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1. Vorwort

Liebe Mitglieder des Wissensforums Backwaren,

im Jahr 2013 wurde die Basis fur zwei grundlegend neue Instrumentarien
geschaffen, die die Arbeit des Wissensforums Backwaren e.V. und damit
unsere AuBenwahrnehmung in der Branche nachhaltig beeinflussen werden: So
wurde unter dem Titel ,,Wissen was schmeckt®, der bereits 2011 gefasste
Entschluss, die Offentlichkeitsarbeit des Wissensforums neu auszurichten, in
Form zweier Informationsmedien in die Praxis umgesetzt. Ferner steht dem
Wissensforum Backwaren e.V. seit Februar 2014 ein hochkaratig besetzter
Wissenschaftlicher Bereit zur Seite, der den Verein in Bezug auf die

Publikationen und die daruiberhinausgehende Facharbeit unterstutzt.

Wahrend sich Fragen zur Besetzung des Wissenschaftlichen Beirats
vergleichsweise schnell und einfach losen lieBen - zumal sich samtliche
unserer Wunschkandidaten gerne zu einer Mitarbeit in unserem neu
geschaffenen Gremium bereit erklarten - erwies sich die finale Abstimmung
des Folder-Konzeptes einschlieBlich der Website doch als Kraftakt. Dies zum
einen, da gerade die gewinschte Kirze der Information die Auswahl der
Inhalte als auch ihre Darstellung als solche alles andere als vereinfachte. Zum
anderen soll an dieser Stelle auch nicht verhehlt werden, dass die personelle
Situation des Wissensforums Backwaren e.V. speziell im Jahr 2013 besonders
knapp ausgestaltet war. Insofern wurde sowohl von den ehrenamtlich fiir den
Verein aktiven Mitarbeitern der Mitgliedsunternehmen Besonderes geleistet,
als auch von Frau Reif, die die organisatorischen Faden bei der Umsetzung des
Projektes bestens in der Hand behielt. Dafur an dieser Stelle ein Dank an alle,
die sich hier verdient gemacht haben. Ihnen sei es vielleicht eine besondere
Genugtuung, das wir bereits jetzt sagen konnen: Die Muhe hat sich gelohnt!

Erste Zahlen zum Abgang des Pocketfolders lassen erkennen, dass wir mit
unserem Engagement auf dem richtigen Weg sind, das Vertrauen in die

Qualitat und den Nutzen unserer Produkte zu starken.



Neben diesen Neuerungen wollen wir Altbewahrtes beibehalten und
weiterentwickeln: Seit bald zwanzig Jahren leistet unsere in der Fachwelt
hochgeschatzte Fachpublikation ,,backwaren aktuell“ nicht zuletzt dank ihrer
objektiven Darstellungen einen wichtigen Beitrag zur Verstandigung und
letztlich zum Konsens in der Branche. Auch im vergangenen Jahr wurde von
verschiedenen Seiten wiederholt Lob an uns herangetragen. Wie bereits im
Jahr 2012 wurden gleich mehrere Beitrage von ,backwaren aktuell“ zur
Zweitverwertung angefragt, was auch belegt, dass wir sowohl mit der

Themenauswahl als auch mit ihrer Aufbereitung ein gutes Gespur haben.

In diesem Zusammenhang danken wir Ihnen und den zustandigen
Geschaftsleitungen der Mitgliedsunternehmen, die ihre Mitarbeiter freistellen
fur lhre tatkraftige Unterstutzung und Offenheit innerhalb des vergangenen
Jahres. Denn ohne Sie, lhre Fach- und Marketingkompetenz, lieBen sich die
hohe Reputation und die zuverlassige Qualitat unserer Offentlichkeitsarbeit

weder heute noch in Zukunft gewahrleisten.

Der vorliegende Bericht umfasst das Geschaftsjahr 2013 und gibt - bezogen
auf die Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt® sowie in Bezug auf die
Einrichtung des Wissenschaftlichen Beirats - bereits einen kleinen Einblick in
die Aktivitaten des Jahres 2014. Wir wunschen Ihnen viel Freude beim Lesen

und freuen uns uUber Lob und Kritik.

Berlin, im April 2014

Wilko Quante RA Christof Crone

(Vorsitzender) (Geschaftsfuhrer)



2. Gremien 2013

Vorstand
Vorsitzende(r):

Stellv. Vorsitzende(r):

Wilko Quante, CSM Deutschland GmbH, Bingen

Stephan Schwind, IREKS GmbH, Kulmbach

RA Christof Crone, Backzutatenverband e.V.,
Berlin

PR-Arbeitskreis

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

Prof. Dr. Barbel Kniel, biotask AG, Esslingen
Dr. Friedrich Kunz, Wien

Dr. Bernd Meyer, Ireks GmbH, Kulmbach
Rainer Mundt, Martin Braun KG, Hannover

Michael Sanetra, Dawn Foods Germany GmbH,
Darmstadt (bis September 2013)

Mag. Wolfgang Mayer, backaldrin Osterreich The
Kornspitz Company (seit 22. Oktober 2013)

Armin Gagel, Dreidoppel GmbH, Langenfeld (bis
September 2013)

Yvette Vaessen, Dreidoppel GmbH (seit 22.
Oktober 2013)

Martina Klumpen, Jung Zeelandia GmbH,
Frankfurt a. M. (bis 22. Marz 2013)

Dr. Christina Rempe, Wissensforum Backwa-
ren e.V., Berlin

Redaktion

Prof. Dr. Barbel Kniel, biotask AG, Esslingen
Dr. Christina Rempe, Wissensforum Backwa-
ren e.V., Berlin

Gf. Vorstandsmitglied

RA Christof Crone

Geschaftsstelle

Dr. Christina Rempe, Wissensforum Backwa-
ren e.V., Berlin

Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V.,
Berlin




3. Mitgliederversammlung 2013

Im Berichtszeitraum fand eine Ordentliche Mitgliederversammlung statt.
Sie tagte am 23. Mai 2013 in Berlin. Auf der Mitgliederversammlung wurde
der Tatigkeitsbericht 2012/2013 vorgestellt. Der Rechnungsprufer verlas
den Rechnungsprufungsbericht. Auf dessen Antrag erteilte die
Versammlung dem Vorstand und der Geschaftsfuhrung des Wissensforums

Backwaren e.V. die Entlastung.

Bezuglich weiterer Einzelheiten wird auf das Protokoll der

Mitgliederversammlung vom 27. Mai 2013 verwiesen.



4, Publikationen

Um die interessierte Offentlichkeit iiber Backmittel, Backzutaten und die
Herstellung von Backwaren zu informieren, veroffentlicht das
Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxisrelevante
Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelmaRig
erscheinende Fachpublikation ,backwaren aktuell“. Zudem werden
Fachbroschuren zu verschiedenen Schwerpunktthemen publiziert, die bei
Bedarf inhaltlich und strukturell uberarbeitet werden. Der Sachstand zu

diesen Publikationen wird nachfolgend unter a) kurz vorgestellt.

Erganzend zu dem seit Jahren etablierten Publikationsangebot des
Wissensforums Backwaren e.V. wurde im Jahr 2013 im Rahmen der bereits
2012 in den Grundzigen konzipierten ,,Transparenzoffensive“ unter dem
Titel ,,Wissen was schmeckt“ ein Pocketfolder erarbeitet, der primar dazu
dient, das Verkaufspersonal in der Backerei uber warenkundliche sowie
weitere verkaufsrelevante Grundlagen bezuglich Backwaren und deren
Herstellungsweise einschlieBlich der dazu verwendeten Zutaten zu
informieren. Die Druckfassung des Pocketfolders wird Uuber den
AuBendienst der Mitgliedsunternehmen seit Januar 2014 im Kundenkreis
verteilt. Die Informationen sind auch online auf der Website

www.wissenwasschmeckt.de abrufbar (s. dazu ausfuhrlich unter 9.)

a) Bestand Fachbroschiiren 2013

Insgesamt 30 Fachbroschiuren zu verschiedenen Themenschwerpunkten
wurden bis dato unter der Feder des Wissensforums Backwaren e.V.
publiziert. Sie behandeln warenkundliche Themen und technologische
Fragestellungen wie z.B. die Garsteuerung mittels Kaltetechnik. AuBerdem
werden lebensmittelrechtliche Sachverhalte aufgriffen und erortert. Dabei
gilt es, das in den Broschuren erlauterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist dies insbesondere
im Bereich des Lebensmittelrechts, der einem stetigen und immer

schnelleren Wandel unterliegt. Eine moglichst zeitnahe Aktualisierung der


http://www.wissenwasschmeckt.de/

Fachbroschuren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der einzelnen
Publikationen, unabdingbar.

Angesichts personeller Engpasse, die sich auch auf die Akquise potentieller
Autoren fur die Aktualisierung besagter Fachbroschiren beziehen, wurde
im laufenden Geschaftsjahr von einer Uberarbeitung des Bestands an
Fachbroschuren abgesehen.

Einen Uberblick iiber die gegenwirtig im Angebot befindlichen Broschiiren
einschlieBlich ihres Sachstandes geben die Tabellen 1-3. Samtliche
Fachbroschuren stehen zum kostenlosen Download auf der Website des

Wissensforums Backwaren e.V. www.wissensforum-backwaren.de zur

Verfugung. Fachbroschiren neueren Publikationsdatums konnen zudem

kostenpflichtig Uber die Geschaftsstelle bezogen werden.


http://www.wissensforum-backwaren.de/

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschuren aufgelistet,

die dem

gegenwartigen Wissensstand einer vertretbaren Aktualitat entsprechen.

Stand,
Nr. Titel online
1 Was sind Backmittel 2009
Bread improvers - action and application 2009
3 Rohstoffe fur Brotbackmittel 2009
7 Bio-Backwaren 2011
8 |Gewdlrze in Backwaren 2009
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 |Schokoladenuberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 | Die Geschichte der Backmittel 2009
Die Bestandteil von Backmitteln fur Brot und
12 | Kleingeback 2012
Die Bestandteile von Backmitteln und
Backgrundstoffen fur
13 |Feine Backwaren 2000
Fruchte und deren Zubereitung fur Backerei und
14 | Konditorei 2009
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren
15 |Beseitigung 2009
Die Garsteuerung mittels Kaltetechnik - ein
modernes
20 |Verfahren der Backwarenherstellung* 2009
Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 |Sauerteig 2012
28 |Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001
Fehler bei Feinen Backwaren und deren
29 |Beseitigung 2012
30 |Hefe - natirlich rein 2012

Tabelle 1: Broschiirenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen
Download, Stand April 2014.
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiren sind gegenwartig als

kostenpflichtige Printversion verfluigbar:

Nr. Titel Stand, print
1 Was sind Backmittel 2004
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2004
10 | Schokoladenuberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 | Die Geschichte der Backmittel 2003
Die Bestandteil von Backmitteln fur Brot und

12 | Kleingeback 2012
Die Bestandteile von Backmitteln und

13 | Backgrundstoffen fur Feine Backwaren 1999
Frichte und deren Zubereitung fur Backerei und

14 | Konditorei 2003
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren

15 |Beseitigung 2006
25 |Sauerteig 2012
28 | Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001

Fehler bei Feinen Backwaren und deren

29 |Beseitigung 2012

30 |Backhefe - Naturlich rein 2012

Tabelle 2: Aktuell verfiigbare, kostenpflichtige Printversionen, April 2014.
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Tabelle 3 listet diejenigen Broschuren auf, die inhaltlich in Teilen tberholt
sind und grundsatzlich einer Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels
Aktualitat nicht mehr versandt. Sie stehen auf der Internetseite unter der
Rubrik ,,Archiv® zum Download zur Verfuigung. Dort wird deutlich darauf
hingewiesen, dass die Inhalte nicht vollumfanglich den aktuellen Sachstand

wiedergeben.

Nr. Titel print
Die Bedeutung von Nahrungsfetten fur die
2 menschliche Ernahrung 1993
4 |Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fur Backmittel beim Brotchen 1998
6 |Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 |Backmischungen fur Brot und Kleingeback 1992
Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer
17 |Ernahrung 1993
21 |Formtrennmittel 1995
Release Agents 1995
Les agents de démoulage 1995
Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und
22 |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

Tabelle 3: Inhaltlich teils liberholte Broschiiren des Wissensforums Backwaren e.V.,
Stand April 2014.
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b) backwaren aktuell

Im Jahr 2013 wurden drei Ausgaben von ,backwaren aktuell*

veroffentlicht.

Der Leserkreis von ,,backwaren aktuell“ setzt sich im Wesentlichen aus

folgenden Vertretergruppen zusammen:

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

o Universitaten und Berufsschulen

o politische Entscheidungstrager auf nationaler und internationaler
Ebene: Mitglieder des Bundestages und der Landtage, EU-
Kommission, Mitglieder des EU-Parlamentes

o Multiplikatoren der Ernahrungsberatung sowie Aus- und
Weiterbildung

o Journalisten und andere Vertreter von Fachmedien

o Lebensmitteluberwachung und Regierungsprasidien in
Deutschland und Osterreich

o politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und

Verbraucherverbande

Der Verteiler fur die Print-Version von ,backwaren aktuell“ umfasst
aktuell rund 2000 Adressen, davon rund 200 aus Osterreich. Die Fachpresse
wird via Pressemitteilung Uber das Erscheinen jeder Ausgabe informiert.
Diese Pressemitteilungen werden von der einschlagigen Fachpresse in der
Regel unverandert, teils auch in gekurzter Fassung wiedergegeben (s.

Pressespiegel).

Um die Publikation auch im Kreise der Mitgliedsunternehmen besser zu
vermarkten, wurde 2013 ein Mail-Verteiler eingerichtet, uUber den die

PR-Abteilungen der Mitglieder Uber das Erscheinen von ,backwaren
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aktuell” informiert und dazu angehalten werden, diese Informationen im

eigenen Unternehmen zu streuen.

Abb. 1: Informationsmail fiir die Mitgliedsunternehmen, die anldsslich des Erscheinen von
,backwaren aktuell* versandt wird.

Sehr geehrte Damen und Herren,

Ausgabe } / 2014

Wissensforum Backwaren

Neues aus dom Wissensforum Backwaren

2 7 8 13

Ostern ist da! ~Wissen was schmeckt!”  Garantiert glutentrel Vom Cebinde zum Etikett
Fasten ist varilber ..~

http://www.wissensforum-backwaren.de/publikationen/bmi-aktuell-backwaren-aktuell/bmi-aktuell-
backwaren-aktuell.html

Bitte leiten Sie diese E-Mail innerhalb lhres Mitgliedsunternehmens weiter!

Mit freundlichen GriRen
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Die Ausgaben im Jahr 2013 enthielten folgende Themenbeitrage:
Ausgabe 1/2013

Nicola Conte- Health Claims fiir Getreideerzeugnisse

S A i keSSt st e oo

Ausgabe 2/2013

Rempe, Berlin

Thomas
Wollgarten,
Bochum

Irene KrauB3, Bad
Sackingen

Prof. Dr. Hans
Mathias
Kepplinger, Mainz

Dr. Christina
Rempe, Berlin

Dr. Markus Kraus,
Minchen

Heinrich
Miinsterjohann,
Bingen

Salinas, und Backwaren
s Gummersbach  pje  rechtlichen  Anforderungen  im
= Uberblick
aonbl[[ VN
Seim e Dr. Christina Rohstoffe im Fokus - Die neue Reihe

zur Rohstoff-Warenkunde
Rohstoff-Steckbrief: Eier

Pseudocerialien und Nicht-

Brotgetreide in Backwaren

Warenkunde und Verarbeitungstipps

»,Der Conditor gehort in aller Absicht
zu den Kiinstlern ...«

Zur historischen Entwicklung der siiBen
Backkunst

Hausgemacht oder mediengemacht?

Lebensmittelskandale als mediales

Phanomen

Rohstoffe im Fokus
Rohstoff-Steckbrief: Backhefe

Brot und Backwaren im Lichte der
Rechtsprechung 2011/2012

Ubersicht und kritische ~Wiirdigung
aktueller Entscheidungen

Reklamationsmanagement im
handwerklichen Backbetrieb

Offentlichkeitsarbeit mal anders oder ...
der Mensch macht den Unterschied
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Ausgabe 3/2013

A b saberivos Ausgben acen i 5 - Culion e i enetage

Heinrich
Munsterjohann,
Bingen

Dr. Christina
Rempe, Berlin

Dr. Friedrich
Kunz, Wien

Karl-Heinz
Legendre, Bonn,
Michael MeiBner,
Detmold

Stollen

Marketing, Qualitaten, Herstellungs-
weise

Rohstoffe im Fokus
Rohstoff-Steckbrief: Zucker

Der Stollen

Ein siBer Fixstern am deutschen
Backwarenhimmel

Trans-Fettsauren

Das Dilemma zwischen Reduktion und
Auslobung der ungeliebten Fettsauren
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5. Offentlichkeitsarbeit in Osterreich

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Osterreich wurde im
Jahr 2013 fortgesetzt. Mit Herrn Mag. Wolfgang Mayer, backaldrin
Osterreich The Kornspitz Company, wurde - neben Herrn Dr. Friedrich
Kunz - ein weiterer Vertreter Osterreichs Mitglied im PR-Arbeitskreis,
wodurch sich die landerubergreifende Zusammenarbeit in Belangen

der Offentlichkeitsarbeit intensivieren wird.

Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt“

Der 2013 fur das Verkaufspersonal in Backereien konzipierte und im
Januar 2014 bereits in Deutschland publizierte Pocketfolder der
Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt®, wird gegenwartig in
Bezug auf einzelne osterreichische Besonderheiten - im Wesentlichen
in Bezug auf die Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware -
angepasst. Er wird, wie auch das Informationsangebot auf der
Website, gleichermaBen wie in Deutschland auch in Osterreich
angeboten werden (s. dazu ausfiihrlich unter 9.). Fir Osterreich ist

eine Druckauflage von 20.000 Exemplaren geplant.

ICC-Austria

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied der
International Cereal Chemists Austria (ICC Austria) und unterstutzte
in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen der
Organisation. Krankheitsbedingt und aufgrund damit verbundener
personeller Engpasse fand im Jahr 2013 kein Symposium der ICC
Austria statt. Entsprechend entfiel der ublicherweise dort gehaltene

Vortrag von Herrn Crone.
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Anzeigen

Das Wissensforum Backwaren e.V. hat im osterreichischen

Backerkalender 2013 eine Anzeige geschaltet.

Der Backerkalender erscheint in einer Auflage von 2.200 Exemplaren
und versteht sich als umfassendes Kompendium mit Kontaktadressen
der Bundes- und Landesinnungen sowie einem Serviceteil mit
nutzlichen Tipps und Empfehlungen fur den Berufsalltag eines
Backers. Eigene Kapitel uber Arbeitsrecht und zum Lebensmittelrecht
machen die Publikation uber die Kalenderfunktion hinaus zu einer
geschatzten Informationsquelle. Der Backerkalender ist ein
hervorragendes Medium, um den Bekanntheitsgrad des Wissensforums

Backwaren e.V. im Kreise der handwerklichen Verarbeiter zu stitzen.
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6. Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Das Wissensforum Backwaren e.V. steht im engen Kontakt zur
einschlagigen Fachpresse und unterhalt zudem gute Kontakt zu den

offentlichen Medien.

Im Berichtszeitraum versandte das Wissensforum Backwaren e.V. aus
verschiedenen Anlassen Pressemitteilungen, darunter jeweils eine
Mitteilung mit Erscheinen der aktuellen Ausgabe von ,backwaren
aktuell“. Diese Pressemitteilungen wurden von den einschlagigen

Magazinen der Fachpresse stets aufgegriffen (s. Pressespiegel).

Zudem wurde uber den Start der Transparenzoffensive ,,Wissen was
schmeckt® via Pressemitteilung informiert. Auch diese Mitteilung
wurde in der einschlagigen Fachpresse gut aufgegriffen, wie der
Auszug aus dem Pressespiegel belegt. Die Idee, den Pocketfolder im
BAKO-Magazin uber ein Interview mit dem Vorstand des Wissensforum
Backwaren e.V., Herrn Quante und Herrn Schwind, bekannt zu
machen, wurde im Marz 2014 umgesetzt. Es ist zudem geplant, dieses
Interview - erganzend zu einem grundlegenden Beitrag uber den
Zweck und die Ziele der Transparenzoffensive - im vereinseigenen

Medium ,,backwaren aktuell* als Zweitverwertung zu publizieren.

Presseanfragen und mediale Berichterstattung

Es wurden 2013 individuelle Pressegesprache sowie Interviews zu

verschiedenen Themen gefihrt.
Einzelne Anfragen kamen unter anderem zu folgenden Sachverhalten:

- Anfrage des WDR zum Thema L-Cystein; im Fokus der Recherche
stand die Frage, ob L-Cystein tierischer Herkunft in Lebensmittel

Einsatz findet
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- Anfrage eines Redakteurs des WDR-Formats ,Der Vorkoster*“ zu
Fertigkuchen und Vormischungen

- Anfrage zur Menge jahrlich  verkaufter  Backzutaten
(Rechercheanfrage einer Journalistin fur das Greenpeace-Magazin)

- Interviewanfrage zum Thema Weihnachtsplatzen, insbesondere
bezuglich Verzierungen und Dekorzutaten (Anfrage einer freien
Autorin fur den dpa-Themendienst)

- Hintergrundrecherche zu Zusatzstoffen (welche gibt es;
Verwendungsmengen und -zweck in der Backbranche) fur das

geplante NDR-Format ,,Der Lebensmittel-Check mit Tim Malzer*

»flashmob“ auf der siidback in Stuttgart

Dass sich die Backbranche auch mit neuen Formaten der
Offentlichkeitsarbeit und damit verbundener Pressearbeit befassen
musste, zeigten Ereignisse, die sich am 23. Oktober 2013 auf der
Messe sudback in Stuttgart abspielten: Dort fand am Stand der Firma
CSM Deutschland GmbH auf der Messe sudback ein sogenannter
»flashmob* statt: Aktivisten betraten den Stand des Unternehmens
und warfen sodann schwarze Kreuze mit der Aufschrift ,Hilde* in die
Luft. Andere Aktivisten warfen sich auf den Boden und walzten sich.
Dazu verteilten sie Flyer, in dem sie uber die Intention ihres Handelns
informierten (Abb. 4). Als Initiator der Aktion kann - wie
anschlieBende Gesprache offenbarten - der Verein ,,Die Backer e.V.*
angesehen werden, wahrend die Studentengruppe namens ,fresh*
von der Universitat Hohenheim lediglich die Teilnehmer des Mobs
gestellt hat. Anwesend bei der Aktion war ebenfalls ein Fernsehteam
des Norddeutschen Rundfunks, das nach Aussage der dort filmenden

Journalisten flir das NDR-Verbrauchermagazin ,,Markt“ recherchierte.

Uber die Aktion wurde spater iiber verschiedene Internetmedien

berichtet, darunter etwa auf der Seite ploetzblog.de. Auch uber den



Kanal youtube lasst sich noch heute ein Video der Aktion abrufen.
Auch auf der Homepage des WebBaecker wurde uber den flashmob

berichtet.

Abb. 4: Flyer, der im Rahmen des ,,flashmobs*“ am Stand von der CSM Deutschland

GmbH von den Initiatoren verteilt wurde.

/Hildegard dreht sich im Grabe um*

Werte wie Reglonalitat, Ursprd it, izitdt und Gl igkelt werden bei
Verbrauchern immer wichtiger.” (Zitat Presseinformation Ulmer Spatz)

Doch was tun, wenn auch ,Glaubwi ig) nicht mehr g ig ist? Wenn hinter
v eine e Brot. '3 mit X
Enzymen (in der Rogel h mit Mik und

Zuck steckt - ist das Hildegard Tradition*? Auf einem

Wo W mit genen Aussagen nicht mehr moglich sind, werden
nun beispielsweise die Grundsstze der Hildegard von Bingen flir Marketingzwecke genutat.
Profitstreben wird Gber ehrliche Verbrauchornformation gestelit.

Wir laden an dieser Stelle dazu ein, die notwendige Debatte Ober Ethik im Bereich des
wirtschaftlichen Handelns zu fuhren.

Wenn das Bickerhandwerk eine Zukunft haben soll, braucht es ein solides Fundament,
waeiches die Intoressen der Verbraucher respektiert. Dazy gehbrt:

Slaubwirdigkeit - hand , betrlebsing Herstellune der Rackwaren:
= ein klares Sortimentsprofil - nach dem Motto Klasse statt Masse’;

= Transparenz - Angabe der Rohstoffe, irer Herkunft und der Herstellungsverfahren
(Volldeklaration fir alle Produkte)

Verantwortung Gbemehmen ~ fur eine betriebliche, fachlich fundlerte Aus- und
Weiterbildung, ...
Eine Aktion von;
(r ts h
—~ @ SLOW FewD Denkon schmocken
'\J YOUTH o WeltBewegen

Deutschland

FRESH - Food Revitalisation & Eco-Gastronomic Society of Hohenheim eV.

@ Die Bicker,
et fir Geschmars ¢,

Auf der Sidback: Halle 7 Stand £ 11

unterstitzt von:

—————— —

£S5 12:e1 £1e2 o 12

Ereignete sich der Vorfall auch auf dem Stand des Unternehmens CSM
Deutschland GmbH, ist man sich doch daruber im Klaren, dass er
letztlich Relevanz fur die gesamte Branche aufweist. Daher hat sich
das Wissensforum Backwaren e.V. als PR-Instrument des
Backzutatenverbandes der Angelegenheit angenommen und dem

Verein ,Die Backer e.V.“ noch auf der Messe in Stuttgart

Dialogbereitschaft signalisiert.
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Es kam bereits dort zu einem kurzen Gesprach von Herrn Quante und
Herrn Crone mit dem Verbandssekretar, Herrn Peter Plaumann. Dabei
wurde allerdings sehr schnell deutlich, dass der Verbandssekretar
wenig bis keine Ahnung von modernen an betriebswirtschaftlichen

MaBstaben ausgerichteten Verfahrensweisen im Backereibetrieb hat.

Letztlich werden die Ziele, die die Akteure anscheinend verfolgen, in

folgenden Punkten gesehen:

- der Vermarktung des vom Verein vergebenen Siegels
- der Selbstdarstellung der handelnden Charaktere

- missionarischem Eifer

- dem Uberlebenstrieb des angesprochenen Filialisten.

Dies lasst sich aus einer in Zusammenhang mit der Aktion stehenden
Anfrage des NDR bei Mitgliedsunternehmen des Verbandes sowie dem
an den Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V.

gerichteten ,,Offenen Brief* schlussfolgern.

Eine Reaktion des Wissensforums Backwaren e.V. bzw. des
Backzutatenverbandes auf besagten ,,Offenen Brief“ des Vereins ,,Die
Backer e.V.“ gab es nicht. Dies nicht zuletzt deshalb, weil sich der
Eindruck verfestigte, das sich ohnehin jeglicher Versuch, einen
sachlichen Dialog mit den Vertretern des Vereins zu fuhren, eruibrige.
Allein von seiner Zielsetzung her sei davon auszugehen, dass ein mit

sachlichen Argumenten gefuihrter Austausch ins Leere laufen wird.

Zweitverwertung von Beitragen aus ,.backwaren aktuell‘

Von der Fachpresse wurden im Jahr 2013 Artikel aus ,backwaren

aktuell* zur Zweitverwertung aufgegriffen. So wurden der von

22



Prof. Dr. Hans Mathias Kepplinger ,Hausgemacht oder
mediengemacht? - Lebensmittelskandale als mediales Phanomen*
sowie von Frau Nicola Conte-Salinas ,Health Claims flr
Getreideerzeugnisse und Backwaren - Die rechtlichen Anforderungen
im Uberblick“ jeweils zur Zweitverwertung fiir die Zeitschrift ,Der

Lebensmittelkontrolleur* zur Verfugung gestellt.

Der Beitrag ,Der Stollen - Ein Fixstern am deutschen
Backwarenhimmel“, den Herr Dr. Friedrich Kunz fur ,,backwaren

aktuell“ erstellt hat, wurde in der osterreichischen Presse publiziert.
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7. Internetauftritt

Im Dezember 2013 wurde die Website www.wissenwasschmeckt.de

freigeschaltet, die im Grundsatz die mit dem Pocketfolder der

gleichnamigen

Transparenzoffensive

publizierten

Informationen

online wiedergibt. Erganzend findet der Leser auf der betreffenden

Internetseite Links zur Homepage des Wissensforums Backwaren e.V.,

uber die er Zusatzinformationen zu den einzelnen Themenkapiteln

des Pocketfolders abrufen kann.

Abb. 2: Screenshot der Ende 2013 freigeschalteten Website

www.wissenwasschmeckt.de.

gehalten, eines jedoch ist geblieben:

Deshalb setzt das
Backerhandwerk auch heute
noch auf traditionelle
Verfahren wie z.B. lange
Teigfiihrungen, den Einsatz
von Vorteigen und
Natursauerteigen.

Mit der oftmals praktizierten |
Langzeitfiihrung gibt der
Backer z.B. seinen

Brétchenteigen bis zu 36
Stunden Zeit, um sich zu
entwickeln. Das Ergebnis:

Handwerkliche Backkunst

Vor rund 10.000 Jahren, als die Menschen gelernt hatten,
Hirse anzubauen, nahm alles seinen Anfang. Daher sind
Brot und Backwaren seit langem ein wichtiger und taglicher
Baustein unserer Ernahrung. Bis heute hat sich das Wissen
rund ums Backen enorm weiterentwickelt. Maschinen und
neue Technologien haben Einzug in die Backstuben

Das Grundprinzip traditioneller Backkunst

T ¥ ¥ %

Sauerteig
Backhefe
Tipps bei Brotfehlern

Tipps zu Fehlern bei
Feinen Backwaren
‘Backwarenkultur

0/‘»

Auf der Einstiegsseite der Homepage des Wissensforums

ren e.V. wird noch ein Link

installiert,

Backwa-

der direkt auf das

Informationsangebot www.wissenwasschmeckt.de verweist.
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8. PR-Arbeitskreis und Vorstandsarbeit

Im Berichtszeitraum fanden zwei PR-Arbeitskreissitzungen statt:
o 130. PR-Arbeitskreissitzung am 22. Marz 2013, Berlin
o 131. PR-Arbeitskreissitzung am 22. Oktober 2013, Stuttgart

2013 wurde ein Pool potentieller Autoren fur ,,backwaren aktuell“
aufgebaut: Rund 20 Personen aus verschiedenen Mitgliedsunter-
nehmen haben sich grundsatzlich dazu bereit erklart haben, im
Bedarfsfall auf Anfrage Beitrage fur ,backwaren aktuell” zu
schreiben. Bezuglich weiterer Einzelheiten zu den Sitzungen wird auf

die betreffenden Protokolle verwiesen.

Der Vorstand hat sich im Jahr 2013 darauf verstandigt in regelma-
Rigen Abstanden einmal monatlich eine Telefonkonferenz durchzu-
fuhren und in dieser Konstellation alle aktuellen Sachverhalte zu
besprechen. So lassen sich regelmafig anfallende Fragestellungen
zeitnah und konzentriert abhandeln, was letztlich der Effektivitat
dient und auch im Sinne eine kontinuierlicheren Arbeitsablaufs von
Vorteil ist. Im Fokus der Vorstandsarbeit standen im Jahr 2013 die
Umsetzung der Transparenzoffensive (s. dazu ausfuhrlich unter 9.),
d.h. die Konzeption und Freigabe des gleichnamigen Folders, sowie
die Einberufung eines wissenschaftlichen Beirats (s. dazu ausfuhrlich
unter 10.).

25



9. Umsetzung der Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt*

Unter dem Titel ,,Wissen was schmeckt® startete das Wissensforum
Backwaren e.V. unter namentlicher Einbindung des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks e.V. Ende 2013 die bereits 2012 in
Grundzigen geplante Transparenzoffensive. Deren Ziel ist es, die auf
Seiten der Verwender weit verbreitete Verleugnungshaltung
gegenuber den Produkten der Branche langfristig aufzuweichen.
Angesprochen wird dabei primar das Verkaufspersonal in der
Backerei. lhnen sollen kompakte, auf das Wesentliche reduzierte
Informationen an die Hand gegeben werden, die die Beantwortung
kritischer Kundenfragen erleichtern. Denn: ,Je besser der Verkauf
informiert ist, umso besser wird er auch Anfragen seitens der Kunden
uberzeugend und sachlich korrekt beantworten konnen®“, so die
grundlegende Idee des Projekts. Im Kern stutzt sich die Initiative

gegenwartige auf zwei Informationsmedien:

einen Pocketfolder, der uber Backwaren, ihre Herstellung,
einschlieBlich der verwendeten Rohstoffe sowie ausgewahlter

lebensmittelrechtlicher Themen informiert (Abb. 3) und

die Website www.wissenwasschmeckt.de, die die Inhalte des

Pocketfolders spiegelt und daruber hinaus mit Hilfe von Links auf
das sehr umfangreiche, tiefergehende Informationsangebot auf

der Homepage des Wissensforums Backwaren e.V. verweist.
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Abb. 3: Der Pocketfolder ,,Wissen was schmeckt® - Titelblatt sowie die ersten

beiden Themenseiten.

Handwerkliche Backkunst

Vor rund 10.000 Jahren, als die Menschen gelernt hat-
ten, Hirse anzubauen,
sind Brot und B:
taglicher Baustel
sich das Wissen Backen enorm weiterentwick-
elt. Maschinen und neue Technologien haben Einzug in
die Backstuben gehalten, eines jedoch ist geblieben:

Das
Was steckt in unseren Backwaren? Deshalb setzt das Backerhand-
] werk auch heute noch auf tradi-
Verbraucher sind heute wesentlich sensibler, wenn es tionelle Verfahren wie 2.8. lange
um das Thema Emahrung geht. Als jahrtausendealte Telgfiihrungen, den Einsatz von
Nahrungsmittel stehen unser ,tagliches Brot" sowie Vorteigen und Natursauerteigen.

Backwaren im Fokus des Tnteresses.

i Mit der oftmals praktizierten
Backwaren drin ist und welche Zutaten Langzeitfihrung gibt der Bi-
cher 2.8. seinen Brotchenteigen
bis zu 36 Stunden Zelt, um sich
2u entwickeln. Das Ergebnis:
Goldbraune, knusprige Brotchen
mit besonderem Aroma und Ge-
schmack.

Gleiches gilt ir den Einsatz von Natursauerteigen. Sie
werden in klassischen Sauerteigfihrungen aus Wasser
und Mehl hergestelit. Dieser durch Milchsiurebakterien
in Garung befindliche Teig sorgt fiir einen aromatischen
Geschmack sowie eine angenehme Lockerung (Porung)
des Brotes.

Eine Initiative des
Wissensforums Backwaren e. V. und des
Zentralverbands des Deutschen Bickerhandwerks e. V.

Handwerkliche Backkunst eben, die man riecht,
steht und schmeckt!

Wissensforum Backwaren Lo

Der Pocketfolder wurde fur Deutschland in erster Auflage mit einer
Druckauflage von 120.000 Exemplaren gedruckt. Er wird uber den
AuBendienst der Backzutatenhersteller im Kundenkreis nach Bedarf
und auf Nachfrage verteilt. Zudem ist ein kostenpflichtiger Bezug
uber die Geschaftsstelle des Wissensforum Backwaren e.V. moglich.
Gegenwartig (Stand: Februar 2014) durften deutschlandweit rund
100.000 Folder der Initiative ,Wissen was schmeckt® im Umlauf sein.
Der Druck einer zweiten Auflage mit 50.000 Exemplaren ist bereits

erfolgt.

Von der osterreichischen Fassung des Folders sind 20.000 Exemplaren
gedruckt worden (Stand: Mai 2014).

Insgesamt belauft sich die Druckauflage des Folder fur Deutschland

und Osterreich damit gegenwirtige auf 190.000 Exemplare.
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10. Einrichtung eines Wissenschaftlichen Beirats

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fur die Einrichtung
eines  Wissenschaftlichen Bereits als neues Gremium des
Wissensforums Backwaren e.V. geschaffen. Mit diesem wird das in das
Tagesgeschaft ~des  Vereins  eingebundene  Netzwerk  aus
Multiplikatoren weiter ausgebaut. Die konstituierende Sitzung des

Wissenschaftlichen Beirats fand am 20. Februar 2014 in Bonn statt.

Mitglieder

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehoren acht renommierte
Personlichkeiten aus Wissenschaft und Forschung an, die uber ihre

Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen:
Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany
Prof. Michael Kleinert (Zurcher Hochschule, Wadenswil)
Prof. Dr. Barbel Kniel (biotask AG, Esslingen)

Prof. Dr. Peter Kohler (Leibniz Institut, Deutsche

Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie, Weihenstephan)

Prof. Dr. Meinolf G. Lindhauer (Max Rubner Institut Detmold)

RA Helmut Martell (Bonn)

Prof. Dr. Dr. e.h. Friedrich Meuser (Technische Universitat Berlin)

Prof. Dr. Joachim Schmitt (Hochschule Fulda).
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Aufgaben

Der Wissenschaftliche Beirat wird das Wissensforum Backwaren e.V.
in beratender Funktion unterstutzen. Zu seinen wesentlichen

Aufgaben zahlen:
Netzwerkpflege

fachliche Unterstutzung bei themenspezifischen Fragen,

einschlieBlich der Auslegung von Rechtsvorschriften

Unterstutzung des Backzutatenverbandes im vorbeugenden

Krisenmanagement

Unterstutzung bei der Klarung aktueller Fachfragen aus

wissenschaftlicher Sicht
Unterstutzung der PR-Arbeit im Krisenfall

Begleitung von Innovationsprojekten  (Vorwettbewerbliche

Gemeinschaftsforschung)
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11. Mitgliedsunternehmen

Mitglieder in Deutschland

AB Enzymes GmbH
FeldbergstraBe 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schafer

Komplet Backereigrundstoffe
GmbH & Co. KG
SchloBstrae 8 - 12

66333 Volklingen

Aromatic Marketing GmbH
Sadowastr. 5
10318 Berlin

DP Supply
Hauptstr. 2
49832 Beesten

Backaldrin Vertriebsges. mbH
Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

biotask AG
SchelztorstraBe 54
73728 Esslingen

Ernst Bocker GmbH & Co. KG
Ringst. 55 - 57
32427 Minden

Tel. +49 (0) 06151/368 01-00
Fax +49 (0) 06151/368 01-20
info@abenzymes.com
www.abenzymes.com

Tel. +49 (0) 6898/97 26-0
Fax +49 (0) 6898/97 26-97
info@komplet.com
www.komplet.com

Tel. +49 (0) 30/503 809-30
Fax +49 (0) 30/503 809-31
ralf.fischer@aromatic.de
buero.berlin@aromatic.de
www.aromatic.de

Tel. +49 (0) 5905/93 00-0
Fax +49 (0) 5905/93 00-220
www.dp-sypply.com

Tel. +49-(0)89/32 93 97 60
Fax +49-(0)89/32 04 82 9
info@backaldrin.de
www.backaldrin.com

Tel. +49 (0) 711/310 590-61
Fax +49 (0) 711/310 590-70
baerbel.kniel@biotask.de
www.biotask.de

Tel. +49 (0) 571/837 99-0
Fax +49 (0) 571/837 99-20
institut@ernstboecker.de
www.ernstboecker.de
www.sauerteig.de
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MARTIN BRAUN-Gruppe
Tillystr. 17

30459 Hannover

oder

Postfach 91 13 21

30433 Hannover

BASF Personal Care and Nutrition
GmbH

Robert-Hansen-StraBe 1

89257 Illertissen

oder

Postfach 10 63

89251 Illertissen

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

Dethmers GmbH & Co KG
Otto-Hahn-Strahe 1
26810 lhrhove

Dreidoppel GmbH
Ernst-Abbe-StraBe 4 - 6
40764 Langenfeld

Tel. +49 (0) 511/41 07-0
Fax +49 (0) 511/41 07-70
info@martinbraun.de
www.martinbraun.de

Tel. +49 (0) 7303/13-0
Fax +49 (0) 7303/13-703
Andreas.Funke@basf.com
www.basf.com

Tel. +49 (0) 6721/79 01-64

Fax +49 (0) 6721/79 01-99
info.deutschland@csmglobal.com
www. csmglobal.com/Deutschland

Tel. +49 (0) 421/35 02-0
Fax +49 (0) 421/35 02-260
info@Meistermarken-
UlmerSpatz.de
www.Meistermarken-
UlmerSpatz.de

Tel. +49 (0) 4955/14 70
Fax +49 (0) 04955/10 40
info@dethmers.de
www.dethmers.de

Tel. +49 (0) 2173/79 09-0
Fax +49 (0) 2173/79 09-12
info@dreidoppel.de
www.dreidoppel.de
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DUBOR

Horst Groneweg GmbH & Co KG
Gruner Sand 72

32107 Bad Salzuflen

IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder

Postfach 15 29
95306 Kulmbach

Jung Zeelandia GmbH
Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder

Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt am Main

Kerry Ingredients GmbH
HauptstraBe 22
63924 Kleinheubach/Main

Hermann Kroner GmbH
Lengericher Str. 158
49479 |bbenbiren

oder

Postfach 13 54

49463 Ibbenburen

Meylip Nahrungsmittel GmbH
Altensenner Weg 68

32052 Herford

oder

Postfach 23 65

32013 Herford

Tel. +49 (0) 5222/93 44-0
Fax +49 (0) 5222/93 44-50
info@dubor.de
www.dubor.de

Tel. +49 (0) 9221/70 6-0
Fax +49 (0) 9221/70 6-306
ingrid.hahn®ireks.com
www.ireks.com

Tel. +49 (0) 69/950 55-0
Fax +49-(0)69/950 55-80
info@jungzeelandia.de
www.jungzeelandia.de

Tel. +31 (0) 36 52 331-00
Fax +31 (0) 36 52 331-10
herbert.lachwa®@kerry.com
www.kerry.com

Tel. +49 (0) 5451/94 47-0
Fax +49 (0) 5451/94 47-39
Info@Kroener-Staerke.de
www.Kroener-Staerke.de

Tel. +49 (0) 5221/767-0
Fax +49 (0) 5221/767-161
info@vandemoortele.de
www.vandemoortele.de
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MOLDA AG
Gartenstr. 13
21368 Dahlenburg
oder

Postfach 11 06
21366 Dahlenburg

Novozymes GmbH
An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

Palsgaard

Verkaufsges. mbH & Co. KG
Hildesheimer StralBe 265 - 267
30519 Hannover

Pfahnl Backmittel GmbH
Vertriebsleitung Deutschland
Siegfriedstr. 18

56729 Ettringen

Georg Plange

ZN der PMG GmbH & Co. KG
HansastralBe 6 - 8

41460 Neuss

oder

Postfach 10 16 42

41416 Neuss

Puratos GmbH
Reisholzer Werftstr. 35
40598 Dusseldorf

Tel. +49 (0) 5851/88-0
Fax +49 (0) 5851/72 30
zentrale@molda.de
www.molda.de

Tel. +49 (0) 6127/70 33-70
Fax +49 (0) 6127/70 33-72
mmet@novozymes.com
WWW.Novozymes.com

Tel. +49 (0) 511/875 91-44

Fax +49 (0) 511/875 91-00
Manuela.Ehrenbrink@palsgaard.de
www.palsgaard.com

Tel. +49 (0) 2651/902 13-6
Fax +49 (0) 2651/902 13-7
office@pfahnl.de
www.pfahnl.de

Tel. +49 (0) 2131/27 95-0
Fax +49 (0) 2131/27 95-358
info@plange.de
www.plange.de

Tel. +49 (0) 211/598 938-0
Fax +49 (0) 211/598 938-40
info.germany@puratos.com
www.puratos.de

33



Roquette GmbH
Darmstadter Landstr. 182
60598 Frankfurt

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG
Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

C. Siebrecht Sohne KG
Tillystr. 17 - 21

30459 Hannover

oder

Postfach 91 10 46
30430 Hannover

SternEnzym GmbH & Co.KG
Kurt-Fischer-Strasse 55
22926 Ahrensburg

Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co.

KG
Josef-Suwelack-StraBe
48727 Billerbeck

oder

Postfach 13 62

48723 Billerbeck

C. Thywissen GmbH
Ursulastr. 49

50354 Hurth

oder

Postfach 16 63
50333 Hirth

Tel. +49 (0) 69/609 105-0

Fax +49 (0) 69/609 105-59
Herbert.Schelle@roquette.com
www.roquette.com

Tel. +49 (0) 731/967 46-0
Fax +49 (0) 731/967 46-50
info@schapfenmuehle.de
www.schapfenmuehle.de

Tel. +49 (0) 511/422 001-02
Fax +49 (0) 511/410 73-93
info@siebin-agrano.de
www.siebin-agrano.de

Tel. +49 (0) 4102/20 20-01
Fax +49 (0) 4102/20 20-10
info@sternenzym.de
www.sternenzym.de

Tel. +49 (0) 2543/72-0
Fax +49 (0) 2543/72-253
(F&E Food Biotechnologie)
koen.dekker@suwelack.de
www.suwelack.de

Tel. +49 (0) 2233/974 73-0
Fax +49 (0) 2233/974 73-72
info@cthywissenmalz.de
www.c-thywissen.de
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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

Dawn Foods Germany GmbH
RiedstraBe 6

64295 Darmstadt

oder

Postfach 101465

64214 Darmstadt

(Stand: Mai 2014)

Tel. +49 (0) 731/974 72-0
Fax +49 (0) 731/974 72-74
info@uldo.de
www.uldo.de

Tel. +49 (0) 2389/79 78-0
Fax +49 (0) 2389/79 78-280
info@uniferm.de
www.UNIFERM.de

Tel. +49 (0) 6151/352 29-0
Fax +49 (0) 6151/352 29-339
mailbox@dawnfoods.com
www.dawnfoods.de
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Mitglieder in Osterreich

backaldrin Osterreich

The Kornspitz Company GmbH
KornspitzstraBe 1

4481 Asten

oder

Johann-Schorsch-StraBe 3
1140 Wien

CSM Austria GmbH
Feschnigstrafe 221
9020 Klagenfurt

Diamant Nahrungsmittel GmbH
Maria-Theresia-StraBe 41
4600 Wels

Komplet Mantler GmbH & Co. KG
3573 Rosenburg 12

LESAFREE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO-Siid StraBe 7
Objekt 58B

2355 Wiener Neudorf

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

Puratos Gesellschaft mbH

Tel. +43 (0) 7224/88 21-0
Fax +43 (0) 7224/88 21-16

Tel. +43 (0) 1/979 4-806
Fax +43 (0) 1/979 4-664
info@backaldrin.com
www.backaldrin.com

Tel. +43 (0) 463/41 403-0
Fax +43 (0) 463/41 403-21
info.austria@csmglobal.com
www.csmglobal.com/austria

Tel. +43 (0) 7242/418 48-291
Fax +43 (0) 7242/418 48-4
office@diamant.at
www.diamant.at

Tel. +43 (0) 2982/29 01-0
Fax +43 (0) 2982/29 01-31
office@Mantler-Komplet.at
www.mantler-komplet.at

Tel. +43 (0) 2236/677 988-0
Fax +43 (0) 2236/677 988-550
office@lesaffre.at

www. lesaffre.at

Tel. +43 (0) 7236/23 07-0
Fax +43 (0) 7236/23 07-15
office@pfahnl.de
www.pfahnl.at

Tel. +43 (0) 1/740 401-39
Fax +43 (0) 1/740 401-36
mkrenn@puratos.at
www.puratos.de
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STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH
Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Mai 2014)

Tel. +43 (0) 1/28 808
Fax +43 (0) 1/28 808-19
office@stamag.at
www.stamag.at
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12. Auszug aus dem Pressespiegel

Marz 2013

Rohstoffe und Health Claims im Fokus

Ausgabe 1/2013 von "backwaren aktuell” ist online

(lifePR) {Bonn, 20.03.2013) Steigende Preise fir Agrarrohstoffe beschéftigen die gesamte
Lebensmittelwirtschaft, auch die Backbranche. Erhdhie Verbraucherpreise lassen sich kaum
vermeiden, missen aber auch argumentativ begleitet werden: "backwaren aktuel” startet daher
mit dam Thema “Eier” in der Ausgabe 12013 mit giner informationsreihe Gber die technologischen
und erndhrungsphysiclogischen Besonderheiten typischer Backzutaten. Dabei werden auch
aktuelle Marktentwicklungen und moghche Grionde fur Preissteigerungen unter die Lupe
GENOMMmEn.

Weiterhin brandaktuell ist das Thema “Healkh Claims™ Seit Dezember 2012 gilt eine erste Teiliste
zugelassener Gesundheitsangaben. Doch nach wie vor fehlt es an Rechtssicherheit und Klarheit
dariber, was in der Gesundheitswerbung zuldssig ist und was nicht. Eine praktische Anleitung,
wie Sie sicher durch den "Regelungs-Dschungel” gesundheitsbezogener Werbung gelangen
kinnen, bietet daher unser erster Beitrag in dieser Ausgabe.

In einem weiteren Beitrag finden Sie Informationen uber den mbglichen Einsatz von
Pseudocerealien und Nicht-Brotgetreide in der Backbranche. Einen Blick uber den Tellerrand bietet
unser letzter Beitrag: Irene Kraud berichtet Gber die historische Entwickiung des
Konditoreiwesens.

BAKO

BAKD-magazin : Sktuell » Eranche kel ; Bobonse ond Heaks Clsims @ Fols

Rohstoffe und Health Claims im Fokus
7203213 | Branche akmuell | BAKD mag=sin Redsldion

Steigende Preise fir Agrarrohstoffe beschaftigen die gesamte Lebensmittelwirtschaft, auch
die Backbranche. .backwaren aktuell” startet daher mit dem Thema ,Eier” in Ausgabe
1/20132 eine Reihe dber die Besonderheiten typischer Backzutaten. Dabei werden auch
miagliche Griinde fir Preissteigerungen unter die Lupe genommen. Weiterhin brandaktuell
ist das Thema ,Health Claims".

Sreigende Preise fir AgramrohsiofTe beschaftigen diz gesams Lebensmitelsirschatt, auch die
Backbranche. Erhdhie Verbraucherpreiss lassen sich ksum vermeiden, missen aber auch argumentativ
begleitet veerden: | backwaren skiuell™ startst daher mit dem Thema _Ber” in der Ausgsbe 120103 mit
giner Informationsreihe Gber die mchnologischen und emshrungsphysiologischen Besonderheiten
typischer Backzutaten. Dabei werden auch skauelle Markzentriddungen und mogiiche Grinde fiir
Preissteigerungen unter die Lupe senommen.

Fehlende Rechtssicherieit

‘Weiterhin brandaktuell ist das Thema . Heskth O=ims": S=it Dezember 2012 gilt sine erste Teilliste
zugelassener Gesundheisangsben. Doch nach vae vor fehit s an Rechitzsicherheit und Klarheit daniber,
was in der Gesundheitswerbung zulSssig st und was niche Bne pralgische Anleitung, wie man sicher
durch den _Regelungs-Dschungel” gesundheitzbezogener Werbung gelangen kinnen, bietet ein akiueller
Beitrag in .backwaren sktwell”, dem Fachorgan des Wissensfonums Backwaren eV

‘Weitere Beiwdge sind dem maglichen Bns=z von Ps=udocereslien und Nicht-Brotgstreide in der
Backbranche und der historischen Entwiddung des Konditorefsesens gevddmet

38



Backnetz.eu

backwaren aktuell: Rohstoffe und Health Claims im Fokus

=

R Barlin. (wifo) Steigende Preise fir Agrarrohstoffe beschafigen die gesamte Lebensmitteiwirtschaft, auch die
+ Books Backbranche. Erhohte Vierbraucherpreise lassen sich kaum vermeiden, miUssen aber auch argumentativ begleitet
werden, weilk das Wissensforum Backwaren BerlinfiWien.

Berlin. (wifo) Steigende Preise fur Agrarrohstoffe beschafigen die gesamte Lebensmittelwirtschaft, auch die Backbranche.
Erhihte Vierbraucherpreise lassen sich kaum vermeiden, missen aber auch argumentativ begleitet werden: «backwaren aktuells
nimmit daher mit dem Thema «Eigrs in der Ausgabe 01/2013 eine Informationsreihe auf Gber die tedmulon:smen und
ernahrungsphysiologischen Besonderheiten typischer Backzutaten. Dabeil werden auch akiualle Marktentwicklungen und
magliche Grunde flr Preissteigerungen unter die Lupe genommen. Weiterhin brandaktuell ist das Thema «Health Claimss: Seit
Dezember 2012 gilt eine erste Teilliste zugelassener Gesundheitsangaben. Doch nach wie vor fehit es an Rechtssicherheit und
Klarheit dariiber, was in der Gesundheitswerbung 2ulassig ist und was nichl, Eine praktische Anleitung, wie Produzenten sicher
durch den Regelungs-Dechungel gesundhellsbezogener Werbung galangen kbnnen, bietet daher ain anderer Beitrag in dieser
Ausgabe. In einem weiteren Beitrag finden Interessenten Details uber den moglichen Einsatz von Pseudocerealien und Nicht-
Brotgetreide in der Backbranche. Einen Blick Gber den Tellerrand bietet der letzte Beitrag: Irene Kraul berichtet Gber die
historische Entwicklung des Konditoreiwasens

(& backwelt

Informationsportal der Backbranche

Aktuelle "backwaren aktuell" drauRen

[ Dienstag, 26. Marz 2013 3 Backbranche

Das Wissensforum Backwaren e V., Berin, hat die Ausgabe 1/2013 der "backwaren
aktuell" herausgebracht. Dieses Mal beschaftigt sich die Fachpublikation u. a. mit
den Health Claims fiir Getreideerzeugnisse und Backwaren, da seit Dezember 2012
eine erste Teilliste zugelassener Gesundheitsangaben gilt. Weiterhin gibt es eine
neue Reihe zur Warenkunde, die sich speziell den Rohstoffen und ihren
technologischen und emahrungsphysiologischen Besonderheiten widmet. Den
Anfang macht das Thema _Eier” in dieser Ausgabe. SchlieBlich werden in einem
weiteren Beitrag Pseudocerealien und Michi-Brotgetreide in den Vordergrund gestellt.
Informationen stehen auf der Intemetseite www wissensforum-backwaren.de zur
kostenlosen Verfiigung.




Ausgabe .Backwaren aktuell" ist online (PDF)
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Textauszug aus ,Backwaren aktuell” ist online

Barlin (abz). Informationen zum Lebensmittelracht und die Rolle der Medien, lesen Backer in der
neuan Ausgabe von Backwaren akiuell”. Die Fachpublikation brngl das Wissensforum Backwanen
heraus. Das Lebensmittelrecht Dietet Fallsticke und damit Moglichkeiten, mit dem Geselzin Konfiikt
zu geraten. Damit das nicht passiert, lohnt es sich, die aktuelle Rechisprechung im Blick zu behalten
Leser finden Tipps dazu im neuan Hefl. Rechizanwall Dr._..

August 2013

Lebensmittelskandale und die Rolle der Medien
Ausgabe 2/2013 von "backwaren aktuell” ist online

(lifePR) (Berlin, 23.08.2013) Erhohte Dioxingehake in Eiern, mangeinde Betriebshygiene,
undeklariertes Pferdefleisch in Lasagne - nahezu taglich berichien die Medien Uber Missstinde in
der Lebensmittelbranche. Meist basieren diese tatsachlich auf Rechisverstollen, doch ldngst nicht
jeder Missstand wird auch zum Skandal Warum dies so ist und welche Rolle die Medien bei der
Entwickiung von Lebensmittelskandalen spielen, damit beschaftigt sich Prof. Dr. Hans Mathias
Kepplinger vom Institut fir Publizistik der Johannes Gulenberg-Universitdt Mainz in seinem Beitrag
"Hausgemacht oder mediengemacht? Lebensmitteiskandale als mediales Phinoman”, Sein Fazit:
Hersteller missen die Ursachen beseitigen, die zur Skandalisierung von Lebensmitteln fihren
knnen.

Das ist keine leichte Aufgabe, bietet doch abein das Lebensmittelrecht unzéhlige Fallstricke und
damit Moglichkeiten, mit dem Gesetz in Konflikt zu geraten. Damit genau dies nicht passiert, lohnt
&s sich unter anderem die aktuelle Rechtsprechung im Biick zu behalten. Rechtsanwalt Dr. Markus
Kraus hat fir "backwaren aktuel” die wichtigsten branchenrelevanten Falle der Jahre 2011/2012
Zusammengetragen.

Doch nicht nur Rechisverstdle, auch unbedachte Reaktionen auf Kundenreklamationen kinnen
einen Skandal heraufbeschwiren. Wichtig st es daher, klare Regeln fur den Umgang mit kritischen
Kunden festzulegen. Wie dies in der Praxiz aussehen kann, daruber berichtet unser Autor
Heinrich Mansterjohann in seinem Befrag zum Reklamabionsmanagement.



BAKD-magazin + Akbuell . Branche aktuell - Herstelier missen Ursachen bessitigen

Hersteller miissen Ursachen beseitigen

26.08.2013 | Branche akzuell | BAKD magazin Redakticn

Die Ausgabe 272013 von .backwaren aktuell™ ist onling - und stellt Lebensmittelskandale
und die Rolle der Medien in den Mittelpunkt. Rechtsanwalt Dr. Markus Kraus hat fiir die
Pubkikation die wichtigsten branchenrelevanten Fille der |ahre 2011/2012
IusamMmengetragen.

Die Ausgabe 22013 von  backaaren aktugll” ist onling = und stellt Lebensmittelskandale und die Rolle der
Madien in den Mittelpunke. Melst bagieren dia Skandale auf RechisserstsBaen, doch lingst nicht jader
Missstand wird auch zum Skandal. Warum dies 5o ist und welche Rolle die Medien bel der Entwicklung
von Labensmittelskandalen splaben, damit beschifigt sich Prof. Dr. Hans Mathias Kapplinger vom [nstitut
fr Publizistik der jJohannes Gutenberg-Unhersitst Mainz in seinem Beitrag .Hausgemacht oder
miedingemacht? Lebensmittelskandale als medialas Phinamen”. Sein Fazit: Hersteller mossen die
Ursachen beseitigen, die zur Skandalisierung von Lebensmitteln filhren kinnen.

Das ist keine leichte Aufgabe, bietet doch allein das Lebensmittelrecht unzihlige Fallstricke und damit
Maglichkeiten, mit dem Gesetz in Konflikt zu geraten. Damit ganau dies nicht passiert, lohnt es sich unter
anderem die aktuelle Rechtsprechung im Blick zu behalten. Rechtsanwalt Dr. Markus Kraus hat fir
Jbackwaren altuell” die vachtigsten branchenrelevanten Falle der Jahre 201172012 nusammengetragen.

Ebenfalls laitisch: Rebdamationen

Doch nicht nur Rechtsverstige, auch unbedachte Reaktionen auf Kundenrekamationen kinnen einen
Skandal heraufbeschwedren. Wichtig ist es daher, kare Regeln fir den Umgang mit kritischen Kunden
festzulagen. Wie dies in der Praxis aussehen kann, dariber berichtet Heinrich Mansterjohann in seinem
Beitrag zum Reldamationsmanagement.

Kein Skandal, wenngleich in den Augen einiger durchaus ein Missstand, sind die steigenden
Produktionskasten fir Backhefe. Uber die Hintergrinde informiert unser aktueller Rohstoff-Beitrag. Und
[ hier kormmen Sie zu besagten Beitrdgen.
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Donnerstag, 29. August 2013

_Backwaren aktuell” ist online
Weitere Artikel zu

Badowaren aktuell Wissenslonum Folus

dromige

Informationen zum Lebensmittelrecht und die Rolle der Medien, lesen Bicker in der neuen Ausga-
be von ,Backwaren akiuell“. Die Fachpublikation bringt das Wissensforum Backwaren heraus.

Das Lebensmittelrecht bietet Fallstricke und damit Méglichkeiten, mit dem Gesetz in Konflikt zu
geraten. Damit das nicht passiert, lohnt es sich, die aktuelle Rechtsprechung im Blick zu behalten.
Leser finden Tipps dazu im neuen Heft. Rechtsanwalt Dr. Markus Kraus hat wichtige branchenre-
levante Fille zusammengetragen. Aber auch unbedachte Reaktionen auf Kundenreklamationen
kinnen einen Skandal heraufbeschwéren. Wie man in der Praxis richtig reagiert, dariiber berichtet
Heinrich Miinsterjohann in seinem Beitrag zum Reklamationsmanagement. Weitere Themen im
Heft.

Download kostenlos:

waww wissensforum-

backwaren de

September 2013

Backervereinigung Nord

BKV-Newsletter 08/2013

BKV-Nord e.V. NEWSLETTER 08/2013

Montag, 9. September 2013

Dhe Backer-und KondRoren- Vereinigung Nord e V.: o Geschiftsrtolle fiir die Backer-Innungen Hamburg und Nord, des Landesinnungsverbandes des
Backerhandhverks Schiesiwg-Holsten und des Landesnnungsverbandes des Backer- und Mecklanburg-Verpommen,

Interessante Lektire - backwaren-aktuell 2/2013

Anliegend Gbersenden wir die neueste Ausgabe backwaren-aktuell, die sich u.a. mit den beiden nachfolgenden
Themen beschaftigt, die auch fir Sie vielleicht interessant sind.

Lebensmittelskandale als mediales Phanomen

Hausgemacht oder mediengemacht? Nach dem Skandal ist vor dem Skandal. Insbesondere im Lebensmittelbereich
scheinen die Intervalle zwischen der medialen Aufdeckung von tatsichlichen oder auch nur vermeintlichen
Missstanden in der Froduktion und im Vertrieb immer kiirzer zu werden. Was hinter diesem Phanomen steckt, und
warum der Mensch trotz allem Widerwillen doch eigentlich den Skandal sucht.

Brot und Backwaren im Lichte der Rechtsprechung 2011/2012

Lebensmittelunternehmer haben im Rahmen lhres Qualitatsmanagements eine Vielzahl lebensmittelrechtlicher
Normen zu beriicksichtigen. Umfang und Tragweite der einzelnen Vorschriften werden hierbei haufig durch die
Rechtsprechung des EuGH sowie nationaler Gerichte konkretisiert, wobei die Lebensmitteliberwachungsbehdrden die
gerichtliche Auslegung

im Rahmen des Verwaltungsvollzugs zu beachten haben. Zudem dient die Rechtsprechung den
Lebensmittelunternehmern als wertvolle Orientierungshilfe fir QualitatssicherungsmaBnahmen, die sie bei der
Herstellung sowie dem Inverkehrbringen treffen missen.
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Ausgabe 2/2013 der ,,backwaren aktuell” ist da

(8 Dienstag, 3. September 2013 [ Backbranche

Die aktuelle Ausgabe 2/2013 der ,backwaren aktuell” enthalt folgende Themen: Prof.
Dr. Hans Mathias Kepplinger vom Institut fur Publizistik der Johannes Gutenberg-
Universitat Mainz beschaftigt sich mit der Rolle der Medien bei der Entwicklung von
Lebensmittelskandalen in seinem Beitrag ,Hausgemacht oder mediengemacht?
Lebensmittelskandale als mediales Phanomen®. Rechtsanwalt Dr. Markus Kraus hat
fir diese Ausgabe die wichtigsten branchenrelevanten Rechtsverstife der Jahre
2011 und 2012 zusammengetragen. Weitere Themen im Zusammenhang mit den
Lebensmittelskandalen sind die steigenden Rohstoffkosten bei Backhefe und
.Reklamationsmanagement”.

Dezember 2013

Stollen - Alles rund um die vorweihnachtliche
Kostlichkeit

Ausgabe 3/2013 von "backwaren aktuell” ist online

(lifePR) (Bonn, 03.12.2013) Der Siollen git in Deutschiand als das Weihnachtsgeback
schlechthin. Die Dezember-Ausgabe von "backwaren aktuel” widmet sich der siflen Kostlichkeit
daher mit gleich zwei Bettrdgen: Erfahren Sie mehr Uber den Namensursprung, die Geschichte
sowie die Marketing-Strategien von Einzelhandel und Handwerk. Beleuchtet wird natlrlich auch
die Herstellungsweise dieses traditionellen Weinachtsgebacks, welches erstmals im 14,
Jahrhundert urkundlich erwahnt wurde und sich Gber die Jahre vom eher tranig schmeckenden
“Christbrot” zu einem kulinarischen Genuss entwickele, der ldngst nicht mehr nur zur
Weihnachtszeit mundet.

Passend zu den suflen Genussen der Vorweihnachisze# behandelt der Rohstoff-Beitrag der
aktuellen Ausgabe das Thema Zucker. Sein Nutzen in der Lebensmittetherstellung ist vielfaltig und
klar definierbar. Anders sein Marktpreis: Dieser unterlegt sett einigen Jahren intensiven
Schwankungen.

Genauso wenig absehbar wie der Zuckerpreis, scheinen die Regulierungsbestrebungen zu trans-
Fettsduren in Lebensmitteln zu sein. Uber den akiuelien Stand der Dinge informiert der vierte
Beitrag der Dezember-Ausgabe von "backwaren akiuel™.
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Dezemberausgabe , backwaren aktuell” ist online

(4.12.2013 | Branche aktuell | BAKD magazin Redakdion

Der 5tollen gilt in Deutschland als das Weihnachtsgeback schlechthin. Die Dezember-
Ausgabe von ,baclowaren aktuell® widmet sich der siiBen Kastlichkeit daher mit nwei
Beitragen. AuBerdem geht es um den Rohstoff Zucker und Transfettsauren in
Lebensmitteln.

Dier Stollen gilt in Deutschland als das Weihnachtsgebadk schlechthin. Die Dezember-Ausgabe von
backwaren aktuell” widmet sich der siEen Kastlichkeit daher mit gleich zvwei Beitrdgen: Erfahren Sie
mehr dber den Namensursprung, die Geschichte sowie die Marketing-Strategien von Einzelhandel und
Handvwerk. Beleuchtet wird natirlich auch die Herstellungsweise dieses traditionellen Weihnachisgebacks,
welches erstmals im 14. Jahrhundert urkundlich ensghint wwrde und sich Gber die Jahre vom eher tranig
schmeckenden ,Christbrot” zu einem kulinarischen Genuss entwickelte, der langst nicht mehs nur zur
‘Weihnachtszeit mundet.

Zucker und Fettsduren als weitere Themen

Passend zu den silen Gentssen der orweihnachtszeit behandealt der Rohstoff-Beitrag der aktuellen
Ausgabe das Thema Zucker. Sein Mutzen in der Lebensmittelherstellung ist vielfaltig und ldar definierbar.
Anders sein Marktpreis: Dieser unterliegt seit einigen [ahren intensiven Sdwanlungen.

Genauso wenig absehbar wie der Zuckerpreis scheinen die Regulierungsbestrebungen zu trans-Fettsauren
in Lebansmitteln zu sein. Uber den aktuellen Stand der Dinge informiert der vierte Beitrag der Dezember-
Ausgabe van backwaren akiuell”.
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PUBLIKATION Das Wissensforum Backwaren ¢ V. hat eine nege Broschilre online gestellt. Schwerpunkte
der Ausgabe sind der Stollen, Zucker und Transfettsiuwren.

Berlin (2bz). Der Stollen g3t in Deutschland als das Wethnachtsgeback schlechthin Die Dezember-
von Einzelhandel und Handwerk Bal=ocht=t wird natarlich anch die Herstellungsweise dieses tra-
ditionelion Wethnachtsgebacks welches erstmals im 14 Jahrhondert urkundlich erwahnt wurde
und sich uber die Jahre vom eher traniz schmackendsn Christbrot” zu einem knlinarischen Ge-

Passend zu den sufien Gengssen der Vorwethnachtszest behandelt der Rohstoff-Beitrag der aktuel-
len Ansgabe das Thema Zacker. Ssin Nutzen i der Lebensmittslherstellung ist wielfZltiz und Klar
gen.

Genauso wenig zbsehbar wie der Zocksrprass schemen dis ResulisTungsbestrebungen zu Trans-
Fetts3uren in Lebensmitteln za sein Uber den zkmellen Stand der Dings informiert der vierte Bai-
trag der Dezember-Ansgzbe von backwaren 2kmmsll" des Wissensiorum Backwaren e V.
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