im Roggenmehl zu tun, die
eigentlich verhindern, dass ein stabiles Teiggerist aufgebaut und darin Luft eingeschlossen werden kann.
Sauerteig schrankt diese einem guten Backergebnis abtragliche Enzymaktivitat ein. Er ermoglicht Gberhaupt erst,

dass der Teig aufgehen und sich eine lockere Krume bilden kann.

Man muss sich aber keineswegs auf Roggenmehl| beschranken - auch aus Weizen, Dinkel und Emmer lassen sich
schmackhafte Brote mit Sauerteig backen. Selbst glutenfreie Varianten sind maglich, etwa auf Basis von Hirse-,
Mais- oder Reismehl. Hier muss selbstverstandlich auch schon der Sauerteigansatz mit glutenfreiem Mehl
hergestellt worden sein. Dann aber profitieren gutenfreie Backwaren besonders von dem wiirzigen Aroma, das

ein Ergebnis des Fermentationsprozesses ist

Grundsatzlich empfiehlt sich immer der Griff zur Veollkornvariante. Diese enthalt mehr Nahrstoffe und ist zur
Herstellung eines Sauerteigbrots am besten geeignet. Und es braucht eine weitere Zutat: Zeit. Sauerteig bendtigt

viel Zeit, um zu gehen. Dafir ist das Brot aber auch robuster und bleibt langer frisch.

Eine Tradition wird Trend

Seit rund 14.000 Jahren werden flache Brote gebacken, seit etwa 9.000 gibt es die Getreide-Fermentation. Erste
Nachweise zur gezielten Gewinnung von Sauerteig finden sich 79 n. Chr. Auch das Backen mit Hefe reicht sehr
weit zurick, bis sich ihre Produktion und Verwendung in groBerem 5til durchsetzte, dauerte es allerdings bis ins
19. Jahrhundert. Vorher wurde Gberwiegend mit Sauerteig gebacken. Generell war Fermentation ein beliebtes
Mitrel zur Haltbarmachung von Lebensmitteln: Kihlschranke gab es noch nicht und so mussten andere Wege

gefunden werden.

Heute erlebt Sauerteig ein Comeback, denn Fermentation ist buchstablich in aller Munde. Nicht nur in Form von
Sauerteigbrot, auch bei Sauerkraut, Joghurt, Kefir und Kimchi handelt es sich um fermentierte Produkte. Was
friher der Haltbarmachung diente, wird heute vor allem aufgrund seines positiven Einflusses auf unsere

Darmmikrobiota geschatze.

Wie vielfaltig und kreativ Sauerteig einsetzbar ist, wird erst durch seine Wiederentdeckung in den letzten Jahren
deutlich. Langst wird Sauerteig nicht mehr nur zum Brotbacken genutzt. Er verleiht Pizzateigen ein besonderes
Aroma und wird inzwischen auch gerne fiir siiBe Backwaren wie Muffins und Zimtschnecken verwendet, denen

er durch seinen wirzigen Kontrast eine besonders spannende Note gibt.

Eine Information des Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V. // Kostprobe Nr. 04-2023
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Nordoberpfalz. Wir werfen jetzt schon einen Blick auf die Weihnachtszeit, genauer gesagt
auf die Weihnachtsbiackerei. Wie ist die eigentlich entstanden? Welche Storys stecken
hinter Springerle, Vanillekipferin, Dominosteinen & Co? Und was bdckt man in anderen
Teilen der Welt zur Weihnachtszeit?

Von Redaktion

Weihnachtsklassiker wie Platzchen und Stollen sind Teil einer reichen Backtradition, ‘ ‘
die uns auch heute noch in der Vorweihnachtszeit verzaubert und unsere Festtage
bereichert. Dass sie tiberhaupt entstehen und sich in allen geselischaftlichen

Schichten verbreiten konnten, ist Neuerungen und Fortschritten in Technologie und
Rohwarenverfugbarkeit zu verdanken. Auch heute steht die Herstellung von

Backwaren nicht still, macht weiter Fortschritte und erfindet sich immer wieder neu.
Christof Crone

’, Vorsitzender und Geschiftsfiihrer, Wissensforum Backwaren eV,
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Wie es zur Weihnachtsbickerei kam

Schon mal von einer , Kochmaschine® gehort? So nannte man den im 19. Johrhundert
aufkommenden neuen Herd, der das offene Feuer aus den Kiichen verbannte und Kochen und
Backen sehr viel effizienter machte. Fiir viele wurde die (Weihnachts-)Backerei erst dadurch
maoglich. Aber auch andere Aspekte spielten dabei eine Rolle.

Anis, Gewurznelken, Kardamom, Vanille, Zimt - typische Zutaten, die in der Weihnachtsbackerei
nicht fehlen dirfen. Ebenso wie Mandeln und Zucker. Das alles war aber gar nicht immer so
selbstverstdandlich und vor wenigen Johrhunderten noch unfassbar teuer. Das anderte sich erst
allmahlich im 19. Jahrhundert, als man herausfand, wie man auch aus der heimischen
Runkelriibe Zucker gewinnen konnte und so nicht mehr auf den teuren Rohrzucker angewiesen
war.

Ahnlich verhielt es sich mit anderen Zutaten wie Mehl, die im Zuge der Industrialisierung immer
erschwinglicher wurden. Auch Kochbiicher verbreiteten sich zunehmend, ebenso wie
Backformen und -formchen, die nun ginstiger und so fur breitere Gesellschaftsschichten
zuganglich wurden. Zusammen mit der Erfindung und Verbreitung der ,Kochmaschine®, mit der
viel sparsamer gekocht, gebacken und gleichzeitig geheizt werden konnte, entstand eine neue
hausliche Gemiitlichkeit. Das Familienleben riickte in den Fokus und die Freude am
(gemeinsamen) Kochen und Backen, ganz besonders an kalten Tagen. Das alles pragte
mafBgeblich die Entstehung der Weihnachtsbdckerei, wie wir sie heute kennen und lieben.

Kleine Plitzchenkunde

Von A wie Anisgeback bis Z wie Zimtsterne — die Entstehung unserer heute so beliebten
Weihnachtspldatzchen hat allerlei spannende Geschichten auf Lager.

Springerle

LEierzucker” im Frankischen, .Eiermarzipan® oder ,Springerle” in Bayern und Baden-
Wiirttemberg, ,Schwabenbratle” in StraRBburg - die stiddeutsche Anisspezialitat hat viele
Namen. Eins ist aber iberall wichtig: die weie Oberfldche und die sprichwortlichen FiRle®, die
dadurch entstehen, daoss sich die getrocknete Oberseite leicht vom feuchteren Unterteil abhebt.
Eine weitere Besonderheit: Springerle werden mit Modeln geformt, also Holzschablonen mit
eingekerbten Mustern. Ein beliebtes Motiv war friher das springende Pferd, das womaglich auch
den Namen pragte. Vielleicht rihrt dieser aber auch daher, dass der Teig beim Backen
Laufspringt” und in die Hohe wachst. Dafur sorgt das Triebmittel Hirschhornsalz.

Makronen

Seit iiber 300 Jahren sind Makronen in Deutschland und Osterreich bekannt. Ihren Ursprung
haben sie allerdings in Italien, vermutlich in Venetien, da in alten Texten haufig ,venezianische
Mandeln* als Zutat fur Makronen empfohlen werden. Denn diese bestehen seit jeher aus fein
geriebenen Mandeln, die mit Zucker und Eiweil vermischt und auf einer Oblate als Unterlage
gebacken werden. Luftige Makronen, wie wir sie heute kennen, konnte man in Deutschland
Jjedoch erst ab 1700 herstellen - denn erst dann kam man auf die Idee, Eiwei3 getrennt vom
Eigelb zu Eischnee aufzuschlagen. lhr Nome leitet sich vom alt-italienischen ,maccare =
guetschen” ab. Im Franzasischen wurde daraus ,macaron” und im Deutschen schlieflich
Makrone®.

Vanillekipferl

Vanillekipferl gehdren zu den traditionellen Weihnachtsgebacken und werden besonders gerne
in der Adventszeit gebacken. Bis heute gehort Vanille zu den eher teuren Gewirzen, weshalb
auch hdufig das ginstigere Vanillin zur Aromatisierung genutzt wird. Friiher war echte Vanille so
teuer, dass nur aristokratische Kreise sie sich iberhaupt leisten konnten. Erst gegen Ende des 19.
Jahrhunderts kommerzialisierte sich der Anbau und Vanillegebacke hielten auch in
gutbiirgerliche Haushalte Einzug. Die Form des Kipferls hingegen gibt es schon sehr lange, schon
im alten Orient war sie bekannt. Im 16. Jahrhundert gab es in Wien sogar eigene ,Kipferlbacker®.
Woraus die Kipferl jener Zeit bestanden, ist jedoch unbekannt.
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Zimtsterne

Der friheste Beleg fur Zimtsterne geht auf das Jahr 1536 zurtck. Da Zimt, ahnlich wie Vanille
und andere Gewurze, damals sehr teuer war, blieben Kostlichkeiten wie Zimtsterne nur wenigen
Wohlhabenden vorbehalten — 1536 war es kein Geringerer als Kaiser Karl V, dem die Raritdt (als
zwolfter Gang!) vorgesetzt wurde. Aber spatestens in den gutburgerlichen Kochbiichern des 18.
Jahrhunderts fand man auch hier allerlei Rezepte fir Zimtsterne, sogar Abbildungen des
blechernen Ausstechers in Sternform sind hier schon zu sehen.

Dominosteine

Dominosteine sind heute auf Weihnachtstellern nicht mehr wegzudenken. Aber sie sind eine
vergleichsweise junge Erfindung und wurden erst 1936 von einem Dresdner Chocolatier kreiert.
Dieser wollte damit eine gunstige Praline anbieten und so eine groRere Kauferschicht erreichen.
In den Kriegsjohren musste er allerdings die urspriinglich doppelte Lebkuchen-Kirschgelee-
Schicht auf eine einfache Schicht reduzieren. Diese ,Notpraline” gelangte dennoch zu einiger
Popularitat und wurde spater auch wieder ,aufgestockt” und dabei eine Lebkuchenlage sogar
noch durch Marzipan ersetzt.

Internationale Klassiker

Italien - Panettone

Es ist wahrscheinlich das beliebteste Weihnachtsgebdck der Welt: der Panettone. Urspringlich
stammt er aus Mailand, doch langst lasst man ihn sich Gber die europdischen Grenzen hinaus
auch in den USA, Sidamerika und Asien schmecken. In den USA hatte der Panettone schon in
den 50er-Jahren einen hohen Bekanntheitsgrad und galt als Delikatesse der Hollywood-Stars.
Mittlerweile gibt es ihn von herzhaft bis suB, in Papier oder im Glas, mit Sauerteig oder mit Hefe
gebacken, schlicht oder als Gourmetversion.

Frankreich - Biiche de No&l

Friiher war es in Frankreich Gblich, zu Weihnachten ein ,Biiche de Noél*, also ein
~Weihnachtsholzscheit” im Ofen zu verbrennen. Heute kommt das Scheit symbolisch als stiRe
Leckerei auf den Festtagstisch: eine mit Schokoladenbuttercreme gefiillte Biskuitroulade, die wie
ein Baumstamm verziert wird. Viele franzosischsprachige Lander wie Kanada, die Schweiz und
Belgien folgen ebenfalls dieser Tradition.

Finnland - Lebkuchen & Mummin Siirapikaklu

Nicht nur wir Deutschen haben eine lange Lebkuchen-Tradition, auch in Finnland ist dieses
besondere Geback Teil der kulinarischen Kultur. Wie bei uns gibt es Lebkuchen in Finnland in
unterschiedlichen Gewurzvarianten und Formen. Aber noch andere Spezialitaten pragen hier die
Weihnachtszeit, darunter der ,Mummin Siirapikakku®, GroBmutters Sirupkuchen. Ein saftiger
Rihrkuchen, der mit Kaffee und Zuckersirup getrankt und mit weihnachtlichen Gewurzen wie
Melken und Zimt sowie Rosinen verfeinert wird.

Japan - Christmas Cake

In Japan wird zwar nicht offiziell Weihnachten gefeiert, trotzdem hat sich Weihnachten als Fest
der Liebe fur Parchen etabliert. Paare schenken sich in dieser Zeit kleine Aufmerksamkeiten und
es wird ,Christmas Cake* gegessen - eine Sahnetorte mit frischen Erdbeeren und
Weihnachtsdekoration. Aber auch eine deutsche Spezialitat wird hier in den letzten Jahren
immer beliebter, und zwar Stollen.

Brasilien - Kalte Desserts

Weihnachten ist in Brasilien im Sommer, daher werden erfrischende Desserts schwerem Geback
vorgezogen. Klassisch sind ,Gelatina Colorida” oder ,Gelatina Mosaico”, eine Art Gotterspeise
auf Milchbasis in bunten Farben. Auch ein Pudding aus Milch, Kokosmilch oder Kondensmilch,
der mit KaramellsoBe und Dorrpflaumen verziert wird, ist sehr beliebt. Fur einen ,Brasilianischen
Flan* wird Milchpudding im Ofen gestockt und mit KaramellsofRe serviert.
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2023 zum Download

T

Berlin. (wifo) Es gibt viele Méglichkeiten, Backwaren eine besondere Note, Textur und Optik zu verleihen.
Hiilsenfriichte, Buchweizen sowie gepufftes oder granuliertes Getreide sind Zutaten, die hierfiir immer
beliebter werden. Wissenswertes wie Verwendung, Dosierung und Wirkung erlautern gleich drei Beitrage in
der dritten Ausgabe 2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom Wissensforum Backwaren. Das
Heft geht zudem darauf ein, worauf es ankommt, wollen sich Backereien im Gastro-Bereich zukunftssicher
aufstellen. Langst sind die Betriebe wichtige Akteure im Aulber-Haus-Geschéft und bauen ihre Position
weiter aus. Das liegt nicht zuletzt an der zunehmenden Snackvielfalt, die fiir jeden Geschmack etwas
bereithalt. In Zeiten veranderter Essgewohnheiten, Strukturen von Mahlzeiten und Erndhrungsanspriiche

spielt das belegte Kasebrotchen dabei nur noch eine untergeordnete Rolle - erldutert das Heft 3|2023.

Weitere URL:

https://www.backnetz.eu/backwaren-aktuell-ausgabe-03-2023-zum-download/
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URL: https://baeko-magazin.de/verbaende/besondere-backzutaten/

B&KO-magazin Redakfion | 23.11.2023
BESONDERE BACKZUTATEN

DIE NEUE AUSGABE VON ,BACKWAREN AKTUELL" WIDMET SICH U.A. HOLSENFRUCHTEN, BUCHWEIZEN
SOWIE GEPUFFTEM ODER GRANULIERTEM GETREIDE. AUCH DAS TRENDGEBACK ZIMTSCHMNECKE WIRD
BETRACHTET.

Es gibt viele Maglichkeiten, Backwaren eine besondere Note, Textur und Optik zu verleihen. Hilsenfriichte, Buchweizen sowie
gepufftes oder granuliertes Cetreide sind Zutaten, die dabei immer beliebter werden. Wissenswertes wie Verwendung, Dosierung und
Wirkung erldutern drei Fachartikel in der gerade erschienenen Ausgabe von  backwaren aktuell’, dem Fachorgan des Wissensforums
Backwaren eV,

Meue Snackvielfalt

Die aktuelle Ausgabe widmet sich zudem der Frage, worauf es ankommi, méchfe man sich als Handwerksb3cker im Gasfro-Bereich
zukunftssicher aufstellen. Backereien werden zu immer wichtigeren Akteuren im AuBer-Haus-Geschaft und das liegt nichf zuletzt an
einer zunehmenden Snackvielfalt, die fir jeden Geschmack etwas parat halt. In Zeiten veranderter Essgewohnheiten,
Mahlzeitenstrukturen und Ernahrungsanspruche kann das belegte Kasebrotchen nur noch ein Teil einer abwechslungsreichen Auswahl
sein.

Unter den siifen Snacks ist ein ganz spezielles Geback im Aufwind: die Zimtschnecke. Woher sie kommf, wohin sie geht und welche
trendigen Veredelungsmiaglichkeiten es gibt — backwaren akfuell” geht dem Hype um den sufen Kringel auf den Grund.

Die Ausgabe kann hier auf der Website des Wissensforum Backwaren kostenfrel heruntergeladen werden.  backwaren altuell”
erscheint ausschlieflich digital. Um beim Erscheinen einer neven Ausgabe automatisch per E-Mail benachrichtigh zu werden, kann sich
hier anmelden.

m in i
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24.11.2023 - back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2023/11/24/besondere-backzutaten-im-fokus/
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Es gibr viele Méglichkeiten, Backwaren eine basondere Nore, Textur und Optk zu verleihen, berichtet in gerade
erschienene Ausgabe van backwaren aktuell Hillsenfriichte, Buchweizen sowie gepufftes oder granuliertes
Getreide seien Zutaten, die immer beliebter wiirden. Wissenswertes wie Verwendung, Dosierung und Wirkung

erlautern drei Fachartikel.

Zudem widmet sich das Heft der Frage, worauf es ankommt, wenn sich Handwerksbacker im Gastro-Bereich
zukunftssicher aufstellen wollen. Denn Backereien werden zu immer wichtigeren Akteuren im AuBer-Haus-

Geschaft - was nicht zuletzt an einer zunehmenden Snackvielfalt liege. In Zeiten veranderter Essgewohnheiten,

skturen und Erna he konne das belegte Kasebratchen nur noch ein Teil einer

abwechslungsreichen Auswahl sein.

Wenn es um siiRe Trendgebacke geht, ist die Zimtschnecke nicht weit: backwaren.aktuell nimmt das Geback
unter die Lupe, erliutert woher sie kommt, wohin sie geht und welche trendigen Veredelungsméglichkeiten es

gibt — backwaren aktuellgeht dem Hype um den siiBen Kringel sozusagen auf den Grund.

Die Ausgabe kann auf der Webseite des Wissensforum Backwaren kostenfrei heruntergeladen werden.

© Backwaren.Aktuell © Hiilsenfriichte © Snackkompetenz

© Zimtschnecke
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04.12.2023 - food-monitor.de

URL: https://www.food-monitor.de/2023/12/alles-rund-um-weihnachtsgebaeck/

Alles rund um Weihnachtsgebdck

4 . Dezember 2023 | Pressefach Wissensforum Backwaren, Pressefacher prafood

~Weihnachtsklassiker wie Plitzchen und Stollen sind Teil einer reichen Backtradition,
die uns auch heute noch in der Vorweihnachtszeit verzaubert und unsere Festtage
bereichert.

Dass sie iiberhaupt entstehen und sich in allen gesellschaftlichen Schichten verbreiten konnten,
ist Neuerungen und Fortschritten in Technologie und Rohwarenverfiigbarkeit zu verdanken.
Auch heute steht die Herstellung von Backwaren nicht still, macht weiter Fortschritte und
erfindet sich immer wieder new.”

(CHRISTOF CRONE, Vorsitzender und Geschéftsfihrer, Wissensforum Backwaren e.V.)

© Thomas Wolter on Pixabay

Wie es zur Weihnachtsbackerei kam

Schon mal von einer ,Kochmaschine™ gehdrt? So nannte man den im 19. Jahrhundert
aufkommenden neuen Herd, der das offene Feuer aus den Kiichen verbannte und Kochen und
Backen sehr viel effizienter machte. Fur viele wurde die (Weihnachts-)Béackerei erst dadurch
maglich. Aber auch andere Aspekte spielten dabei eine Rolle.

Anis, Gewlrznelken, Kardamom, Vanille, Zimt — typische Zutaten, die in der Weihnachtsbackerei
nicht fehlen durfen. Ebenso wie Mandeln und Zucker. Das alles war aber gar nicht immer so
selbstverstandlich und vor wenigen Jahrhunderten noch unfassbar teuer. Das anderte sich erst
allmahlich im 19. Jahrhundert, als man herausfand, wie man auch aus der heimischen Runkelribe
Zucker gewinnen konnte und so nicht mehr auf den teuren Rohrzucker angewiesen war.

Ahnlich verhielt es sich mit anderen Zutaten wie Mehl, die im Zuge der Industrialisierung immer
erschwinglicher wurden. Auch Kochbicher verbreiteten sich zunehmend, ebenso wie Backformen
und -férmchen, die nun ganstiger und so fur breitere Gesellschaftsschichten zuganglich wurden.
Zusammen mit der Erfindung und Verbreitung der ,Kochmaschine™, mit der viel sparsamer
gekocht, gebacken und gleichzeitig geheizt werden konnte, entstand eine neue hausliche
Gemutlichkeit. Das Familienleben rickte in den Fokus und die Freude am (gemeinsamen) Kochen
und Backen, ganz besonders an kalten Tagen.

Das alles pragte maBgeblich die Entstehung der Weihnachtsbackerei, wie wir sie heute kennen
und lieben.
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Kleine Pldtzchenkunde

Von A wie Anisgebéack bis Z wie Zimtsterne — die Entstehung unserer heute so beliebten
Weihnachtsplatzchen hat allerlel spannende Geschichten auf Lager.

Springerle

LElerzucker™ im Frénkischen, ,Eiermarzipan™ oder ,Springerle® in Bayern und Baden-
Waorttemberg, ,Schwabenbrotle” in StraBburg — die suddeutsche Anisspezialitat hat viele
Namen. Eins ist aber uberall wichtig: die weiBe Oberflache und die sprichwértlichen ,FuBle®, die
dadurch entstehen, dass sich die getrocknete Oberseite leicht vam feuchteren Unterteil abhebt,
Eine weitere Besonderheit: Springerle werden mit Modeln geformt, also Holzschablonen mit
eingekerbten Mustern. Ein beliebtes Motiv war friher das springende Pferd, das womdglich auch
den Namen pragte. Vielleicht rihrt dieser aber auch daher, dass der Teig beim Backen
Laufspringt” und in die H5he wachst. Dafur sorgt das Triebmittel Hirschhornsalz.

Makronen

Seit tiber 300 Jahren sind Makronen in Deutschland und Osterreich bekannt. Thren Ursprung
haben sie allerdings in Italien, vermutlich in Venezien, da in alten Texten haufig ,venezianische
Mandeln™ als Zutat fur Makronen empfohlen werden. Denn diese bestehen seit jeher aus fein
geriebenen Mandeln, die mit Zucker und EiweiB vermischt und auf einer Oblate als Unterlage
gebacken werden. Luftige Makronen, wie wir sie heute kennen, konnte man in Deutschland
jedoch erst ab 1700 herstellen — denn erst dann kam man auf die Idee, EiweiB getrennt vom
Eigelb zu Eischnee aufzuschlagen. Ihr Name leitet sich vom alt-italienischen ,maccare =
quetschen™ ab. Im Franzdsischen wurde daraus ,macaron” und im Deutschen schlieBlich
»Makrone™.

© Martin Braun-Gruppe
Vanillekipferl

¥ Vanillekipferl gehoren zu den traditionellen

. Weihnachtsgebacken und werden besonders gerne in der
Adventszeit gebacken. Bis heute gehort Vanille zu den eher
teuren Gewidrzen, weshalb auch haufig das gunstigere
Vanillin zur Aromatisierung genutzt wird. Friher war echte
Vanille so teuer, dass nur aristokratische Kreise sie sich
uberhaupt leisten konnten.

Erst gegen Ende des 19. Jahrhunderts kommerzialisierte
sich der Anbau und Vanillegebacke hielten auch in
guthiirgerliche Haushalte Einzug. Die Form des Kipferls
hingegen gibt es schon sehr lange, schon im alten Orient
war sie bekannt.

Im 16. Jahrhundert gab es in Wien sogar eigene
«Kipferlbacker". Woraus die Kipfer! jener Zeit bestanden, ist
© Martin Braun-Gruppe jedoch unbekannt.
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Zimtsterne

Der friheste Beleg fur Zimtsterne geht auf das Jahr 1536
zuruck. Da Zimt, ahnlich wie Vanille und andere Gewiirze,
damals sehr teuer war, blieben K&stlichkeiten wie Zimtsterne
nur wenigen Wohlhabenden vorbehalten — 1536 war es kein
Geringerer als Kaiser Karl V, dem die Raritat (als zwolfter
Gang!) vorgesetzt wurde. Aber spatestens in den
gutburgerlichen Kochbuchern des 18. Jahrhunderts fand
man auch hier allerlej Rezepte fur Zimtsterne, sogar
Abbildungen des blechernen Ausstechers in Sternform sind
hier schon zu sehen.

Dominosteine

Dominosteine sind heute auf Weihnachtstellern nicht mehr
wegzudenken, Aber sie sind eine vergleichsweise junge © BOCKER

Erfindung und wurden erst 1936 von einem Dresdner

Chocolatier kreiert. Dieser wollte damit eine gunstige Praline anbieten und so eine gréBere
Kauferschicht erreichen. In den Kriegsjahren musste er allerdings die ursprunglich doppelte
Lebkuchen-Kirschgelee-Schicht auf eine einfache Schicht reduzieren. Diese ,Notpraline® gelangte
dennoch zu einiger Popularitat und wurde spater auch wieder ,aufgestockt™ und dabei eine
Lebkuchenlage sogar noch durch Marzipan ersetzt.

Wie Weihnachten woanders schmeckt — Internationale Klassiker
Italien — Panetione

Es ist wahrscheinlich das beliebteste Weihnachtsgeback der welt: der Panettone. Ursprunglich
stammt er aus Mailand, doch langst 1&sst man ihn sich Gber die européischen Grenzen hinaus
auch in den USA, Siudamerika und Asien schmecken. In den USA hatte der Panettone schon in
den 50er-Jahren einen hohen Bekanntheitsgrad und galt als Delikatesse der Hollywood-Stars.
Mittlerweile gibt es ihn von herzhaft bis siB, in Papier oder im Glas, mit Sauerteig oder mit Hefe
gebacken, schlicht oder als Gourmetversion.

Frankreich — Biiche de Noél

Fridher war es in Frankreich Ublich, zu Weihnachten ein
LBlche de Noél", also ein ,Weihnachtsholzscheit” im Ofen zu
verbrennen. Heute kommt das Scheit symbolisch als siBe
Leckerei auf den Festtagstisch: eine mit
Schokoladenbuttercreme gefiillte Biskuitroulade, die wie ein
Baumstamm verziert wird. Viele franzésischsprachige
Lander wie Kanada, die Schweiz und Belgien folgen ebenfalls
dieser Tradition.

Finnland - Lebkuchen & Mummin Siirapikakku
Nicht nur wir Deutschen haben eine lange Lebkuchen-

Tradition, auch in Finnland ist dieses besondere Gebéck Teil
der kulinarischen Kultur.

Wie bel uns gibt es Lebkuchen in Finnland in

©backaldrin unterschiedlichen Gewirzvarianten und Formen. Aber noch
andere Spezialitdten pragen hier die Weihnachtszeit,

darunter der ,Mummin Siirapikakku®, GroBmutters Sirupkuchen. Ein saftiger Ruhrkuchen, der mit

Kaffee und Zuckersirup getrankt und mit weihnachtlichen Gewurzen wie Nelken und Zimt sowie

Rosinen verfeinert wird.

JAPAN — Christmas Cake

In Japan wird zwar nicht offiziell weihnachten gefeiert, trotzdemi hat sich Weihnachten als Fest
der Liebe fur Parchen etabliert. Paare schenken sich in dieser Zeit kleine Aufmerksamkeiten und
es wird ,Christmas Cake™ gegessen — eine Sahnetorte mit frischen Erdbeeren und
Weihnachtsdekoration. Aber auch eine deutsche Spezialitat wird hier in den letzten Jahren immer
beliebter, und zwar Stollen.

Brasilien — Kalte Desserts

Weihnachten ist in Brasilien im Sommer, daher werden erfrischende Desserts schwerem Geback
vorgezogen. Klassisch sind ,Gelatina Colorida" oder ,Gelatina Mosaico”, eine Art Gotterspeise auf
Milchbasis in bunten Farben. Auch ein Pudding aus Milch, Kokosmilch oder Kondensmilch, der mit
KaramellsoBe und Dorrpflaumen verziert wird, ist sehr beliebt. Far einen ,Brasilianischen Flan®
wird Milchpudding im Ofen gestockt und mit KaramellsoBe serviert.
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NEWSLETTER

30.03.2023 - BAKO-magazin Newsletter

"""‘" - Klartext fiir Verbraucher
Der neue Internetauftritt des Wissensforum Backwaren e.V. richtet
sich an interessierte Verbraucher und bietet neben unterhaltsamen

Blogbeitragen und Infohdppchen auch ...

weiterlesen

05.04.2023 - back.mail.

B Heimisches Getreide mit viel Potenzial

Die erste Ausgabe der backwaren aktuell 2023 legt den Schwerpunkt auf das
spannende Thema Hafer. Hafer ist nicht nur als Musli oder Milchalternative stark
gefragt. Auch in der Backbranche gewinnt das Getreide an Bedeutung. Ein Blick in
die Kulturhistorie des Backens nimmt auferdem die Entstehung der Biskuitmasse
unter die Lupe. Beleuchtet werden zudem zwei &hnliche und doch sehr
unterschiedliche Produkte: Butter und Margarine. Was sind die Vor-, was sind die
Nachteile und wie sind die Produkte in puncto Nachhaltigkeit zu bewerten?
Weiterlesen. Foto: Screenshot Titel

06.04.2023 - BAKO-magazin Newsletter

Hafer im Fokus von Backwaren aktuell
Die erste Ausgabe der Backwaren aktuell 2023 setzt mit einem

umfangreichen Artikel zum Thema Hafer einen Schwerpunkt. Sie ist
ab ...

weiterlesen
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06.04.2023 - Webbaecker Newsletter

BOOKMARKS + BOOKS

16. «backwaren aktuell»: Ausgabe 01-2023 zum Download

Berlin. (06.04. / wifo / eb) Weltweit ist Hafer ein Trendgetreide. Es wundert also
nicht, dass sich die Ausgabe 1-2023 von «backwaren aktuell», herausgegeben
vom Wissensforum Backwaren, auf den Hafer und seine Erzeugnisse
konzentriert. Erweitert wird das Spektrum durch einen bunten Themenstraul®.

23.05.2023 - ABZ Newsletter

,Vegan“ als
Spitzenreiter bei
Backwaren

Die Bewegung sei in der Mitte der
Gesellschaft angekommen. Auch die
Optimierung von
Wertschopfungsketten sowie der

Genuss spielen eine tragende Rolle.

24.05.2023 - back.mail.

M Vegan und pflanzlich - die Trends 2023

Vegane und pflanzenbasierte Ernahrung bleibt der wichtigste Trend fur die
Backbranche im Jahr 2023. Diese Ansicht vertrat die grolte Mehrheit der vom
Wissensforum Backwaren im Februar und Méarz befragten Backzutatenzulieferer.
Vegan sei in der Mitte der Gesellschaft angekommen. Eine pflanzenbasierte (plant
based) Erméahrung sei inzwischen auch fur Flexitarier interessant, die zwar nicht
komplett auf tierische Produkte verzichten, aber aus Griinden von Nachhaltigkeit,
Ethik oder Gesundheit den Konsum tierischer Produkte reduzieren. Mehr erfahren.
Foto: Lina Kivaka on Pexels
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25.05.2023 - foodmonitor

Alles rund um Pseudogetreide

Pseudogetreide in Zahlen.
Foto: ©camera man on pixabay

0 Gramm ... so viel Gluten enthalt
Pseudogetreide, namlich gar keins.
Damit ist Pseudogetreide sehr gut
geeignet fur Menschen mit
Glutenunvertragllchkelt Aber Achtung: Es gibt auch echte Getreidesorten, die
kein Gluten enthalten, etwa Reis, Mais und Hirse....

Weiterlesen
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26.05.2023 - backspiegel

6. Wissensforum Backwaren: Vegan/Plant based ist Top Trend 2023

Neun Megatrends hatte das Wissensforum Backwaren im
vergangenen Jahr durch eine Umfrage unter den

VEGAN «

Ay Mitgliedsbetrieben des Backzutatenverbandes identifiziert
PLANT BASED und darauf aufbauend den TrendReport 2022 erstellt.
TRADITIONELLE ! Rund ein Jahr spater — also im Februar/Marz 2023 -

GEBACKE & HERSTELLUNG ()l"l'[_\ll:}’..\'i' ION . X ) .
| | | | hakte das Wissensforum nach: Wie haben sich die vielen

jarends fn der Backvutsren Branche 2023 78 weltweiten Veranderungen der vergangenen 12 Monate -
e [ T e ‘.,,..,,.m.;-,:,h.,;;'.,L_w:,, Krieg in der Ukraine, steigende Energiepreise, Inflation,
| Klimakrise, Lieferengp&sse - auf die Trends ausgewirkt?
Das Ergebnis, das Update des Backzutaten-
TrendReports, hat das Wissensforum Backwaren in
einem Online-Medientalk am vergangenen Dienstag, 23.
Mai, der Fachpresse vorgestellt.
m—— +Eines sticht aus der Umfrage 2023 hervor®, erklarte der
© Wissensforum Backwaren Vorsitzende und Geschéftsfiinrer Wissensforum
Backwaren, Christof Crone, ,Vegan/Plant based wird von den Umfrageteilnehmern als der wichtigste Trend 2023
angesehen.” Er spielt in gleich drei Megatrends hinein: Gesundheit, Nachhaltigkeit und Innovation.
Vegan sei kein Hype, sondern Dauerbrenner, hob Gerrit Rosch, Stellvertretender Vorsitzender Wissensforum
Backwaren, hervor. Wobei es nicht um Dogmatismus und streng vegane Erndhrung ginge. Plant based sei auch
fur die gro3e Gruppe der Flexitarier interessant.
An Bedeutung zugelegt haben laut der Umfrage die Themen Nachhaltigkeit, Digitalisierung und Effizienz,
wéahrend die Globalisierung fir die Studienteilnehmer weniger wichtig geworden ist.
Beim Thema Effizienz gebe es keinen eindeutigen ,Sieger-Trend*, berichtete Wilko Quante, Vorsitzender
Backzutatenverband. Viele Aspekte spielten eine Rolle, vor allem aber die Energieoptimierung. Das Beste aus
allem herauszuholen, sei das Gebot der Stunde — ob im Sinne der Nachhaltigkeit, der Effizienzsteigerung, der
Kostenoptimierung oder im Sinne aller drei zusammen. Zur Situation in der Backzutatenbranche erklarte Quante:
.Die Branche war und ist einem erheblichen Stresslevel ausgesetzt und hat mit Kreativitdt darauf geantwortet.”
Auf den Trend zu traditionellen Gebacken ging Dr. Mathias Warwel, Stellvertretender Vorsitzender
Backzutatenverband, ein. Klassische Verfahren wie die Fermentation mit neuen ldeen zu kombinieren und zu
modernisieren sei aktuell ein grofies Thema.
.Digitalisierung oder genauer digitale Kommunikation ist und bleibt fiir die Backzutatenbranche wichtig®, betonte
Dr. Georg Bocker, Stellvertretender Vorsitzender Wissensforum Backwaren. Er sieht eine wachsende Food-
Kompetenz bei den Verbrauchern, der es (online) zu begegnen gilt, und was die Nachfrage im Backzutatenmarkt
anbelangt: ,Einen wachsenden Druck nach neuen Produkten.”

Besondere Geschmackseriobaisee

Preissensibiliti

01.06.2023 - BAKO-magazin Newsletter

- Das Beste herausholen

... aus allem: So lautet ein Gebot der Stunde. Es geht um Effizienz,

| VEGAN &

PLANT BASED Nachhaltigkeit und Kostenersparnis. Zu diesem Ergebnis kommt ...

weiterlesen

TRADITIONELLE ;
CEBACK), & MERSTILAUNG OPTIMIZATION
| |

Trends in der Backrutaten-Branche 2023
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05.07.2023 - back.mail.

11. ,,backwaren aktuell“ Sommerausgabe

Die aktuelle Ausgabe der Zeitschrift des zur Backmittelindustrie gehérenden Wissensforum Backwaren ist
erschienen. Themen diesmal: Torten-Historie, Margarine-Trends, Mehlqualitat & Backmittel, Enzyme und
Kontaminanten - Recast der Verordnung 1881/2006. Die Ausgabe ist ab sofort kostenirei zum Download
verfugbar unter diesem Link.

11.08.2023 - backspiegel

M Im Trend: vegan und plant-based

Eine Umfrage unter Backzutaten-Herstellern zeigt: Vegan und. plant based ist
Spitzenreiter unter den Trends in der Backbranche 2023. Weitere Trends: traditionelle
Gebacke und Herstellung, Optimization sowie digitale Kommunikation. Die Umfrage
wurde vom Wissensforum Backwaren initiiert und die Ergebnisse im ,Update
Backzutaten-TrendReport 2023* zusammengefasst. Das Update baut auf dem bereits
2022 erschienenen Trendreport auf. Mehr erfahren. Foto: Wissensforum Backwaren

Besondere Backzutaten

Die neue Ausgabe von ,backwaren aktuell” widmet sich u.a.

Hiilsenfriichten, Buchweizen sowie gepufftem oder granuliertem

Getreide. Auch das Trendgebéck Zimtschnecke ...

weiterlesen

e

BACKWAREN AKTUELL

23.11.2023 - WebBaecker Newsletter

BOOKMARKS + BOOKS

24. «backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2023 zum Download

Berlin. (22.11. / wifo) Die Themen der Ausgabe 03-2023 von «backwaren
aktuell» des Wissensforums Backwaren sind vielseitig und drehen sich um
Hilsenfrichte, Buchweizen und andere Zutaten, die Backwaren eine besondere
Note verleihen. Aullerdem: Was macht |hr Snackgeschaft erfolgreich?
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24.11.2023 - backspiegel

12. Neue ,,backwaren aktuell” ist erschienen

Wissensforum Backwaren

HOLSENFROCHTE IN BACKWAREN S 4-5 / BUCHW] DOGETREIDE MIT ZUKUNFT S 6.0/ GETREIDE - GEPUFFT, GRANULIERT
51011 VOM G < s 16

i i
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BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

29.11.2023 - back.mail.

M Besondere Backzutaten im Fokus

Das Wissensforum Backwaren hat eine neue Ausgabe
der ,backwaren aktuell“ herausgegeben. Besondere
Backzutaten wie Hulsenfrichte, Buchweizen sowie
gepufftes oder granuliertes Getreide sind ein
Themenschwerpunkt. Aulerdem widmet sich die
Ausgabe der Frage, worauf es ankommt, wenn man sich
als Handwerksbacker im Gastro-Bereich zukunftssicher
aufstellen will. Backereien werden zu immer wichtigeren
Akteuren im AulRer-Haus-Geschaft, was nicht zuletzt an
einer zunehmenden Snackvielfalt liegt. Unter den siiten
Snacks liegt ein spezielles Geback im Aufwind: die
Zimtschnecke. Die neue Ausgabe geht dem Hype um die
Zimtschnecke auf den Grund.

Die neue Ausgabe steht auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren zum kostenfreien Download
unter diesem Link bereit.

Es gibt viele Mdglichkeiten, Backwaren eine besondere Note, Textur und Optik zu

verleihen, wird in der frisch erschienenden Ausgabe von backwaren aktuell
berichtet. Hilsenfrichte, Buchweizen sowie gepufftes oder granuliertes Getreide
seien Zutaten, die immer beliebter wiirden. Wissenswertes wie Verwendung,
Dosierung und Wirkung erlautern drei Fachartikel. Weiterlesen und zum Download.
Foto Screenshot back.intern. Cover
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14.12.2023 - foodmonitor

Alles rund um Weihnachtsgeback

~Weihnachtsklassiker wie Platzchen
und Stollen sind Teil einer reichen
Backtradition, die uns auch heute
noch in der Vorweihnachtszeit
verzaubert und unsere Festtage
bereichert.

Dass sie (berhaupt entstehen und
sich in allen gesellschaftlichen
Schichten verbreiten konnten, ist
Neuerungen und Fortschritten in
Technologie und
Rohwarenverfligbarkeit zu
verdanken. Auch heute steht die
Herstellung von Backwaren nicht still,
macht...

Weiterlesen
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FUNDSTUCK SOCIAL MEDIA

Juni 2023 (mehrfach) - Facebook-Kanal kreiszeitung.de
Vorschlage fiir dich

- kreiszeitung.de @
@ 155td. - @ "

Ein Trendreport zeigt: .Das Angebot wird weiter wachsen.” .- http://bitly. ws/LciA

t pflanzlich”:

Vegan ist Spitienreiter
bei Backwaren

DD 2685 1.221 Kommentare 28 Mal geteilt

[b Geféllt mir (J Kommentieren ¢ Teilen
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Das Wissensforum Backwaren e.V. nimmt den Schutz
personenbezogener Daten ernst. Wir verarbeiten perso-
nenbezogene Daten im Einklang mit dem deutschen
Bundesdatenschutzgesetz  (BDSG), der EU-Daten-
schutz-Grundverordnung 2016/679 (DSGVO), dem deut-
schen Telemediengesetz (TMG) sowie samtlichen sons-
tigen anwendbaren Rechtsvorschriften. Mit nachfolgenden
Datenschutzhinweisen informieren wir Sie tiber die Verar-
beitung Threr personenbezogenen Daten gemaf3 Artikel 13
DSGVO.

Grundsitzlich verarbeiten wir Thre personenbezo-
genen Daten, wenn Sie

I. uns als Ansprechpartner eines unserer
Mitglieder genannt werden und/oder ein Mitglied
unserer Gremien sind.
II. mit uns telefonisch, postalisch oder iiber
unsere Internetseiten (www.wissensforum-back-
waren.de) in Kontakt treten,
II1. Publikationen bei uns bestellen
IV. mit uns oder wir mit Ihnen im Rahmen der
Wahrnehmung unserer Aufgaben als Interessen-
vertretung der deutschen und odsterreichischen
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw.
treten,
V. ein Ansprechpartner eines Unternehmens
sind, zu dem wir in einer geschiftlichen Beziehung
stehen,
VI. Veranstaltungen des Wissensforum Back-
waren e.V. besuchen oder,
VII. unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehdoren,
stehen Thnen gesetzliche Rechte zu, die Sie uns gegeniiber
geltend machen konnen. Welche das sind, erfahren Sie
unter Abschnitt VIII.) Rechte der Betroffenen.

I. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei
unseren Mitgliedern sowie fiir die Mitglieder unserer
Verbandsgremien

Wir verarbeiten IThre Kontaktdaten, wenn Sie fiir uns ein
Ansprechpartner eines unserer Mitgliedsunternehmen
und / oder ein Mitglied unserer Gremien sind.

Dies betrifft insbesondere Thren Namen und Vornamen,
ggf. Titel oder akademischen Grad, den Namen und die
Anschrift des Mitgliedsunternehmens, fiir das Sie arbeiten,
sowie Thre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail
und Fax, die Funktionen in dem Mitgliedsunternehmen
und in unserem Verband. Erhalten wir von Ihnen weitere
Daten, wie das Geburtsdatum oder Thre Wohnanschrift,
so speichern wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der Verwaltung der
Mitgliedschaften der Vereinsmitglieder des Wissensforum
Backwaren e.V., des Vorstands, sowie der Ausschuss- und
Gremienmitglieder, der Ausschuss- und Gremienarbeit,
Organisation von Sitzungen und Veranstaltungen in
diesem Zusammenhang, der Erstellung von Teilnehmer-
listen und ihrer verbandsinternen Veroffentlichung, der
Mitgliederbetreuung, der Information ggii. unseren
Mitgliedern, der Schulung und Beratung von Mitgliedern,
der verbandsinternen Kommunikation, der Abrechnung
von Mitgliedsbeitrigen, Umlagen und ggf. zivilrechtlichen
Anspriichen ggii. den Mitgliedern so—wie des Daten-
schutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und ¢) DSGVO), der Einla-
dung zu unseren Veranstaltungen und in diesem Zusam-
menhang zum Zwecke der Erstellung von Géstelisten und
ihrer verbandsinternen Veroffentlichung sowie ggf. der
Versendung von Griiflen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Das berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren
e.V. liegt in der Organisation und Durchfithrung von
Veranstaltungen, auf denen der Erfahrungs- und Informa-
tionsaustausch im Rahmen unserer satzungsmafligen
Aufgaben gefordert wird.

Personenbezogene Daten von Mitgliedern unserer Gremien
(insb. Vorstand
Ausschiissen wie dem ,,PR-Arbeitskreis®

Mitgliederversammlung, sowie

und dessen
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Unterausschiissen sowie des Wissenschaftlichen Beirats)
werden zu Zwecken der Erstellung von Jahrbiichern, Jubi-
laumsschriften und -veranstaltungen, Griiflen sowie
Ehrungen archiviert (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das
berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren e.V.
an der Archivierung Threr personenbezogenen Daten
besteht in der historischen Sicherung und Dokumentation
der Verbandstitigkeit.

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt
und nicht an Dritte weitergegeben.

Wir speichern Thre Daten im Allgemeinen fiir die Dauer
von 10 Jahren nach Beendigung der Mitgliedschaft des
Mitgliedsunternehmens. Des Weiteren 16schen wir per—-
sonenbezogene Daten einzelner Ansprechpartner nach
Ablauf der regelmifligen Verjahrungsfrist, wenn uns das
Mitgliedsunternehmen (oder der Ansprechpartner selbst)
meldet, dass ein Arbeitsverhiltnis mit diesem nicht mehr
besteht. Die Archivierung von personenbezogenen Daten
von Mitgliedern der Gremien des Wissensforums Back-
waren e.V. bleibt hiervon unberiihrt.

II. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher / Kontaktauf-
nahme mit dem Wissensforum Backwaren e.V.

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten. Dies betriftt insbeson-
dere Thren Namen und Vornamen, Ihre Kontaktdaten, wie
Telefonnummern, E-Mail und Fax sowie ggf. den Namen
des Unternehmens / der Institution oder Organisation, fiir
die Sie arbeiten.

Dies tun wir in der Regel, wenn Sie mit uns telefonisch,
postalisch oder iiber unsere Internetseiten, www.wissens-
forum-backwaren.de, www.wissenwasschmeckt.de, in
Kontakt treten, zum Zwecke der Beantwortung Ihrer
Anfragen, dem Erteilen von Auskiinften sowie ggf. der
Ubersendung von Informationsmaterial auf Nachfrage.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Rechtsgrundlage fiir die Datenverarbei-
tung ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO. Die Daten werden

vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.
Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten
besteht darin, IThnen eine durch Sie veranlasste Auskunft
zu erteilen.

Wir speichern Thre Daten fiir die Dauer, die wir fiir die
Beantwortung Threr Anfrage benétigen, hochstens jedoch
bis zum Ablauf der regelméfligen Verjahrungsfristen.

IT1. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher und andere
Kunden, die Fachpublikationen bei uns bestellen

Wenn Sie bei uns Fachpublikationen bestellen, sei es per
Email, Post, Telefon, Fax, iiber sonstige Kommunikations-
wege oder unsere Internetseite, verarbeiten wir Ihre perso-
nenbezogenen Daten.

Das betriftt Thren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, Thre Anschrift, Thre Kontaktdaten,
wie E-Mail-Adresse, Telefon-/Faxnummer, Geburtsdatum
und die Bankverbindung sowie ggf. USt.-ID und Steuer-
nummer.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der eindeutigen Iden-
tifizierung des Vertragspartners sowie der Anbahnung,
Durchfithrung, Verwaltung und Abwicklung von Vertrégen,
der Erstellung von Abrechnungen/Gutschriften, der
Verwaltung und Durchsetzung von Forderungen sowie der
Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und des Daten-
schutzes. Zur Kommunikation verarbeiten wir zudem die
Namen und Kontaktdaten der Ansprechpartner beim
Vertragspartner (Artikel 6 Absatz 1 b) und ¢) DSGVO.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Ihre Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Vertragsbezie-
hung mit dem Kunden. Sind die Daten zur Erfiillung der
Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, 16schen wir
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen,
etwaiger daraus resultierender Anspriiche sowie einschla-
giger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.
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IV. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner im
Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen und osterreichi-
schen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten, wenn Sie fir uns ein
Ansprechpartner aus der Politik, der Wirtschaft, der
Verbraucherschaft oder sonstigen Bereichen sind, die fiir
uns im Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen oder Osterreichischen
Backzutatenwirtschaft von Bedeutung sind.

Wenn Sie uns Thre personenbezogenen Daten mitteilen,
verarbeiten wir diese, soweit sie zur Erfiillung unserer
gesetzlichen und satzungsmifliigen Aufgaben erforderlich
sind. Des Weiteren nutzen wir offentlich zugangliche
Quellen (z.B. Handels- und Vereinsregister, Presse und
Internet), um personenbezogene Daten zuldssigerweise zu
gewinnen.

Dies betrifft Thren Namen und Vornamen, Titel sowie
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Institution, Organisation oder Behorde,
tiir die Sie arbeiten, Ihre Funktion bzw. Berufsbezeich-
nung, sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnummern,
E-Mail und Fax. Erhalten wir von Thnen weitere Daten
wie das Geburtsdatum oder Thre Anschrift, so speichern
wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt in unserem satzungsgemiflen
Interesse zu Zwecken des Informations- und Erfahrungs-
austausches, Sie ggf. von Gesetzesvorhaben, die die Back-
zutatenwirtschaft betreffen, in Kenntnis zu setzen und
diesbeziigliche Stellungnahmen an Sie zu richten, der
Netzwerk- und Lobbyarbeit, ggf. der Versendung von
Griifien, der Einladung zu unseren Veranstaltungen und
in diesem Zusammenhang zum Zwecke der Erstellung von
Teilnehmer- und Gaéstelisten und ihrer verbandsinternen
Veroftentlichung (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Ferner
verarbeiten wir Thre personenbezogenen Daten zum
Zwecke des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 ¢) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.

Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Threr personenbezogenen Daten
besteht in der satzungsgeméflen Wahrnehmung und
Forderung der gemeinsamen Interessen der gesamten
deutschen Backzutatenwirtschaft. Zu unseren Aufgaben
gehoren insbesondere die Aufklarung tiber und die Stei-
gerung des Ansehens iiber Backzutaten, insbesondere
solche mit funktionaler Wirkung (,Backmittel), der
Erhalt der wirtschaftlichen Freiheit, und die Begleitung
von die Branche tangierenden Gesetzgebungsvorhaben,
die Veroffentlichung von Presseaussendungen, die Heraus-
gabe von Fachpublikationen . Die Satzung des Wissens-
forum Backwaren e.V. ist abrufbar unter www.wissensfo-
rum-backwaren.de/Satzung.

Wir speichern Thre Daten zunéchst fiir die Dauer von vier
Jahren. Die Speicherdauer von vier Jahren beginnt von
neuem, sobald wir mit Thnen oder Sie mit uns zu o.g.
Zwecken in Kontakt treten.

V. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei
Unternehmen, zu denen wir in einer Geschiftsbezie-
hung stehen

Wir verarbeiten IThre personenbezogenen Daten, wenn Sie
fir uns ein Ansprechpartner eines Unternehmens sind,
das uns gegeniiber Dienstleistungen erbringt oder Waren
an uns liefert. Gleiches gilt fiir Ansprechpartner von Unter-
nehmen, Organisationen und Institutionen, die wir im
Rahmen eines Sponsorings unterstiitzen oder anderweitig
fordern.

Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Organisation oder Institution, fiir die
Sie arbeiten sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnum-
mern, E-Mail und Fax.

Die Verarbeitung erfolgt zur Anbahnung, Durchfiihrung,
Verwaltung und Abwicklung von Vertragen, der Erstellung
von Abrechnungen/Gutschriften, der Einhaltung gesetzli-
cher Vorschriften und des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz
1 b) und ¢) DSGVO) sowie der Verwaltung und Durch-
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setzung von Anspriichen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Geschiftsbe-
ziehung. Sind die Daten zur Erfiillung der Geschiftsbezie-
hung nicht mehr erforderlich, l6schen wir die Daten nach
Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen, etwaiger
daraus resultierender Anspriiche sowie einschligiger
gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.

VI. Datenschutzhinweis fiir die Teilnehmer an Veran-
staltungen des Wissensforum Backwaren e.V.

1. Fotoaufnahmen

Wir fotografieren wéihrend unserer Veranstaltungen zum
Zwecke der Veréffentlichung auf unserem Internetauftritt
www.wissensforum-backwaren.de  und/oder  unseren
Social Media Kanilen ,Facebook®, ,FlickR“ ,Twitter
»Instagram, in Fachzeitschriften sowie in unserem
Extranet.

Mit Ihrer Teilnahme an der Veranstaltung erklédren Sie sich
mit der Veroffentlichung und Archivierung von Lichtbil-
dern einverstanden, auf denen auch Sie abgebildet sind.
Wenn Sie das nicht mochten, teilen Sie das bitte unserem
Fotografen oder unseren Mitarbeitern mit. Im Ubrigen
weisen wir Sie auf Ihr gesetzliches Widerrufsrecht hin
(siehe VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf
gemif} Artikel 7 Absatz 3 DSGVO).

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung der Fotos
Auftragsverarbeiter ein. Rechtsgrundlagen sind Artikel 6
Absatz 1 a) DSGVO und § 22 Kunsturhebergesetz
(KunstUrhG).

Die Bildaufnahmen werden bei uns archiviert.

2. Teilnehmerlisten

Zum Zwecke der Durchfithrung und Planung unserer
Veranstaltungen erstellen wir Teilnehmerlisten, die perso-
Daten
ausschlief-lich unseren Mitgliedern zugénglich gemacht.

nenbezogene enthalten.  Diese  werden

Die Teilnehmerlisten enthalten Thren Namen und

Vornamen, ggf. Titel und akade-mischen Grad, die Berufs-
bezeichnung, den Namen des Unternehmens sowie der
Institution oder Organisation, fiir die Sie arbeiten sowie
Thre Funktion. Rechtsgrundlage ist Artikel 6 Absatz 1 f)
DSGVO.

Das berechtigte Interesse an der Erstellung von Teilneh-
merlisten besteht in der Feststellung Threr Anwesenheit
auf unseren Veranstaltungen sowie darin, Sie auf unseren
Veranstaltungen fiir unsere Mitglieder erkennbar zu
machen, um eine Kontaktaufnahme sowie einen Erfah-
rungs- und Informationsaustausch zu ermoglichen, der
den satzungsméfligen Interessen des Wissensforum Back-
waren dient. Soweit Sie und/oder Thre Begleitperson mit
der Veréftentlichung der personenbezogenen Daten auf
der Teilnehmerliste nicht einverstanden sind, haben Sie
die Moglichkeit, gegeniiber uns von Ihrem Widerspruchs-
recht Gebrauch zu machen (siehe VIII. 1, besonderer
Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl Artikel 21
DSGVO). Wir bitten spatestens bis zwei Wochen vor dem

Veranstaltungstermin um eine entsprechende Information.

Die Teilnehmerlisten werden nach Ablauf der gesetzlichen
Verjahrungsfristen und etwaiger daraus resultierender
Anspriiche geloscht.

VII. Datenschutzhinweis fiir die Abonnenten unserer
Newsletter

Wir verarbeiten Thre personenbezogenen Daten, wenn Sie
sich zu einem unserer Newsletter anmelden.

Zum Versand eines Newsletters bendtigen wir Thre
E-Mail-Adresse. Thre Daten werden von uns zum Zwecke
des Newsletter-Versands verarbeitet.

Rechtsgrundlage der Datenverarbeitung ist Ihre Einwilli-
gung und damit Art. 6 Abs. 1 a) DSGVO.

Sie koénnen sich jederzeit von den Newslettern wieder
abmelden und damit der weiteren Verwendung Ihrer
Daten widerrufen. Sie konnen sich hierzu jederzeit aus
dem Newsletter-Verteiler austragen, indem Sie uns per
Email um Austragung bitten. Im Ubrigen weisen wir Sie
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hin auf VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf 2. Besonderer Hinweis zum Widerruf gemaf} Artikel

gemifd Artikel 7 Absatz 3 DSGVO.

Wenn Sie den Newsletter abbestellen, werden Thre Daten
dauerhaft geloscht. Im Rahmen des taglichen Backups
werden sie dort allerdings noch bis zu 30 Tage gespeichert.

VIII. Rechte der Betroffenen

Betroffene haben uns gegeniiber ein Recht auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbeitung,
Dateniibertragbarkeit und Widerspruch (Artikell5-21
DSGVO) sowie ggf. auf Widerruf einer erteilten Einwilli-
gung (Artikel 7 DSGVO). Des Weiteren steht Thnen ein
Recht auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde zu
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl
Artikel 21 DSGVO

Sie haben das Recht, aus Griinden, die sich aus Threr
besonderen Situation ergeben, jederzeit gegen die Verar-
beitung Sie betreffender personenbezogener Daten, die
aufgrund Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO (berechtigtes Inte-
resse an einer Verarbeitung personenbezogener Daten
aufgrund einer Interessenabwigung) erfolgt, Widerspruch
einzulegen.

Widersprechen Sie der Datenverarbeitung, werden wir
TIhre personenbezogenen Daten nicht mehr verarbeiten, es
sei denn, wir konnen zwingende schutzwiirdige Griinde
fir die Verarbeitung nachweisen, die Ihre Interessen,
Rechte und Freiheiten tiberwiegen oder die Verarbeitung
dient der Geltendmachung, Ausiibung oder Verteidigung
von Rechtsanspriichen. Der Widerspruch kann formfrei
mit dem Betreft ,Widerspruch gegen die Verarbeitung
personenbezogener Daten“ erfolgen unter Angabe Thres
Namens und Threr Adresse. Er sollte gerichtet sein an:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

Per E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

7 Absatz 3 DSGVO

Soweit Sie uns eine Einwilligung in die Verarbeitung Ihrer
personenbezogenen Daten zu bestimmten Zwecken (z.B.
Newsletterversand, Lichtbilder im Rahmen unserer Veran-
staltungen sowie die Archivierung bestimmter Daten)
gegeben haben, ist die Rechtmifligkeit dieser Verarbeitung
auf Basis einer Einwilligung gegeben.

Die Einwilligung kann jederzeit widerrufen werden. Dies
gilt auch fiir den Widerruf von Einwilligungserkldarungen,
die Sie uns gegentiber vor der Geltung der DSGVO (vor
dem 25.05.2018) erteilt haben.

Der Widerruf der erteilten Einwilligung wirkt nur fiir die
zukiinftige Datenverarbei-tung, sodass eine weitere Daten-
verarbeitung ab diesem Zeitpunkt unterbleibt. Die Recht-
mafligkeit der Verarbeitung bis zum Widerruf bleibt
hiervon jedoch unberiihrt.

Der Widerruf kann formfrei mit dem Betreft ,Widerruf
gegen die Verarbeitung personenbezogener Daten® erfolgen
unter Angabe Thres Namens und Threr Adresse. Er sollte
gerichtet sein an:

Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

Verantwortlicher iSd Artikels 4 Nr. 7 DSGVO:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustiadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

Kontakt per E-Mail: info@wissensforum-backwaren.de

Ansprechpartner in Angelegenheiten des Datenschutzes:
Wissensforum Backwaren e.V.

Herr Geschiftsfithrer Christof Crone

Neustadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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