GESCHAFTSBERICHT 2016

Wissensforum Backwaren

vorgelegt auf der Mitgliederversammlung

am

13. Juni 2017

in Berlin



Wissensforum Backwaren e.V.

Geschaftsbereich Deutschland
Neustadtische KirchstraBe 7A

10117 Berlin

Telefon +49 (0) 30/680 7223-20

Telefax +49 (0) 30/680 7223-29

Internet www.wissensforum-backwaren.de
E-Mail  info@wissensforum-backwaren.de

Geschiftsbereich Osterreich

Smolagasse 1

1220 Wien

Hotline +43 (0) 8/100 010 93

Internet www.wissensforum-backwaren.at
E-Mail  info@wissensforum-backwaren.at




Inhalt

1. Vorwort

2. Gremienzusammensetzung

3. Mitgliederversammlung 2016

4. Publikationen

5. Offentlichkeitsarbeit in Osterreich
6. Presse- und Offentlichkeitsarbeit

7. Internetauftritte

8. PR-Arbeitskreis und Vorstandsarbeit

9. Fortschreibung der Transparenzoffensive

,Wissen was schmeckt*
10.Wissenschaftlicher Beirat
11.Redaktionskreis
12.Mitgliedsunternehmen

13.Auszug aus dem Pressespiegel

18
20
22
23
24

30
31
32
42

Seite 3



1. Vorwort

Verehrte Leserinnen und Leser,

vor lhnen liegt der neue Jahresbericht uber das Geschaftsjahr 2016. Das
Wissensforum Backwaren e.V., seit jeher fester Bestandteil der Aufendar-

stellung der Backzutatenbranche, hat sich weiter gut entwickelt.

Im Zuge gewachsener Verbraucheranspriuche gerade auch im Hinblick auf
Transparenz in einem hochemotionalen Marktumfeld - der Lebensmittel-
branche - haben wir schon vor mehreren Jahren auf den richtigen Weg ein-
geschwenkt. Und das war richtig so! Die Backzutatenbranche braucht sich

und ihre Produkte nicht zu verstecken!

Die bereits im Jahr 2012 angestoBene Transparenzoffensive ,Wissen was
schmeckt® wurde weiter fortgeschrieben. Gemeinsam mit unserer neuen
Partnerin, der Agentur kommunikation.pur, schreiten wir voran. Jahrliche
Umfragen unter den Mitgliedsunternehmen zur Ermittlung des Stimmungs-
bildes in der Branche, gepaart mit regelmafBigen Pressekontakten, sei es
mit anlassbezogenen Pressemitteilungen oder auch Interviews, vertiefen
das gute Verhaltnis zur Fachpresse. Die Pressekonferenz am Rande der
sudback wurde gut angenommen und entwickelt sich wieder zu einer Insti-
tution. Auf unserer offentlichen Mitgliederversammlung im Herbst 2017

werden wir das bewahrte Konzept der Pressekonferenzen fortsetzen.

Im Jahre 2016 wurden ferner die Weichen gestellt fur einen kompletten
Relaunch der Webauftritte von Wissensforum Backwaren e.V. und Backzu-
tatenverband e.V. Nach nunmehr acht Jahren war dies uberfallig und wird
die Arbeit des Wissensforums im Jahre 2017 - das darf vorweggenommen

werden - pragen.



Wir wunschen lhnen eine interessante Lektiure des Geschaftsberichts, fur
dessen gewissenhafte Erstellung wir Frau Kathleen Reif, Assistentin von

Herrn Christof Crone, herzlich danken durfen!

Berlin, im Juni 2017

ey |I’__‘)
M%‘V boct flreent QS

RA Christof Crone Karl Schmitz Gerrit Rosch
(1. Vorsitzender und Ge- (Stellvertretender (Stellvertretender Vorsit-
schaftsfiihrendes Vorsitzender) zender)

Vorstandsmitglied)
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2. Gremienzusammensetzung 2016

Vorstand
Vorsitzende(r):

Stellv. Vorsitzen-
de(r):

RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.

Karl Schmitz, SchapfenMuhle GmbH & Co. KG
Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany GmbH

PR-Arbeitskreis

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.

Mag. Jiirgen Reimann, backaldrin Osterreich The

Kornspitz Company GmbH

Susanne Steinfort-Klass, Martin Braun-KG
Elke PreiBler, UNIFERM GmbH & Co. KG
Heidi Kahlstorf, CSM Deutschland GmbH
Stephan Schwind, IREKS GmbH

Lydia Niesel, Ernst Bocker GmbH

Redaktion-Arbeits-
kreis

Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.

Prof. Dr. Barbel Kniel, biotask AG

Dr. Friedrich Kunz, STAMAG

Dr. Bernd Meyer, IREKS GmbH

Rainer Mundt, Martin Braun KG

Bastian Borchfeld, f2m foodmultimedia gmbh

Wissenschaftlicher
Beirat

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

Prof. Dr. B. Kniel

Prof. Dr. P. Kohler

Prof. Dr. M. Lindhauer

RA H. Martell

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Gf. Vorstandsmit-
glied

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

Geschaftsstelle

Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V.,
Berlin




3. Mitgliederversammlung 2016

Im Berichtszeitraum fand die 8. Ordentliche Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren e.V. (WFB) statt. Sie tagte am 14. Juni 2016 in
Berlin. Auf der Mitgliederversammlung wurde der Tatigkeitsbericht
2015/2016 vorgestellt. Der Vorstand wurde entlastet. Des Weiteren wurde
ein erster Vorgeschmack auf die fur das Geschaftsjahr 2016 geplanten

Tatigkeiten des WFB gegeben.

Ebenfalls wurde auf der Mitgliederversammlung ein neuer Vorstand des
Wissensforum Backwaren e.V. gewahlt. Wilko Quante und Stephan Schwind
haben sich nach vier erfolgreichen Jahren im Amt des Vorstands des Wis-
sensforums Backwaren e.V. nicht wieder zur Wahl gestellt und damit den
Staffelstab an Kollegen aus dem Mitgliederkreis weitergegeben. Beide ha-
ben mit Vorstandskollegen Christof Crone in den letzten Jahren intensiv an
der Neuausrichtung des Verbands gearbeitet und gemeinsam mit dem
Steuerungsgremium PR-Arbeitskreis sowie der Geschaftsstelle die strategi-
sche Marschrichtung der Kommunikation neu justiert. Beide werden auch
in Zukunft als Teil der Mannschaft in verschiedenen Funktionen fur den

Verband tatig sein.

Zur Wahl gestellt haben sich Christof Crone, Geschaftsfuhrer des Wissens-
forums Backwaren e.V. und des Backzutatenverbandes e.V., Berlin, Karl
Schmitz, Geschaftsfuhrer Backergeschaft der SchapfenMuhle GmbH & Co.
KG, Ulm, und Gerrit Rosch, —

Geschaftsfuhrer der Dawn

Foods Germany GmbH, Darm-
stadt. Alle drei wurden &
einstimmig von den anwesen- -
den Mitgliedern in ihre neuen §

Amter gewahlt.
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Bezuglich weiterer Einzelheiten wird auf das Protokoll der Mitgliederver-

sammlung vom 14. Juni 2016 verwiesen.

Im Jahr 2016 fand aufgrund der Jahrestagung der Dachorganisation des
Backzutatenverbandes - der FEDIMA - keine Herbsttagung mit Vortragsver-
anstaltung des Backzutatenverbandes statt. Damit entfiel auch eine ent-

sprechende Veranstaltung des Wissensforums.



4, Publikationen

Um die interessierte Offentlichkeit gemaB dem satzungsmaBigen Zweck
uber Backmittel, Backzutaten und die Herstellung von Backwaren zu in-
formieren, veroffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren
praxisrelevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter
die regelmalBig erscheinende Fachveroffentlichung backwaren aktuell.
Zudem werden Fachbroschiiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen pu-
bliziert, die bei Bedarf inhaltlich und strukturell Uberarbeitet werden. Der

Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend unter a) kurz vorgestellt.

Erganzend zu dem seit Jahren etablierten Publikationsangebot des Wis-
sensforums Backwaren e.V. wurde im Jahr 2016 im Rahmen der bereits
2013 auf den Weg gebrachten Transparenzoffensive der Fragen- und Ant-
worten-Katalog fur Backereifachverkauferinnen uberarbeitet und auf der
Website www.wissenwasschmeckt.de veroffentlicht. Zudem wurde die
Website, ursprunglich eine Microsite, zu einem Responsive Design gean-

dert. Nahere Informationen konnen dem Punkt 9 enthommen werden.
a) Bestand Fachbroschiiren 2016

Unter der Federfuhrung des Wissensforum Backwaren e.V. wurden bis dato
insgesamt 30 Fachbroschuren zu verschiedenen Themenschwerpunkten pu-
bliziert. Sie behandeln warenkundliche Themen und technologische Frage-
stellungen wie z.B. die Garsteuerung mittels Kaltetechnik. AuBerdem wer-
den 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, das einem stetigen und immer schnel-
leren Wandel unterliegt. Eine moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fach-
broschuren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der einzelnen

Publikationen, unabdingbar.
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Aufgrund der eingeschlagenen thematischen Neuausrichtung und des ange-
stoBRenen Transformationsprozesses wurde auch im laufenden Geschafts-

jahr von einer Uberarbeitung des Bestands an Fachbroschiiren abgesehen.

Einen Uberblick Uber die gegenwartig im Angebot befindlichen Broschiiren
einschlieBlich ihres Sachstandes geben die Tabellen 1-3. Samtliche Fach-
broschuren stehen zum kostenlosen Download auf der Website des Wis-

sensforums Backwaren e.V. www.wissensforum-backwaren.de zur Verfu-

gung. Fachbroschuren neueren Publikationsdatums konnen zudem kosten-

pflichtig Uber die Geschaftsstelle bezogen werden.



In Tabelle 1 sind diejenigen Broschuren aufgelistet, die dem gegenwarti-

gen Wissensstand und einer vertretbaren Aktualitat entsprechen.

Stand, on-
Nr. Titel line
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 Backgrund-
13 |stoffen fur Feine Backwaren 2000
Fruchte und deren Zubereitung fur Backerei und
14 | Konditorei 2009
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseiti-
15 |gung 2009
Die Garsteuerung mittels Kaltetechnik - ein mo-
20 |dernes 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 Beseiti-
29 |gung 2012
30 |Hefe - naturlich rein 2012

Tabelle 1: Broschiirenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen Download, Stand Juni 2017.
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschuren sind gegenwartig als kosten-

pflichtige Printversion verfugbar:

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 Backgrund-
13 |stoffen fur Feine Backwaren 1999

Frichte und deren Zubereitung fur Backerei und

14 | Konditorei 2003
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseiti-

15 |gung 2006

25 |Sauerteig 2012

28 |Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
29 |gung 2012

Tabelle 2: Aktuell verfiigbare, kostenpflichtige Printversionen, Stand Juni 2017.



Tabelle 3 listet diejenigen Broschiuren auf, die inhaltlich in Teilen uberholt
sind und grundsatzlich einer Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels
Aktualitat auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt. Sie stehen auf der In-
ternetseite unter der Rubrik ,,Archiv zum Download zur Verfugung. 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
17 | Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer 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 ingredi-
ents 2001

Tabelle 3: Inhaltlich teils liberholte Broschiiren des Wissensforums Backwaren e.V., Stand Juni 2017.
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b) backwaren aktuell

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das Wissensforum Backwa-
ren e.V. ein zitierfahiges Medium mit groBer Anerkennung in Fachkreisen
geschaffen. Es greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich fun-
diert uber neueste Entwicklungen auf dem Markt sowie lebensmittelrecht-
liche Neuerungen und technologische Fortschritte. Im Jahr 2016 wurden

insgesamt drei Ausgaben von backwaren aktuell veroffentlicht.

Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im Wesentlichen aus fol-

genden 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-Kom-
mission, Mitglieder des EU-Parlamentes

o Multiplikatoren der Ernahrungsberatung sowie Aus- und
Weiterbildung

o Journalisten und andere Vertreter von Fachmedien

o Lebensmitteluberwachung und Regierungsprasidien in Deutsch-
land und Osterreich

o politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und Verbraucherver-

bande

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 wurden in der Vergangenheit von der einschlagigen
Fachpresse in der Regel unverandert, teils auch in gekurzter Fassung wie-

dergegeben (s. Pressespiegel).



Um die Publikation auch im Kreise der Mitgliedsunternehmen besser zu
vermarkten, wurde bereits im Jahr 2013 ein Mail-Verteiler eingerichtet,
uber den die PR-Abteilungen der Mitglieder uber das Erscheinen von back-
waren aktuell informiert und dazu angehalten werden, diese Informatio-
nen im eigenen Unternehmen zu streuen. Dieses Vorgehen wurde auch im

Jahr 2016 fortgesetzt.

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

Sehr geehrte Damen und Herren,

Ausgabe 1/2016

Wissensforum Backwaren

5
.
!

2 6 9 15
Tropan-Alkaloide Kommentar Sauerteig Ole und Fette
Natiirliche pflanzliche Die Rache der Plidoyer fiir eine Richtige Kennzeich-
Giftstoffe Natur europiische Definition nung laut LMIV

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

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

Mit freundlichen Griifen,
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Die Ausgaben im Jahr 2016 enthielten folgende Themenbeitrage:

Ausgabe 1/2016

Ausgabe 2/2016

Wissensforum Backwaren

Prof. Dr. Barbel
Kniel, Esslingen

Udo Pollmer,
Gemmingen

Dr. Georg Bocker,
Minden

Dr. Dirk Hisserich,
Bremen

Dr. Bernd Meyer,
Kulmbach

Prof. Dr. Klaus
Losche, Bremer-
haven

Karl Schmitz, Ulm,
Gérard Journeault,
Ulm

Tropan-Alkaloide
Natirliche pflanzliche Giftstoffe

Kommentar

Die Rache der Natur

Sauerteig auf den Begriff gebracht

Pladoyer fir eine europaische De-
finition

Nur auf den ersten Blick trivial:

Die Kennzeichnung von Olen und
Fetten

Chiasamen

Ein neues Lebensmittel — eine neue
Zutat

Backmittel
Ein Garant fur Qualitat — Teil 1

Gepuffte Cerealien

Innovative Zutaten fir die Backerei



Ausgabe 3/2016

wee Wissensforum Transparenzoffensive klart weiter
Backwaren e.V., auf
Vi ot Berlin

Fachwissen verstandlich vermitteln

RA Helmut Martell, Rechtsbegriffe
Bonn

Rechisbegriffe
Vegan und

vegatarisch

Vegan und vegetarisch

Dr. Friedrich Kunz, Kekse

Wien Die kleine siiRe Verfiihrung
e i— Prof. Dr. Klaus Backmittel

Losche, Bremer- . .. i .

haven Ein Garant fiir Qualitat — Teil 2
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5. Offentlichkeitsarbeit in Osterreich

ARGE Backmittelerzeuger

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Osterreich wurde im Jahr 2016
fortgesetzt. Es besteht ein enger inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein-
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der Nahrungs- und Genussmit-
telindustrie, Wien. Herr Crone nahm im Jahr 2016 an insgesamt einer Sitzung

und zwei Telefonkonferenzen der ARGE Backmittelerzeuger teil.
ICC-Austria

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied der Internationalen
Gesellschaft fur Getreidewissenschaft und -technologie - Austria (ICC Austria)
und unterstutzte in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen der
Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium zu einem topaktuellen
Thema und hinsichtlich der Vortragenden und Referate meist als hochkaratig
eingestufte Veranstaltung statt. Im Jahr 2016 fand im April das Symposium
unter dem Arbeitstitel ,,Zusatzstoffe - Fluch oder Segen? Wie geht es weiter mit

Backmitteln, Carry Over und Clean-Label? statt.

In einer sehr erfolgreichen Veranstaltung mit knapp 140 Teilnehmer/innen - ei-
ner von ihnen war Herr Crone - konnte die ICC-Austria zeigen, dass kontroverse
Auffassungen auf wissenschaftlichem Niveau offen und in wechselseitigem Res-
pekt der unterschiedlichen Meinungen offentlich diskutiert werden konnen. Die
Kennzeichnung von Zusatzstoffen in Backwaren stellt sich seit AuBer-Kraft-Set-
zen der so genannten Carry Over-Leitlinie Ende August 2015 durch das
osterreichische Bundesministerium fur Gesundheit und Frauen (BMG) als
brandaktuelles und ,,heiBes“ Thema dar. Mit Beiratsmitglied Rechtsanwalt Hel-
mut Martell focht ein prominenter Vertreter der Jurisprudenz fur die Interessen

unserer Branche.

Im September 2016 veranstalteten die getreidewissenschaftlichen Gesellschaf-

ten der drei deutschsprachigen Lander, die Arbeitsgemeinschaft



Getreideforschung (AGF), Detmold, Deutschland, die Internationale Gesellschaft
fir Getreidewissenschaften und -technologie, Landesgruppen Osterreich (ICC-
Austria), Wien, und ICC-Schweiz, Wadenswil, in Kooperation mit dem 18.
Backforum der Vereinigung der Backbranche Schweiz zum zweiten Mal eine
gemeinsame wissenschaftliche Tagung fur angewandte Getreidewissenschaften.
Nach Initiative der Vorstande der drei Gesellschaften wird die jahrliche Tagung
2017 in Deutschland und 2018 wieder in Osterreich stattfinden.

Mit rund 100 Teilnehmer/innen aus Osterreich, Deutschland und der Schweiz ist
die Veranstaltung recht erfolgreich. Zielgruppen sind alle Getreidewissen-
schaftler und Getreidetechnologen entlang der Wertschopfungskette, beginnend
mit der Saatzucht, weiter uber die Landwirtschaft, den Getreidehandel, die
Miller, die Backer und andere Hersteller von Getreideerzeugnissen, bis hin zu
den universitaren und auBeruniversitaren Forschungsinstituten, Bildungsinstitu-

tionen sowie Kontrolleinrichtungen, Aufsichtsbehorden und Laborausstatter.

Uberwiegend hochkaratige Vortrage von Wissenschaftlern aus den drei Landern
deckten das aktuelle Spektrum der getreidewissenschaftlichen Forschung ab und
zeichneten ein Bild von der Breite und Tiefe sowie hochsten Aktualitat der be-

arbeiteten Problemkreise.
Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt“

Der 2013 fur das Verkaufspersonal in Backereien konzipierte und im Januar 2014
bereits in Deutschland publizierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenz-
offensive ,,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
geregelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware - angepasst. Er wird, wie

auch das Informationsangebot auf der Website www.wissenwasschmeckt.at

gleichermaBen wie in Deutschland auch in Osterreich angeboten (s. dazu aus-

fuhrlich unter 9.). Speziell fur Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage
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von 20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden auch im Jahr 2016

nicht vorgenommen.

6. Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Das Wissensforum Backwaren e.V. steht im Kontakt zur einschlagigen Fach-

presse und unterhalt im Bedarfsfall Kontakt zu den offentlichen Medien.

Im Berichtszeitraum versandte das Wissensforum Backwaren e.V. aus verschie-
denen Anlassen Pressemitteilungen, darunter jeweils eine Mitteilung mit Er-
scheinen der aktuellen Ausgabe von backwaren aktuell. Diese Pressemitteilun-
gen wurden von den einschlagigen Magazinen der Fachpresse aufgegriffen

(s. Pressespiegel).

Zudem wurde uber die Fortsetzung der Transparenzoffensive ,Wissen was
schmeckt® - Pressegesprach im Rahmen der sudback 2016 in Stuttgart - zur

neuen Website www.wissenwasschmeckt.de im Responsive Design mit integrier-

tem FAQ-Bereich via Pressemitteilung informiert. Auch diese Mitteilung wurde
in der einschlagigen Fachpresse sehr gut aufgegriffen, wie der Auszug aus dem

Pressespiegel belegt.

Fur 2016 ist eine deutliche Intensivierung der Pressearbeit in Zusammenarbeit
mit einem neuen Agenturpartner erfolgt und bereits in einzelnen Teilbereichen
umgesetzt. Eine weitere Steigerung der Pressearbeit ist fur das Jahr 2017

geplant.



Presseanfragen und mediale Berichterstattung

Es wurden 2016 individuelle Pressegesprache sowie Interviews zu verschiedenen

Themen gefuhrt.

Einzelne Anfragen kamen unter anderem zu folgenden Sachverhalten:
o Allergenkennzeichnungspflicht
o Einsatz von Enzymen
o Zusatzstoffe - Verwendungsmengen und -zweck in der Backbranche
o Kennzeichnungsvorschriften
o Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und der Verfugbarkeit

o Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unternehmen etc.
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7. Internetauftritte

Im Dezember 2013 wurde die Website (Microsite) www.wissenwasschmeckt.de

freigeschaltet, die im Grundsatz die mit dem Pocketfolder der gleichnamigen
Transparenzoffensive publizierten Informationen online wiedergibt. Im Jahr
2014 wurde diese entsprechend der Zweitauflage des Folders inhaltlich ange-
passt. Erganzend findet der Leser auf der betreffenden Internetseite Links zur

Homepage des Wissensforums Backwaren e.V. www.wissensforum-backwa-

ren.de, Uber die er Zusatzinformationen zu den einzelnen Themenkapiteln des

Pocketfolders abrufen kann.

Im Rahmen der Messe sudback 2016 stellte das Wissensforum Backwaren e.V.

wahrend einer Pressekonferenz seine Webseite www.wissenwasschmeckt.de im

neuen Responsive Design mit integriertem FAQ-Bereich vor. Die Webseite ist
eine weitere, konsequent verfolgte MaBnahme im Rahmen der Transparenzof-
fensive des Wissensforums Backwaren e.V. Sie tragt dazu bei, das
Verkaufspersonal in den Backereien zu informieren und aktuelles Fachwissen
einfach und verstandlich zu vermitteln. Der FAQ-Bereich ist ein praxistauglicher
Fragen-Antworten-Katalog, der das Verkaufspersonal dabei unterstutzt, zugig

kompetente Antworten auf die Fragen der Verbraucher geben zu konnen.

Fur die Website www.wissensforum-backwaren.de ist der Relaunch im Jahr 2017

fest eingeplant. Ziel ist es, den Internetauftritt zeitgemall umzugestalten. Ein
klares Design mit dem Fokus auf das Leistungsangebot und aktuelle Themen und
eine optimale Produktdarstellung durch Bild und Text stehen hierbei im Vorder-

grund.



8. PR-Arbeitskreis und Vorstandsarbeit

Im Berichtszeitraum fanden zwei PR-Arbeitskreissitzungen und funf Telefonkon-

ferenzen statt:

. 20. Januar 2016 Sitzung in Berlin

. 26. Februar 2016 Telefonkonferenz
. 13. Mai 2016 Telefonkonferenz
. 22. Juni 2016 Sitzung in Berlin

. 7. September 2016 Telefonkonferenz
. 27. Oktober 2016 Telefonkonferenz
. 11. November 2016 Telefonkonferenz

Der Vorstand hat sich im Jahr 2013 darauf verstandigt, in regelmafigen Abstan-
den, in der Regel einmal monatlich, eine Telefonkonferenz durchzufuhren und
in dieser Konstellation alle aktuellen Sachverhalte zu besprechen. So lassen sich
regelmalig anfallende Fragestellungen zeitnah und konzentriert abhandeln, was
letztlich der Effektivitat dient und auch im Sinne eines kontinuierlicheren Ar-
beitsablaufs von Vorteil ist. Dieses Vorgehen wurde auch im Jahr 2016 fortge-

setzt.

Im Fokus der Vorstands- und PR-Arbeit standen im Berichtszeitraum die weitere
Umsetzung bzw. Erganzung der Transparenzoffensive (s. dazu ausfuhrlich unter
9.) sowie weitere Schritte hin zu einer medialen Schlagkraft. So hat der PR-Ar-
beitskreis den Fragen-und-Antworten-Katalog fur Backereifachverkauferinnen
uberarbeitet und in den Webauftritt der nunmehr im Responsive Design existie-

renden Website www.wissenwasschmeckt.de einarbeiten lassen. Die neue

Website sowie der FAQ und ein fur die Mitglieder des Backzutatenverbands ei-
gens angefertigtes Signet, welches zukunftig die Zugehorigkeit zum Backzuta-
tenverband e.V. unterstreicht, wurden auf dem hierfur anberaumten Fachmedi-

entalk im Rahmen der sudback veroffentlicht.
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9. Fortschreibung der Transparenzoffensive ,, Wissen was schmeckt*

Unter dem Titel ,,Wissen was schmeckt“ startete das Wissensforum Backwaren
e.V. unter namentlicher Einbindung des Zentralverbandes des Deutschen Ba-
ckerhandwerks e.V. Ende 2013 die bereits 2012 in Grundzugen geplante Trans-
parenzoffensive. Deren Ziel ist es, die auf Seiten der Verwender weit verbrei-
tete Verleugnungshaltung gegenuber den Produkten der Branche langfristig auf-
zuweichen. Angesprochen wird dabei im ersten Zug primar das Verkaufspersonal
in der Backerei. Ihm sollen kompakte, auf das Wesentliche reduzierte Informa-
tionen an die Hand gegeben werden, die die Beantwortung kritischer Kunden-
fragen erleichtern. Denn: ,,Je besser der Verkauf informiert ist, umso besser
wird er auch Anfragen seitens der Kunden uberzeugend und sachlich korrekt be-

antworten konnen“, so die grundlegende Idee des Projekts.
Pocketfolder

Der Pocketfolder informiert uber Backwaren, ihre Herstellung, einschlieBlich
der verwendeten Rohstoffe sowie ausgewahlter lebensmittelrechtlicher Themen
(Abb. 3).

Website www.wissenwasschmeckt.de

Die Website www.wissenwasschmeckt.de spiegelt die Inhalte des Pocketfolders

und verweist daruber hinaus mit Hilfe von Links auf das sehr umfangreiche, tie-
fergehende Informationsangebot auf der Homepage des Wissensforums Backwa-

ren e.V.



Abb. 3: Der Pocketfolder ,,Wissen was schmeckt“ - Titelblatt sowie die ersten beiden Themenseiten.

I

Handwerkliche Backkunst

Was steckt in unseren Backwaren?

Verbraucher sind heute wesentlich sensibler, wenn es
um das Thema Ernahrung geht. Als j
Nahrungsmittel stehen unser ,tagliches Brot” sowie
Backwaren i s.

Kunden méchten heutzutage wissen, was in fhren
Backwaren drin st und welche Zutaten be der Her-
stellung verwendet werden.

In dieser Broschiire méchten wir Thnen daher e

kurzen Uberblick iiber die wichtigsten Fragen un

Antworten geben, die fiir Sie als Backwarenh

oder fiir Sie als Fachverkéufer/-in mit taglic
von Kundenkontakten wichtig sind.

Gleiches gilt fiir den Einsat:
le Informationen zu den werden in klassischen
und Mehl hergestellt. Dieser durch Milchséurebakterien
in Garung befindliche Teig sorgt fiir einen aromatischen
Geschmack sowie eine angenehme Lockerung (Porung)

des Brotes.

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

SR T

Der Pocketfolder wurde fir Deutschland in erster Auflage mit einer Druckauf-
lage von 120.000 Exemplaren gedruckt. Er wird Uber den AuBendienst der Back-
zutatenhersteller im Kundenkreis nach Bedarf und auf Nachfrage verteilt. Zu-
dem ist ein kostenpflichtiger Bezug uber die Geschaftsstelle des Wissensforum
Backwaren e.V. moglich. Im Februar 2014 durften deutschlandweit rund 100.000
Folder der Initiative ,,Wissen was schmeckt* im Umlauf gewesen sein. Der Druck
einer zweiten Auflage mit 50.000 Exemplaren war nach Uberarbeitung durch
den Wissenschaftlichen Beirat im Sommer 2014 erfolgt. Im Jahr 2015 ist eine
Drittauflage des Folders zur Verteilung auf der iba in Munchen gedruckt worden.

Im Jahr 2016 gab es keine weiteren Nachdrucke.

Von der osterreichischen Fassung des Folders sind im Berichtszeitraum keine
weiteren Exemplare gedruckt worden, sodass ein Stand von 20.000 Stuck aus
dem Jahr 2014 bestehen bleibt.

Marktstudie

Aufbauend auf die Transparenzoffensive wurde im Jahr 2015 eine Marktstudie

,Backmittel und Backzutaten in Deutschland und Osterreich® mithilfe der IMAS
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International GmbH erstellt. Ziel dieser Untersuchung war es, die Einstellung der
deutschen und osterreichischen Backereien rund um Backwaren und Backzuta-
ten empirisch naher zu untersuchen. Kernbotschaften, welche der Studie ent-
nommen werden konnten, sind, dass Backzutatenhersteller Losungsbringer und
ein wichtiger Zukunftsfaktor fur die Backbranche sind. Des Weiteren wurde klar
der Nutzen der Produkte der Backzutatenhersteller herausgestellt. Weitere Er-
kenntnisse gehen dahin, dass die Forderung des Bildes des "modernen Backers”
sowie die Unterstutzung des Backers bei der Kommunikation mit seinen Kunden

kunftig im Vordergrund stehen sollten.
Fragen-und-Antworten-Katalog

Um letzteres zu gewahrleisten, wurde bereits im Jahr 2015 die Aktualisierung
des Fragen-und-Antworten-Katalogs fur Backereifachverkauferinnen in Angriff
genommen. Das Verkaufspersonal in den Backereien ist die Schnittstelle zwi-
schen den Backzutatenherstellern in der Kommunikation mit den Verbrauchern.
Backereifachverkauferinnen werden taglich mit den verschiedensten Fragen zu
den Inhaltsstoffen von Brot und Backwaren konfrontiert. Um sie dabei zu unter-
stutzen, kompetente Antworten auf die Fragen der Verbraucher zu Backzutaten
geben zu konnen, wurde der friher in Papierform existierende Katalog mit den
haufigsten Fragen (englisch ,,Frequently Asked Questions“ - FAQ-Bereich) an die
Backereifachverkaufer/innen uberarbeitet und in einem praxistauglichen Fra-
gen-Antworten-Katalog in digitaler Form auf der Website zusammengefasst. We-
sentlich unterstutzt wurde dieses Vorhaben von der Ernahrungsberaterin Bar-
bara Krieger-Mettbach. So kann das Verkaufspersonal den Kunden nun schnell
und kompetent beantworten, worin z. B. der Unterschied zwischen einem Mehr-

und einem Vollkornbrot besteht oder was man unter einem Backmittel versteht.



Ursprung Oktober 2016

Wissensforum Backwaren

Fragen und Antworten fir Bickereifachverkiufer Tnen

Warum verwenden Sie zur Brotherstellung nicht einfach nur Mehl, Wasser, Hefe und Salz
it friher auch?

So emnfach war das froher auch nicht. Schon mmer hat der Backer nach Moghchketen gesucht,
seine Herstellungsverfahren und die Qualitt der Backwaren zu verbessem. Zusatze verschisde-
et At sind daber schon immer verwendet wordea z. B Malzestralt oder Malzmehle bereis

Wissensioran Backwaren

Dokument mit rund 20 Uberarbeitung der FAQs in
Fragen und Antworten

auf www.wissensforum- kurze, UbeT?’lChﬂIChe
backwaren.de Informationen

Was steckt in unseren Backwaren?

Verbraucher sind heute wesentlich sensibler, wenn es um das Thema
Fragen und Antworten fiir Ernahrung geht.

Bickereifachverkaufer/Innen Alz jahreausendealte Nahrungsmitel stehen unser tagliches Brot” sowie

Backwaren im Fokus des Interesses.
Handwerkliche Backkunst
Kunden méchten heutzutage wissen, was in ihren Backwaren drin ist

Wesentliche Inhaltsstoffe von und welche Zutaten bei der Herstellung verwendet werden

Backwaren

Auf dieser Website machten wir Ihnen daher einen kurzen Uberblick Gbef

Die wichtigsten Getreidearten die wichtigsten Fragen und Antworten geben, die fur Sie als
Backwarenhersteller oder fir Sie als Fachverkaufer/-in mic taglich
Brote und deren Bezeichnungen hunderten von Kundenkontakeen wichtig sind.

Allergien im Zusammenhang mit Gemeinsam mehr Vertrauen und Transparenz erreichen, darauf |
Brot und Backwaren freuen wir uns im partnerschaftlichen Dialog mit Ihnen.

Funktionelle Backzutaten
Spezialmehle und Vormischungen

Lebensmittelzusatzstoffe und Wissensforum Backwaren
E-Nummern

Deklaration und Zutatenlisten

Transparenz - Basis fiir Vertrauen
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Stichwortsuche

ZU DEN ANTWORTEN

® Frau Dorbara Krieger-Mertbach

Fragen und Antworten fiir

Whlan Sis in Thama sus unsarem Inhalsvarzaichnis, um die unten stehanden Antwertan sinzugrenzan oder
nutzen Sle unsere Suchfunkdon, um nach Stichworten 2u suchen.

aufer/Innen

Warenwissen

Die von Brot und

nelle Backeutaten

Die fur die

Di Becsichnungen der verschisdenen Browsor ien

Brot und Backwaren in der Ernahrung

und Allergene

oft Fragen: i far

Abb. 5 und 6: Mithilfe des neuen FAQ-Bereichs kénnen Bdckereifachverkduferinnen ihre Kunden kompetent infor-
mieren: Sie bieten eine wichtige Hilfestellung fiir das Verkaufspersonal, sie sind durch die Einbindung in das Kas-

sensystem einfach im Tagesgeschdft einsetzbar.

Di= wen Brat und

Die fordie

Die Dezeichnungen der verschiedenen Drotsorten

Deklaration und Zutatenlisten
Transparenz - Basis fiir Vertrauen

Brot und Backwaren in der Emahrung

Il Wos it drin in Brot und Badkwwaren un
Was sind Kohlenhydrate?

Was ist planliches Eweis?

=

‘Was sind Ballaststoffe?

tind Allergens

Oft gestellte Fragen: Grundwissen far erfolgreiche Verkaufsgesprache

M sind o

Sarmigungsgefuhl und regen die Verdauung an.

' Die Deirsrhe Gesellschaf fir Ernahring (NGF) rar,

I Wes sind Vitomine, Mincralstoffe, Spurenclemente?
Weizen
Rosgen
Dinkel

Getrside und anderen pllancichen Nahr ungsriteln vor.

~  Ballaststoffe _belasten” den Organismus niche. sondern fordern seine Gesundheit. Ballaststoffe erhshen das

Sie kommen natdirlich in

25-ang o Tag

Abb.7: Die FAQs enthalten alle Informationen zu Backzutaten sowie eine Ubersicht,
Kunden eingegangen werden kann.

Was sind glutenfreie
Backwaren und was gilt
es dabei zu beachten?

-
w
E
&

Was sind allergene

Stoffe? und Hirse

«
e

-

1st glutenfreies Brot
besonders gesund?

Weitere Getreidearten —
Gerste, Hafer, Reis, Mais

Allergien im
Zusammenhang mit Brot
und Backwaren

sind Weizenallergie und
Glutenunvertraglichkeit
dasselbe?

wie im Verkaufsgesprdch auf




Website im Responsive Design

Eine weitere Besonderheit der Website ist ihr Responsive Design. Die neue
Website passt sich Endgeraten aller Art in ihrem Aussehen an und lasst sich auf
diese Weise durch Kassensystemanbieter sogar in browserbasierte Kassen ein-
binden. Somit wird das Verkaufspersonal an der Kasse in die Lage versetzt, auch
wahrend seiner Tatigkeit direkten Zugriff auf die FAQs zu haben. Einer der ers-
ten Test-User war Markus Pumberger, Backermeister aus dem oberosterreichi-
schen Niederkappel. Neben der Anwendung im Kundengesprach wird er die

Website zukunftig auch fur Mitarbeiterschulungen einsetzen.
Signet fiir Mitglieder

Ebenfalls neu vorgestellt auf dem Fachmedientalk auf der sudback 2016 wurde
ein Signet fur Mitglieder des Backzutatenverbandes e.V. Ziel des Backzutaten-
verbandes ist es, seinen Mitgliedsunternehmen kiinftig zu ermoglichen, ihre Mit-
gliedschaft im Verband auch wirkungsvoll nach auBen dokumentieren zu kon-
nen. Der transparente Aufsteller symbolisiert allerdings nicht nur die Zugehorig-
keit zum Verband und die Verbundenheit mit dem Branchennetzwerk, sondern
stellt auch ein Qualitatsmerkmal dar: Alle Mitglieder des Backzutatenverbands
verfugen uber die neuesten Informationen bezuglich des geltenden Lebensmit-
telrechts und wenden die Best Practice in der Herstellung an. Qualitatsrichtli-
nien im Produktionsprozess werden selbstredend von den Mitgliedern des Back-

zutatenverbandes eingehalten.
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10. Wissenschaftlicher Beirat

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fur die Einrichtung eines Wis-
senschaftlichen Beirats als neues Gremium des Wissensforums Backwaren e.V.
geschaffen. Mit diesem wurde das in das Tagesgeschaft des Vereins eingebun-
dene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausgebaut. Konstituiert hat sich das
Gremium bereits Anfang des Jahres 2014. Die mittlerweile dritte Sitzung fand
am 28. und 29. November 2016 in Berlin statt.

Die Beiratssitzung widmete sich schwerpunktmaBig zum einem dem Thema der
Verwendung von Lebensmittelenzymen und den hieraus drohenden Kontroversen
in der Offentlichkeitsarbeit, sowie dem Thema der neuen Kennzeichnungsbe-

stimmungen fur Zusatzstoffe in Backmitteln.
Mitglieder

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehoren sieben renommierte Personlichkeiten
aus Wissenschaft und Forschung an (Mitglieder siehe unter 2.), die uber ihre Ex-

pertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
Aufgaben

Der Wissenschaftliche Beirat unterstutzt das Wissensforum Backwaren e.V. in
beratender Funktion. Zu seinen wesentlichen Aufgaben zahlen:
Netzwerkpflege

fachliche Unterstutzung bei themenspezifischen Fragen, einschlieBlich der
Auslegung von Rechtsvorschriften

Unterstutzung des Backzutatenverbandes im vorbeugenden Krisenmanage-
ment

Unterstutzung bei der Klarung aktueller Fachfragen aus wissenschaftlicher
Sicht

Unterstutzung der PR-Arbeit im Krisenfall

Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerbliche Gemeinschaftsfor-
schung)



11. Redaktions-Arbeitskreis

Im Berichtszeitraum fanden insgesamt vier Telefonkonferenzen des Redaktions-
Arbeitskreises (Mitglieder s. unter 2.) zur Herausgabe der Ausgaben von back-

waren aktuell im Jahr 2016 statt:

18. Januar 2016

e 26. Februar 2016

19. Mai 2016

18. Juli 2016
Aufgaben
Zu den wesentlichen Aufgaben des Redaktions-Arbeitskreises zahlen:

Koordinierung der Offentlichkeitsarbeit
Publikation von Fachinformationen
Schwerpunkt Redaktionelle Umsetzung
Redigat der Beitrage

Wissenschaftliche Begleitung
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12. 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
SchloBstraBe 8 - 12

66333 Volklingen

oder

Postfach 10 11 20

66302 Volklingen

Aromatic Marketing GmbH
Sadowastr. 5
10318 Berlin

backaldrin Vertriebs GmbH
Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

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)30/50 38 09 30
Fax +49-(0)30/50 38 09 31

e-Mail: buero.berlin®@aromatic.de

Internet: www.aromatic.de

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




BASF Personal Care and Nutrition GmbH
Standort Illertissen

Postfach 10 63

89251 Illertissen

biotask AG
SchelztorstraBe 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
RiedstraBe 6

64295 Darmstadt

oder

Postfach 10 14 65

64214 Darmstadt

Tel. +49-(0)7303/13-0

Fax +49-(0)7303/13-70 3

= Geschaftsgebiet Nahrungsmitteltechno-
logie

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com

Internet: www.basf.com

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

Seite 33



Dethmers GmbH & Co. KG
Otto Hahn Str. 1
26810 lhrhove

DOHLER DAHLENBURG GMBH
Gartenstr. 13

21368 Dahlenburg

oder

Postfach 11 06

21366 Dahlenburg

DP Supply BY
Hauptstr. 2
49832 Beesten

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

DUBOR

Groneweg GmbH & Co. KG
Griiner Sand 72

32107 Bad Salzuflen

oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

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

e-Mail: info@dethmers.de

Internet: www.dethmers.net

Tel. +49-(0)5851/88-0
Fax +49-(0)5851/88 230

e-Mail: mailbox@doehler.com

Internet: www.doehler.com

Tel. +49 5905 93 00-0
Fax +49 5905 93 00-220

Internet: www.dp-supply.com

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




Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 - 57
32427 Minden
oder

Postfach 21 70
32378 Minden

Hermann Kroner GmbH
Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbiren

oder

Postfach 13 54

49463 Ibbenbiiren

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

SuCrest GmbH
Neckarstralhe 9
65239 Hochheim am Main

Tel. +49-(0)571 / 83 79 90
Fax +49-(0)571 / 8379 92 0

e-Mail: institut@ernstboecker.de

Internet: www.ernstboecker.de

www.sauerteig.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

Tel. +49-(0)9221/70 6-0
Fax +49-(0)9221/70 6-306

e-Mail: info@ireks.de

Internet: www.ireks.de

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

e-Mail: info@jungzeelandia.de

Internet: www.jungzeelandia.de

Tel. 0031/36 52 33 100
Fax 0031/36 52 33 110

e-Mail: gregor.peter@kerry.com

Internet: www.kerrygroup.com
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Martin Braun Backmittel & Essenzen KG
Tillystr. 17

30459 Hannover

oder

Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Novozymes GmbH
Monika Metschulat

An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

Palsgaard

Verkaufsgesellschaft mbH & Co.KG
Hildesheimer StraBe 265-267
30519 Hannover

PURATOS GmbH
Reisholzer WerftstraBe 35
40589 Dusseldorf

Tel. +49-(0)511/ 41 07-0
Fax +49-(0)511/41 07-70

e-Mail: info@martinbraun.de

Internet: www.martinbraun.de

Tel. +49-(0)6127/703370
Fax +49-(0)6127/703372

e-Mail: mmet@novozymes.com

Internet: www.novozymes.com

Tel. +49-(0)511/8759144
Fax +49-(0)511/8759100

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de

Internet: www.palsgaard.com

Tel. +49-(0)211/598938-0
Fax +49-(0)211/598938-40

e-Mail: info.germany@puratos.com

Internet: www.puratos.de




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

Symrise AG
MuhlenfeldstraBe 1
37603 Holzminden

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

Dr. Otto Suwelack
Nachf. GmbH & Co. KG
Josef-Suwelack-Strale
48727 Billerbeck

oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

C. Thywissen GmbH
Ursulastr. 49

50354 Hiirth

oder

Postfach 16 63
50333 Hiirth

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

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

e-Mail: info@sternenzym.de

Internet: www.sternenzym.de

Tel. +49-(0)2543/72-0
Fax +49-(0)2543/72-253 (F&E Food
Biotechnologie)

e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de

Internet: www.suwelack.de

Tel. +49-(0)2233/97 47 30
Fax +49-(0)2233/97 47 37 2

e-Mail: info@cthywissenmalz.de

Internet: www.c-thywissen.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




Vandemoortele Deutschland GmbH Tel. +49-(0)5221/76 70

Altensenner Weg 68 Fax +49-(0)5221/76 71 61
32052 Herford

oder .

Postfach 23 65 e-Mail: info@vandemoortele.de

32013 Herford Internet: www.vandemoortele.de

(Stand: Juni 2017)
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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
Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Diamant Nahrungsmittel GmbH
Maria-Theresia-StraRe 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG

Industriezentrum NO-Siid Strake 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

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

e-Mail: OFFICE@DIAMANT.AT

Internet: www.diamant.at

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

Pfahnl Backmittel GmbH Fax +43-(0)7236230715
Halmenberg 13
4230 Pregarten e-mail: office@pfahnl.at

internet: www.pfahnl.at

Tel. +43-(0)1740 40 139
Fax +43-(0)1740 40 136

Puratos Gesellschaft mbH .
e-Mail: mkrenn@puratos.de

Internet: www.puratos.de

Tel. +43-(0)128808

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH Fax +43-(0)12880819

Smolagasse 1 ) )
1220 Wien e-Mail: office@stamag.at

Internet: www.stamag.at

(Stand: Juni 2017)
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Printmedien - Wissensforum Backwaren e.V.
27.05.2016 BAKO-magazin S.8

Positive Stimmung

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Back-
waren wurde ein Stimmungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das
Jahr 2015 im Vergleich zu 2014 bewertet, zum anderen in die Zukunft ge-
blickt. Der Rickblick zeigt eine gleich bleibende bis verbesserte Stimmung in
der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, fransparentere
Kundenbediirfnisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt.
Wachstum auf Kundenseite wurde im vergangenen Jahr vor allem im Bereich
Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser Bereich wird aus Sicht der Mitglieder
auch zukiinftig an Bedeutung gewinnen. Fir viele Mitglieder stehen im Jahr
2016 weiterhin Qualitatsanforderungen im Mittelpunkt. Interesse der Verbrau-
cher an der Herkunft und den genauen Inhaltsstoffen der Backwaren bringt
hohe Anforderungen an die Qualitat des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Die Initiative ,Wissen was schmeckt”, die unter www.wissenwasschmeckt.
de zu finden ist, hat daher an Relevanz gewonnen. Aber auch die Internatio-
nalisierung und Digitalisierung der Branche beschéftigen die Mitglieder des Wis-
sensforums Backwaren im Jahr 2016. m



27.05.2016 BAKO-magazin S.9

Definition fiir Sauerteig gefordert

Aufgrund unterschiedlicher Begrifflichkeiten in den
Mitgliedsstaaten der Europdischen Union kann es
zu Verzerrungen des Wettbewerbs und Schwierig-
keifen im grenziberschreitenden Handel kommen.
F0r Verbraucher sind die verschiedenen Aussagen
in den Definitionen teilweise unverstandlich und
nicht nachvollziehbar, denn der Begriff ,Sauerteig”
steht nicht in jedem Land fur dasselbe Produkt. Die
Fachpublikation des Wissensforums Backwaren,
.backwaren aktuell’, widmet einen Artikel von

Dr. Georg Bocker dieser Thematik. Er nimmt den
Begriff des Sauerteigs genauer unter die Lupe und
gibt Einblick in die Entwicklung einer méglichen
einheitlichen européischen Definition. Je nachdem,
ob unter dem Begriff ,Sauerteig"” die Zutat oder der
Herstellungsprozess verstanden wird, definiert sich
die Brotdeklaration. Die Ausgabe ,backwaren ak-
tuell” 01/2016 sowie vergangene Ausgaben kén-
nen unter www.wissensforum-backwaren.de on-
line eingesehen werden. m
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30.06.2016 BAKO-magazin S.10

.GroRe Chancen" fiir die Branche

Im Rahmen ihrer jungsten Mitgliederversammlungen haben der Backzutatenverband und das Wissensforum
Backwaren jeweils ihren Vorstand neu aufgestellt. Dr. Detlev Kriger und Christof Crone werden in den kommenden
zwei Jahren die Geschicke der Branchenverbande lenken - und sie sehen positiv in die Zukunft.

Der 14. Juni 2016 stand im Berliner VKU-Forum
ganz im Zeichen der Backmittelbranche: Der
Backzutatenverband richtete dort seine 68. Or-
dentliche Mitgliederversammlung aus. Wichtigs-
ter Programmpunkt dabei waren die Neuwah-
len des Vorstands. Dieser entschied sich einstim-
mig fir Dr. Detlev Krisger (Martin Braun) als Ver-
bandsvorsitzenden sowie fir Thomas Tanck
(CSM) als seinen Stellvertreter.

In den Vorstand wiedergewahlt wurden durch
die Mitgliederversammlung dariber hinaus
Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker), Dr. Andreas
Fricke (Jung Zeelandia) sowie Wolfgang Mayer
(Backaldrin). Mayer wird weiterhin die Belange
der 6sterreichischen Mitgliedsunternehmen ver-
treten. Neu in den Vorstand gewahlt wurden
auRerdem Karl Schmitz (SchapfenMuhle), Wilko
Quante (Uniferm) und Dr. Matthias Warwel
(Ireks). Thomas Krupp (Ireks) trat nicht mehr zur
Wiederwahl an, da er zum Jahresende aus dem
Unternehmen ausscheiden wird. Die Wahlen er-
folgten jeweils einstimmig bei Enthaltung der
zur Wahl stehenden Personen.

Optimismus fiirs kommende Jahr

Der frisch bestétigte Verbandsvorsitzende Kri-
ger zog in seinem Bericht eine positive Bilanz
zur Branchenentwicklung im vergangenen Ge-
schaftsjahr. Aufgrund der zunehmenden Diver-
sifizierung der Angebotsformen, des Ausbaus
des AuBRer-Haus-Konsums und der steigenden
Nachfrage nach Premium-Backwaren sieht
Kriger ,groRe Chancen” fur die Zulieferbranche
des backenden Gewerbes. Weitere Hoffnungs-

schimmer seien Trends wie Wellness, Gesund-
heit und die Rickkehr des klassischen Abend-
brots. Dirk Hisserich berichtete aus dem Exper-
tengremium des Verbands Uber die neuesten
Entwicklungen im Lebensmittelrecht und gab
den Mitgliedern DenkanstéRe fir eine Neu-
bewertung bestimmter Kennzeichnungsemp-
fehlungen. Geschaftsfihrer Christof Crone er-
lauterte abschlieBend den Transformationspro-
zess des europdischen Dachverbands Fedima.
Auch sei positiv zu bewerten, dass deutsche
Backwaren und damit auch deren Zulieferpro-
dukte sich eines guten Rufs im Ausland erfreu-
ten. So verwundere es nicht, erlauterte Kriger
optimistisch, dass die Mitglieder des Backzuta-
tenverbands in der im Frihjahr dieses Jahres
durchgefuhrten Blitzumfrage des Wissensfo-
rums Backwaren ein optimistisches Stimmungs-
bild gemeldet haben.

Crone an Wi

Optimistische Stimmung gab es — am selben
Tag und selben Ort — auch bei der 8. Ordentli-
chen Mitgliederversammlung des Wissens-
forums Backwaren. Dort wurde mit Christof
Crone, Karl Schmitz und Gerrit Rosch ebenfalls
einstimmig ein neuer Vorstand gewahlt. Ge-
schéftsfuhrer Christof Crone Ubernimmt dabei
den 1. Vorsitz. Wilko Quante und Stephan
Schwind haben sich nach vier erfolgreichen Jah-
renim Amt des Vorstands nicht wieder zur Wahl
gestellt und damit den Staffelstab an Kollegen
aus dem Mitgliederkreis weitergegeben. Uni-
ferm-GF Quante verzichtet aus beruflichen

—

Grinden auf eine Wiederwahl. Schwind wird
dem PR-Arbeitskreis auch weiterhin erhalten
bleiben. Beide haben mit Vorstandskollege Cro-
ne in den letzten Jahren intensiv an der Neuaus-
richtung des Verbands gearbeitet und gemein-
sam mit dem Steuerungsgremium PR-Arbeits-
kreis sowie der Geschéftsstelle die strategische
Marschrichtung der Kommunikation neu jus-
tiert. Sie werden auch in Zukunft als Teil der
Mannschaft in verschiedenen Funktionen fur
den Verband tatig sein.

rter Workflow

Neben den Vorstandswahlen blickten die Mit-
glieder des Wissenforums Backwaren auf die
Aktivitdten der vergangenen eineinhalb Jahre
zurck. ,Durch die straffe Strukturierung vieler
Abstimmungsprozesse, die wir in den vergan-
genen Jahren beleuchtet und neu aufgesetzt
haben, konnten in den verschiedenen Steue-
rungsgremien des Verbands Kréfte freigesetzt
werden, die nun zielgerichtet fUr andere Aufga-
ben eingesetzt werden kénnen”, fasste Quante
die Ergebnisse der Vorstandsarbeit zusammen.
Einen besonderen Stellenwert ihrer Arbeit neh-
me die Transparenzoffensive ,Wissen, was
schmeckt” ein, die in den letzten Jahren erfolg-
reich angestoBen wurde. Auch zukinftig moch-
te der Verband Informationen Uber die Backzu-
taten bereitstellen und diese schnell verfigbar
machen. Mit der Weiterentwicklung der Fach-
publikation ,backwaren aktuell” wurde auRer-
dem ein zitierfahiges Medium mit Anerkennung
in Fachkreisen verbessert. |

15

1| Die neue BZV-Spitze (v.l.): Christof Crone (BZV/WFB), Dr. Mathias Warwel (Ireks), Karl Schmitz (SchapfenMihle), Dr. Detlev Kriiger (Martin Braun), Thomas
Tanck (CSM), Wilko Quante (Uniferm), Dr. Georg Bécker (Ernst Bécker) und Dr. Andreas Fricke (Jung Zeelandia). 2| Staffelstabiibergabe an den neu gewahlten
WFB-Vorstand (v.l.): Wilko Quante (Uniferm), Gerrit Rosch (Dawn Foods), Christof Crone (WFB/BZV), Karl Schmitz (SchapfenMiihle) und Stephan Schwind (Ireks).



30.07.2016 BAKO-magazin S.47-49

Backmittel

Alternative Ernahrung

Wir befragten Christof Crone, Geschaftsfiihrer des Backmittelzutatenverbandes,

zu den groften Herausforderungen der Branche.

Herr Crone, gab es im vergangenen Jahr
Schwerpunktthemen, die die Mitglieder der
Backmittelbranche besonders interessierten?

Lautdem Ergebnis einerkiirzlich durchgefiihrten
internen Umfrage zum Thema >
Marktentwicklung und
Branchenstimmung sind die
Themen Qualitatssicherung,
Produktqualitdt sowie neue und
verbesserte Backzutaten wichtige
Schwerpunkte. Unsere Mitglieder
setzen auf den konstanten Dialog
und Austausch mit ihren Kunden,
um die wachsenden Anspriiche
seitens der Verbraucher gemeinsam
zu erfiillen. Um dies zu erreichen,
stehenneben Produktentwicklungen
und Produktinnovationen auch interne und externe
Schulungen im Fokus der Backmittelbranche. Das
war im vergangenen Jahr so und steht auchin 2016
auf der Agenda der Mitgliedsunternehmen.

Was fiir ein Bild ergibt sich aktuell in Bezug
auf den Backmittelmarkt?

Insgesamt ist die Stimmung auf dem
Backmittelmarkt gut. Griinde hierfiir sind etablierte
Marktstrukturen, transparentere
Kundenbediirfnisse und die gute konjunkturelle
Lage in Deutschland.

Sind besondere Verdnderungen deutlich
geworden?

Wenn, dann positive, da der aktuelle

den Trend bedienen, sicher sind und Unterstiitzung
in Sachen Allergenkennzeichnung. Diese
Herausforderungen werden durchweg gerne
angenommen.

Gab es im Jahr 2015 spezielle
Produktgruppen, die Grund zur
Sorge gaben? Und wenn ja, was
ergab sich daraus?

Nein, hier konnen wir aus
unserer Sicht keine speziellen
Produktgruppen benennen. Die
Anforderungen an die Kunden
unserer Mitglieder wachsen
generell kontinuierlich. Zum einen,
da es immer neue rechtliche
Auflagen zum Schutz des
Verbrauchers zu erfiillen und zum anderen, da die
Verbraucher ein steigendes Interesse an
Lebensmitteln und deren Herstellung und
Inhaltsstoffen zeigen.

Welche Trends entwickeln sich IThrer Meinung
nach derzeit? Welche haben auch liangerfristig
noch Bestand?

Nach wie vor liegen alternative
Erndhrungsformen wie Veganismus und
Vegetarismus stark im Trend. Eine Entwicklung,
die fiir die backende Branche extrem positiv ist,
da Brot und Backwaren und die daraus veredelten
Snacks im Kern genau den Trend treffen. Die
nhanger dieser Ern'eihrungsformen haben in der

Deklarationen wird Rechnung
er Mitglieder getragen. Das
se der Verbraucher an der
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Bezeichnung

Einheit

2015 Anzahl
Unternehmen

Backfertiger Teig fiir Brot t 189 581 210 584 186 239 19
und feine Backwaren (z.B.
Blatter-, Hefe-, Printenteig,
rohe Teiglinge fiir Brotchen,
Hornchen) nicht vorgebacken i
1000 EUR 391 374 428 855 432 206
Fertigmehl fiir Brot und t 13 340 11 608 10993 7
Kleingebéack aus Brotteig
1000 EUR 11 142 137125 14 414
Fertigmehl fiir feine Backwaren T 35712 31100 30 995 11
1000 EUR 83517 77 841 76 033
Andere Mischungen und Teig t 117 665 86 715 86 470 15
zum Herstellen von Backwaren
1000 EUR 213 948 210 255 206161
Backmittel fiir roggenmehl- t 84 286 80 636 86 266 8
und schrothaltige Backwaren &
(auf Basis von Quellmehlen,
-starken; Teigsduerungsmittel)
1000 EUR 157 934 154 254 161 163
Backmittel fiir Weizenbrot und t 111 741 110 616 117 545 8
-geback
1000 EUR 232 636 230 983 248 030
Backmittel fiir feine Backwaren t 48 097 46 286 47 550 11
1000 EUR 101 200 97 224 98 475
Backmittel zur Verbesserung t 12 883 12 042 5
der Haltbarkeit und
Frischhaltung sowie Trennmittel
(z.B. Schimmelschutzmittel,
Backmittel zum Schutz
gegen Fadenziehung und
zur Verlangerung der
Frischhaltung)
1000 EUR 23 550 25 194 23 247

Quelle: Statistisches Bundesamt 2016




Backwaren bringt hohe Anforderungen an die
Qualitat des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Auch Lebensmittelunvertréaglichkeiten und
Allergien spielen hier eine Rolle. AuRerdem wichst
der Auller-Haus-Verzehr nach wie vor, und somit
sind Snacks eine Art Dauerbrenner, die nicht an
Bedeutung verlieren, sondern einen steigenden
Umsatzanteil in Béckereien einnehmen. Ich
betrachte alle drei Stréomungen als eine
langerfristige Thematik.

Inwieweit muss der Backmittelmarkt
diesbeziiglich mit Verdnderungen (erhéhter
Aufwand in der Qualitdt der Mitarbeiter et cetera)
rechnen?

Qualitatsanforderungen stehen im Mittelpunkt.
Vielfdltige Kundenanforderungen verlangen eine
Steigerung der Produktqualitat, und somit riicken
Produktentwicklungen und -innovationen in den
Vordergrund. Natiirlich muss hier auch das
Verkaufspersonal mit einbezogen und entsprechend
geschult werden. Das Wissensforum Backwaren

Wie stehen Sie zu'dem Thema
Allergenkennzeichnung?

Das Thema Allergenkennzeichnung ist in
Zeiten, in denen immer mehr Menschen an Lebens-
mittelunvertrdglichkeiten und Allergien leiden,
sehr wichtig und wurde daher auch auf eine
gesetzliche Grundlage gestellt. Aus Sicht der Kunden
ist es notwendig, dass Backer sowie Konditoren
und VerkauferInnen {iber die Inhaltsstoffe der Brote
und Backwaren gut informiert sind und kompetente
Auskunft geben kénnen. Die Mitglieder der
Backmittelbranche mochten ihre Kunden bei Fragen
zur Allergenkennzeichnung und Themen rund um
die richtige Deklaration unterstiitzen. Besonders
gefragt waren in diesem Rahmen
deklarationsfreundliche Rohstoffe.

Wie sehen zukiinftige Prognosen fiir den
Backmittelmarkt aus?

Die Prognose fiir den Backmittelmarkt sehen
wir positiv. Die Branche ist gut aufgestellt und

leistet seinen Beitrag und hat die
Transparenzinitiative ,Wissen, was
schmeckt’ ins Leben gerufen. Ziel
der Initiative ist es, die

mochte ihr Wissen und ihre
Losungen an Backer weitergeben.
Zukinftig werden jene erfolgreich
sein, die eine erkennbar bessere

Fachkompetenz der Beschéftigten
im Backereihandwerk zu starken,
aufleicht verstandliche Weise tiber
Backmittel und Backzutaten in
Backwaren aufzukldren sowie die
wichtigsten Informationen und
Hintergriinde fiir den Einsatz
Uibersichtlich zusammenzufassen.
I nsbesondere
BackereifachverkduferInnen
werden mit Fragen von
sensibilisierten und kritischen
Verbrauchern konfrontiert, die sich
ausfiihrlich iiber die Rohstoffe und
Herkunft ihrer Lebensmittel
informieren moéchten. Die
Broschiire unterstiitzt das
Verkaufspersonal dabei, die Fragen
der Kunden zu beantworten, um die
Transparenz und das Vertrauen in
die Backerbranche zu erhohen.

Wir geben

ihm Raum -

schliisselfertig!
Individuell gestaltet
Stiitzenfrei geplant

Massiv gebaut
Zum Festpreis

dietrich-fertigbau.de

Qualitat anbieten.Denn
Qualtitatsméngel werden vom
Endverbraucher immer weniger
akzeptiert. Die Mitglieder des
Wissensforum Backwaren e.V.
bieten ihren Kunden vielféltige
L 6sumngenzur
Qualitatsverbesserung an, welche
von erfolgreichen Unternehmen
bereits genutzt werden.

Vielen Dank fiir das
Interview, Herr Crone.
Bview flihrte Annika

-
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FEDIMA

Exciting World of Bread

nde September 2016 fand die Jahreshauptversamm-

lung des europdischen Dachverbands der Hersteller
von Vorprodukten fiir die Bicker- und Konditorenbran-
che — FEDIMA — in Berlin statt. Das Motto lautete: ,;The
Exciting World of Bread: bread consumption's essential
role in a healthy and balanced diet for European consu-
mers. Ein Ziel der FEDIMA ist es, neben der Interessenver-
tretung seiner Mitglieder in Briissel auch dabei zu helfen,
sich an die Verbraucher zu wenden.
Durch ihre Neuaufstellung in einem modernen Wirt-
schaftsverband ist die FEDIMA viel mehr in der Lage,
proaktiv zu handeln. Unter Berufung auf eine 45-jahrige
Geschichte hat die FEDIMA vorrangig die Interessen der
Backzutatenhersteller in Briissel vertreten. Doch in einem
sich wandelnden und anspruchsvollen Umfeld wiinschen
sich die Backzutatenhersteller, dass ihre zustandigen nati-
onalen Fachverbiande ihnen dabei helfen, auch den Kon-
sumenten selbst zu erreichen.
Die FEDIMA mdchte als Ansprechpartner fiir Behdrden
anerkannt sein und ihr Wirken in der EU weiter verstar-
ken. Dariiber hinaus planen sie, mehr Daten (ber Mark-
te und Zutaten zu sammeln, um ein Bread and Pastry
Centre of Intelligence’ aufzubauen. Weitere Ziele sind,
die Angleichung, Verantwortung und Einbindung der
nationalen Verbande in die Aktivititen der FEDIMA zu
steigern. Wichtig sind auBerdem die Starkung der wirt-
schaftlichen Bedeutung der Wertschdpfungskette von
Brot und Geback sowie die Verbesserung des Images von
Brot und Backwaren.
Unterstiitzt wird auch eine EU-Initiative zur Forderung
des Brotes. Ein erstes Pilotprojekt wurde im April 2016
von einer niederlandisch-belgischen Gruppe initiiert.
Eine Online-Plattform bietet umfassende Informationen
fiir Kunden und Erndhrungsfachkréfte zum Thema Brot. ).

> Bisher existiert die Webseite in den Niederlanden und in
Belgien und kann Uber 600.000 Besucher werzeichnen.
Erste Ergebnisse zeigen bereits eine Verbesserung des

Brotimages.

Die FEDIMA ist zusatzlich Teil der European-Bread-Ini-
tiative (www.bread-initiative.eu). Als eine von flinf Wirt-
schaftsverbanden zielt die Initiative darauf ab, das Image
des Brotes zu verbessern und sowohl den gesundheitli-
chen Wert als auch das mit diesem Produkt verbundene
europdische Kulturerbe zu betonen. Ebenso wichtig ist
der FEDIMA, den Konsumenten die wirtschaftliche Be-
deutung der mit dem Brot verbundenen Industriezweige

zu verdeutlichen. €
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Jahresauftakt fiir ,,backwaren aktuell”

08.03.2016 | Branche aktuell | BAKO magazin Redaktion

Die erste 2016er-Ausgabe der Fachpublikation ,backwaren aktuell”, herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren eV., bietet u.a. einen Grundlagenbericht zu den natiirlichen,
pflanzlichen Tropan-Alkaloiden in Nachtschattengewadchsen.

Nachtschattengewdchsen wie Stechdpfel, deren Vorkommen in bestimmten Getreidearten und mdglichen
Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit stehen im Vordergrund. Kommentiert wird die Sachlage
won Udo Pollmer. Autor Dr. Georg Bécker spricht sich in seinem Artikel fur eine dringend erforderliche,
europaweit glltige Definition fir Saverteig aus. Dr. Dirk Hisserich beleuchtet die nicht immer ganz
widerspruchsfreie Lebensmittelinformationsverordnung im Hinb lick auf die Kennzeichnung von Fetten
und Glen im Zutatenverzeichnis. Auf insgesamt 20 Seiten bekommt der Leser in der aktuellen Ausgabe
eine umfassende Darstellung zu diesen branchenrelevanten Themen.

mbackwaren aktuell' hat den Anspruch, Themen aufzugreifen, die die backende Bramche interessiert, und
sie nach aktuell gliltigen wissenschaftlichen Erkenntnissen sachlich aufzubereiten. Damit vermitteln die
Berichte Grundlagenwissen und sind zum einen fir die Aus- und Weiterbildung in der backenden Branche
gedacht, sollen aber auch Mediemvertretern verschiedenster Gattungen als Recherchematerial dienen”,
erlautert Christof Crone, Geschaftsfuhrer des Wissenzforums Backwaren e\, die Zielzetzung der
Fachpublikation und fahrt fort |, Die Auswahl der Autoren wird von unserem Redaktionsteam sehr
sorgfaltig getroffen. Wichtig ist es uns dabei, stets einen der flihrenden Experten zu gewinnen, der die
Hintergrinde neutral aufrollt und mit neuesten Erkenntnissen verkndpft.”

Die Rache der Natur

Unter dem durchaus provokanten Titel ,Die Rache der Matur” kommentiert Udo Pollmer das von Prof. Dr.
Barbel Kniel aufgearbeitete Thema Tropan-Alkaloide und schidgt in seinen Ausfihrungen zur Bedeutung
der Toxine eine Bricke wvom Mittelalter bis in die Neuzeit. Beide Artikel erkldren, wie und warum
bestimmte Getreidearten von giftigen Verunreinigungen betroffen sein kinnen und wie sich das Toxin awf
die Gesundheit des Menschen auswirkt. Dr. Gecrg Bocker nimmt sich in seinem Fachbeitrag ,Sauerteig
auf den Begriff gebracht - ein Pladoyer fur eine europaische Definition” den verschiedenen, existierenden
Sauerteig-Definitionen in Europa an; er geht auf die Erwartungen des Verbrauchers nach traditionellen
Verfahren bei der Backwarenproduktion ein und darauf, wie diese erfillt werden kinnen. Ein weiterer
Artikel der backwaren aktuell informiert Gber das komplexe Thema der richtigen Kennzeichnung von Qlen
und Fetten. Dr. Dirk Hisserich erklart anhand von anschaulichen Beispielen die speziellen
Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmittelinformationswerordnung fir diese Produktgruppe.

Eine Download-Méglichkeit gibt es & hier. In den ndchsten Tagen I3uft der Postversand der neuesten
Ausgabe. Interessierte Fachpersonen kinnen die Print-Version kostenfrei per Mail {info@wissensforum-
backwaren.de) bestellen und sich als Abonnent fir alle zukiinftigen Ausgaben registrieren lassen.



09.03.2016 - www.webbaecker.de
URL: http://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-grundlagen-zu-branchenthemen/

«backwaren aktuell»: Grundlagen zu Branchenthemen

Berlin. (wifo) Auftakt der jingsten Ausgabe 1/2016 von «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, ist der Grundlagenbericht zu den natirlichen, pflanzlichen Tropan-Alka-
loiden in Nachtschattengewachsen wie Stechapfel, deren Vorkommen in bestimmten Getreidearten
und moglichen Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit. Kommentiert wird die Sachlage von
Udo Pollmer. Autor Dr. Georg Bocker spricht sich in seinem Artikel fir eine dringend erforderliche,
europaweit glltige Definition flr Sauerteig aus. Dr. Dirk Hisserich beleuchtet die nicht immer ganz
widerspruchsfreie Lebensmittel- Informationsverordnung im Hinblick auf die Kennzeichnung von
Fetten und Olen im Zutatenverzeichnis. Auf insgesamt 20 Seiten bekommt der Leser in der aktuellen
Ausgabe eine umfassende Darstellung zu diesen branchenrelevanten Themen.

«backwaren aktuell hat den Anspruch, Themen aufzugreifen, die die backende Branche interessiert,
und sie nach aktuell giiltigen wissenschaftlichen Erkenntnissen sachlich aufzubereiten. Damit vermit-
teln die Berichte Grundlagenwissen und sind zum einen fiir die Aus- und Weiterbildung in der ba-
ckenden Branche gedacht, sollen aber auch Medienvertretern verschiedenster Gattungen als Re-
cherchematerial dienen», sagt Christof Crone, Geschaftsfiihrer des Wissensforums Backwaren, zur
Zielsetzung der Fachpublikation. «Die Auswahl der Autoren wird von unserem Redaktionsteam sehr
sorgfaltig getroffen. Wichtig ist es uns dabei, stets einen der fiihrenden Experten zu gewinnen, der
die Hintergriinde neutral aufrollt und mit neuesten Erkenntnissen verkniipft».

Unter dem durchaus provokanten Titel «Die Rache der Natur» kommentiert Udo Pollmer das von
Prof. Dr. Barbel Kniel aufgearbeitete Thema Tropan-Alkaloide und schladgt in seinen Ausfiihrungen zur
Bedeutung der Toxine eine Briicke vom Mittelalter bis in die Neuzeit. Beide Artikel erklaren, wie und
warum bestimmte Getreidearten von giftigen Verunreinigungen betroffen sein kdnnen und wie sich
das Toxin auf die Gesundheit des Menschen auswirkt.

Dr. Georg Bocker nimmt sich in seinem Fachbeitrag «Sauerteig auf den Begriff gebracht — ein Plado-
yer fir eine europdische Definition» den verschiedenen, existierenden Sauerteig-Definitionen in Eu-
ropa an; er geht auf die Erwartungen des Verbrauchers nach traditionellen Verfahren bei der Back-
warenproduktion ein und darauf, wie diese erfillt werden kénnen.
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Wissensforum Backwaren

2 6 9 15
Tropan-Alkaloide Kommentar Sauerteig Ole und Fette
Natiirliche pflanzliche  Die Rache der Plidoyer fiir eine Richrige Kennzeich-

Unter dem durchaus provokanten Titel ,,Die Rache der Natur” kommentiert Udo Pollmer das
Thema Tropan-Alkaloide und schladgt eine Briicke vom Mittelalter bis in die Neuzeit.

Berlin (abz). In der neuen Ausgabe der Fachpublikation "Backwaren aktuell" vom Wissensforum
Backwaren dreht es sich wieder um vier Themenbereiche. Im Mittelpunkt steht der Grundlagenbe-
richt zu den natirlichen, pflanzlichen Tropan-Alkaloide in Nachtschattengewachsen, wie Stechéapfel,
deren Vorkommen in bestimmten Getreidearten und mogliche Auswirkungen auf die menschliche
Gesundheit. Kommentiert wird die Sachlage von Udo Pollmer unter dem durchaus provokanten Titel
,Die Rache der Natur."

In einem weiteren Beitrag spricht sich Dr. Georg Bocker fiir eine dringend erforderliche, europaweit
gliltige Definition flr Sauerteig aus und Dr. Dirk Hisserich beleuchtet die nicht immer ganz wider-
spruchsfreie Lebensmittelinformationsverordnung im Hinblick auf die Kennzeichnung von Fetten und
Olen im Zutatenverzeichnis.
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Umfrage: Positive Stimmung bei den Herstellern von Backzutaten

03.05.2016 16:29

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren e.V., Berlin,
wurde ein Stimmungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das Jahr 2015 im Vergleich zu
2014 bewertet, zum anderen in die Zukunft geblickt. Der Riickblick zeigt eine gleichbleibende bis
verbesserte Stimmung in der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, transparen-
tere Kundenbedirfnisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt. Wachstum auf
Kundenseite wurde im vergangenen Jahr vor allem im Bereich Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser
Bereich wird aus Sicht der Mitglieder auch zukinftig an Bedeutung gewinnen. Fiir viele Mitglieder
stehen im Jahr 2016 weiterhin Qualitdtsanforderungen im Mittelpunkt. Vielfaltige Kundenanforde-
rungen verlangen eine Steigerung der Produktqualitat, und somit riicken Produktentwicklungen und -
innovationen in den Vordergrund. Aber auch die Internationalisierung und Digitalisierung der Bran-
che beschiaftigen die Mitglieder des Wissensforums Backwaren im Jahr 2016.
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Backzutaten: Stimmung bei Herstellern ist positiv

Berlin. (wifo) Qualitdtssicherung, Produktqualitdt sowie neue und verbesserte Backzutaten sind laut
dem Ergebnis einer internen Umfrage zum Thema Marktentwicklung und Branchenstimmung 2016
fir die Mitglieder des Wissensforums Backwaren aktuell wichtige Schwerpunkte. Die 48 Unterneh-
men mochten zudem Partner der backenden Branche sein und ihre Kunden bei Fragen zur Allergen-
kennzeichnung und Themen rund um die richtige Deklaration unterstiitzen. Wichtig ist allen weiter-
hin, im Dialog zu sein, um die wachsenden Anspriiche seitens der Verbraucher gemeinsam zu erful-
len. Trends der letzten Jahre, wie alternative Erndahrungsformen, Nachhaltigkeit und Clean Labelling,
setzen sich in 2016 fort. Die Herausforderungen, die diese Themen mit sich bringen, sind den Mit-
gliedern des Wissensforums Backwaren bewusst, und gemeinsam mit ihren Kunden wollen sie diese
meistern, um deren Position auf dem Markt zu starken.

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren wurde ein Stim-

mungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das Jahr 2015 im Vergleich zu 2014 bewertet,
zum anderen in die Zukunft geblickt. Der Rickblick zeigt eine gleichbleibende bis verbesserte Stim-
mung in der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, transparentere Kundenbedirf-
nisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt. Wachstum auf Kundenseite wurde
im vergangenen Jahr vor allem im Bereich Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser Bereich wird aus
Sicht der Mitglieder auch zukiinftig an Bedeutung gewinnen. Fir viele Mitglieder stehen im Jahr 2016
weiterhin Qualitatsanforderungen im Mittelpunkt. Vielfaltige Kundenanforderungen verlangen eine
Steigerung der Produktqualitdt, und somit riicken Produktentwicklungen und -innovationen in den
Vordergrund. Aber auch die Internationalisierung und Digitalisierung der Branche beschéftigen die
Mitglieder des Wissensforums Backwaren im Jahr 2016.

Trends bringen Herausforderungen mit sich

2016 setzen sich Trends wie alternative Ernahrungsformen fort. Die Anhanger dieser Ernahrungsfor-
men haben in der Regel auch ein spezielles Bewusstsein flir Nachhaltigkeit, Naturschutz und Gesund-
heit. Dem Wunsch des Verbrauchers nach klaren und verstandlichen Deklarationen wird Rechnung
getragen. Das wachsende Interesse der Verbraucher an der Herkunft und den genauen Inhaltsstoffen
der Backwaren bringt hohe Anforderungen an die Qualitat des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Auch der Anspruch seitens der Politik beziiglich der Lebensmittelkennzeichnung ist seit der
Einflhrung der verbindlichen Zutatenverzeichnisse Ende der 1970er Jahre kontinuierlich gewachsen.
Mit der neuen Lebensmittelinformationsverordnung manifestierte er sich in den gesteigerten Anfor-
derungen an eine Allergenkennzeichnung. Verbraucher interessieren sich immer mehr dafir, was in
den Produkten steckt, daher gewinnt die Aufklarung der Backer und Backereifachverkauferlnnen
zunehmend an Bedeutung. Die Initiative «Wissen was schmeckt» hat daher an Relevanz gewonnen

und wird mit weiteren MaRnahmen 2016 vorangetrieben.
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Positive Stimmung

03.05.2016 Marktforschung| BAKO magazin Redaktion

Qualitatssicherung, Produktqualitdt sowie neue und verbesserte Backzutaten sind laut dem Ergeb-
nis einer internen Umfrage fiir die Mitglieder des Wissensforums Backwaren aktuell wichtige
Schwerpunkte.

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren wurde ein
Stimmungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das Jahr 2015 im Vergleich zu 2014 bewer-
tet, zum anderen in die Zukunft geblickt. Der Riickblick zeigt eine gleichbleibende bis verbesserte
Stimmung in der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, transparentere Kunden-
bedirfnisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt. Wachstum auf Kundenseite
wurde im vergangenen Jahr vor allem im Bereich Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser Bereich wird
aus Sicht der Mitglieder auch zukiinftig an Bedeutung gewinnen. Fir viele Mitglieder stehen im Jahr
2016 weiterhin Qualitatsanforderungen im Mittelpunkt. Vielféltige Kundenanforderungen verlangen
eine Steigerung der Produktqualitat, und somit riicken Produktentwicklungen und -innovationen in
den Vordergrund. Aber auch die Internationalisierung und Digitalisierung der Branche beschéftigen
die Mitglieder des Wissensforums Backwaren im Jahr 2016.

Trends bringen Herausforderungen mit sich

2016 setzen sich Trends wie alternative Erndahrungsformen fort. Die Anhanger dieser Ernahrungsfor-
men haben in der Regel auch ein spezielles Bewusstsein flir Nachhaltigkeit, Naturschutz und Gesund-
heit. Dem Wunsch des Verbrauchers nach klaren und verstandlichen Deklarationen wird Rechnung
getragen. Das wachsende Interesse der Verbraucher an der Herkunft und den genauen Inhaltsstoffen
der Backwaren bringt hohe Anforderungen an die Qualitdt des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Auch der Anspruch seitens der Politik beziiglich der Lebensmittelkennzeichnung ist seit der
EinfUhrung der verbindlichen Zutatenverzeichnisse Ende der 1970er Jahre kontinuierlich gewachsen.
Mit der neuen Lebensmittelinformationsverordnung manifestierte er sich in den gesteigerten Anfor-
derungen an eine Allergenkennzeichnung. Verbraucher interessieren sich immer mehr dafir, was in
den Produkten steckt, daher gewinnt die Aufklarung der Backer und Backereifachverkduferinnen
zunehmend an Bedeutung. Die Initiative ,Wissen was schmeckt” (http://www.wissenwas-
schmeckt.de/) hat daher an Relevanz gewonnen und wird mit weiteren MaBnahmen 2016
vorangetrieben.
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Backzutaten: Stimmung bei Herstellern ist positiv

Berlin. (wifo) Qualitatssicherung, Produktqualitdt sowie neue und verbesserte Backzutaten sind laut
dem Ergebnis einer internen Umfrage zum Thema Marktentwicklung und Branchenstimmung 2016
fur die Mitglieder des Wissensforums Backwaren aktuell wichtige Schwerpunkte. Die 48 Unterneh-
men mochten zudem Partner der backenden Branche sein und ihre Kunden bei Fragen zur Allergen-
kennzeichnung und Themen rund um die richtige Deklaration unterstiitzen. Wichtig ist allen weiter-
hin, im Dialog zu sein, um die wachsenden Anspriiche seitens der Verbraucher gemeinsam zu erfiil-
len. Trends der letzten Jahre, wie alternative Erndahrungsformen, Nachhaltigkeit und Clean Labelling,
setzen sich in 2016 fort. Die Herausforderungen, die diese Themen mit sich bringen, sind den Mit-
gliedern des Wissensforums Backwaren bewusst, und gemeinsam mit ihren Kunden wollen sie diese
meistern, um deren Position auf dem Markt zu starken.

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren wurde ein Stim-
mungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das Jahr 2015 im Vergleich zu 2014 bewertet,
zum anderen in die Zukunft geblickt. Der Rickblick zeigt eine gleichbleibende bis verbesserte Stim-
mung in der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, transparentere Kundenbediirf-
nisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt. Wachstum auf Kundenseite wurde
im vergangenen Jahr vor allem im Bereich Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser Bereich wird aus
Sicht der Mitglieder auch zukiinftig an Bedeutung gewinnen. Fiir viele Mitglieder stehen im Jahr 2016
weiterhin Qualitdtsanforderungen im Mittelpunkt. Vielfaltige Kundenanforderungen verlangen eine
Steigerung der Produktqualitdt, und somit riicken Produktentwicklungen und -innovationen in den
Vordergrund. Aber auch die Internationalisierung und Digitalisierung der Branche beschéftigen die
Mitglieder des Wissensforums Backwaren im Jahr 2016.

Trends bringen Herausforderungen mit sich

2016 setzen sich Trends wie alternative Ernahrungsformen fort. Die Anhanger dieser Ernahrungsfor-
men haben in der Regel auch ein spezielles Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit, Naturschutz und Gesund-
heit. Dem Wunsch des Verbrauchers nach klaren und verstandlichen Deklarationen wird Rechnung
getragen. Das wachsende Interesse der Verbraucher an der Herkunft und den genauen Inhaltsstoffen
der Backwaren bringt hohe Anforderungen an die Qualitdt des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Auch der Anspruch seitens der Politik beziiglich der Lebensmittelkennzeichnung ist seit der
Einflhrung der verbindlichen Zutatenverzeichnisse Ende der 1970er Jahre kontinuierlich gewachsen.
Mit der neuen Lebensmittelinformationsverordnung manifestierte er sich in den gesteigerten Anfor-
derungen an eine Allergenkennzeichnung. Verbraucher interessieren sich immer mehr dafir, was in
den Produkten steckt, daher gewinnt die Aufklarung der Backer und Backereifachverkauferinnen
zunehmend an Bedeutung. Die Initiative «Wissen was schmeckt» hat daher an Relevanz gewonnen

und wird mit weiteren MalBnahmen 2016 vorangetrieben.
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Backzutaten: Stimmung bei Herstellern ist positiv

Berlin. (wifo) Qualitatssicherung, Produktqualitdt sowie neue und verbesserte Backzutaten sind laut
dem Ergebnis einer internen Umfrage zum Thema Marktentwicklung und Branchenstimmung 2016
fir die Mitglieder des Wissensforums Backwaren aktuell wichtige Schwerpunkte. Die 48 Unterneh-
men mochten zudem Partner der backenden Branche sein und ihre Kunden bei Fragen zur Allergen-
kennzeichnung und Themen rund um die richtige Deklaration unterstiitzen. Wichtig ist allen weiter-
hin, im Dialog zu sein, um die wachsenden Anspriiche seitens der Verbraucher gemeinsam zu erfil-
len. Trends der letzten Jahre, wie alternative Erndahrungsformen, Nachhaltigkeit und Clean Labelling,
setzen sich in 2016 fort. Die Herausforderungen, die diese Themen mit sich bringen, sind den Mit-
gliedern des Wissensforums Backwaren bewusst, und gemeinsam mit ihren Kunden wollen sie diese
meistern, um deren Position auf dem Markt zu starken.

Mit einer internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren wurde ein Stim-
mungsbild der Branche eingeholt. Zum einen wurde das Jahr 2015 im Vergleich zu 2014 bewertet,
zum anderen in die Zukunft geblickt. Der Rickblick zeigt eine gleichbleibende bis verbesserte Stim-
mung in der Branche. Als Griinde werden etablierte Marktstrukturen, transparentere Kundenbeduirf-
nisse und die gute konjunkturelle Lage in Deutschland genannt. Wachstum auf Kundenseite wurde
im vergangenen Jahr vor allem im Bereich Snacks und Kaffee verzeichnet. Dieser Bereich wird aus
Sicht der Mitglieder auch zukiinftig an Bedeutung gewinnen. Fir viele Mitglieder stehen im Jahr 2016
weiterhin Qualitdtsanforderungen im Mittelpunkt. Vielfaltige Kundenanforderungen verlangen eine
Steigerung der Produktqualitdt, und somit riicken Produktentwicklungen und -innovationen in den
Vordergrund. Aber auch die Internationalisierung und Digitalisierung der Branche beschéftigen die
Mitglieder des Wissensforums Backwaren im Jahr 2016.

Trends bringen Herausforderungen mit sich

2016 setzen sich Trends wie alternative Ernahrungsformen fort. Die Anhanger dieser Ernahrungsfor-
men haben in der Regel auch ein spezielles Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit, Naturschutz und Gesund-
heit. Dem Wunsch des Verbrauchers nach klaren und verstandlichen Deklarationen wird Rechnung
getragen. Das wachsende Interesse der Verbraucher an der Herkunft und den genauen Inhaltsstoffen
der Backwaren bringt hohe Anforderungen an die Qualitdt des Personals in backenden Betrieben mit
sich. Auch der Anspruch seitens der Politik beziiglich der Lebensmittelkennzeichnung ist seit der
Einflhrung der verbindlichen Zutatenverzeichnisse Ende der 1970er Jahre kontinuierlich gewachsen.
Mit der neuen Lebensmittelinformationsverordnung manifestierte er sich in den gesteigerten Anfor-
derungen an eine Allergenkennzeichnung. Verbraucher interessieren sich immer mehr dafir, was in
den Produkten steckt, daher gewinnt die Aufklarung der Backer und Backereifachverkauferlnnen
zunehmend an Bedeutung. Die Initiative «Wissen was schmeckt» hat daher an Relevanz gewonnen

und wird mit weiteren MalBnahmen 2016 vorangetrieben.
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Definition fiir Sauerteig gefordert

Die Fachpublikation backwaren aktuell des Wissensforums Backwaren e.V. thematisiert in Ausgabe
01/2016 linderspezifische Definitionen von Sauerteig.

Aufgrund unterschiedlicher Begrifflichkeiten in den Mitgliedsstaaten der Europdischen Union kann es
zu Verzerrungen des Wettbewerbs und Schwierigkeiten im grenziiberschreitenden Handel kommen.
Fiir Verbraucher sind die verschiedenen Aussagen in den Definitionen teilweise unverstandlich und
nicht nachvollziehbar, denn der Begriff ,Sauerteig” steht nicht in jedem Land fiir dasselbe Produkt.
Dr. Georg Bocker nimmt in seinem Artikel den Begriff des Sauerteigs genauer unter die Lupe und gibt
Einblick in die Entwicklung einer mdglichen einheitlichen européischen Definition. Von Roggenbrot in
Deutschland Gber Panettone in Italien bis hin zum Weizenbrot auf Sauerteigbasis in Frankreich: Nicht
nur in Deutschland, sondern auch in anderen europaischen Landern wird Sauerteig zur Herstellung
von Backwaren verwendet. Der Begriff ,Sauerteig” steht aber nicht in jedem Land fiir dasselbe Pro-
dukt. Je nachdem, ob unter dem Begriff ,Sauerteig” die Zutat oder der Herstellungsprozess verstan-
den wird, definiert sich die Brotdeklaration. Fiir den Verbraucher ist dies haufig undurchsichtig. Un-
terschiedliche landerspezifische Definitionen kdnnen zudem den grenziiberschreitenden Handel von
Sauerteigprodukten erschweren.

Findung einer gemeinsamen Definition

Die Fachpublikation des Wissensforums Backwaren, backwaren aktuell, widmet einen Artikel von Dr.
Georg Bocker dieser spannenden Thematik. Eine Arbeitsgruppe der FEDIMA (Federation of European
Union Manufacturers and Suppliers of Ingredients to the Bakery, Confectionery and Patisserie Indust-
ries) konzentriert sich bei der Findung einer gemeinsamen Definition vor allem auf den Sachverhalt
der Fermentation. Dieser Prozess liegt allen Sauerteigen zugrunde und erfillt die Erwartung des Ver-
brauchers, dass sich ein Rohstoff durch die fermentative Leistung von Mikroorganismen stofflich,
farblich und in der Konsistenz verandert. Flr die Herstellung von Sauerteigen ausgeschlossen wird
der Zusatz von Genusssauren und deren Salzen.



Brot liefert Vitamine und Mineralstoffe. Als besonders leicht verdaulich und sehr bekdmmlich gilt
Sauerteigbrot. Mikroorganismen produzieren Milchsdaurebakterien, Essigsdaure und andere organi-
sche Sauren, die bewirken, dass mithilfe von Sauerteig hergestelltes Brot generell haltbarer ist. Sei-
nen speziellen Geschmack erhélt Sauerteigbrot zudem durch natirliche Aromen, die bei der Garung
gebildet werden. Die Kombination aus positiven erndahrungsphysiologischen Eigenschaften, Ge-
schmack, Haltbarkeit und traditioneller Herstellung ldsst Backwaren aus Sauerteig bei Konsumenten

glanzen.
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Backzutatenhersteller positiv

Qualitatssicherung, Produktqualitdt, neue und verbesserte Backzutaten: Das sind laut einer internen
Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backwaren e. V. aktuell die wichtigen Schwer-
punkte. Die Unternehmen mdéchten zudem Partner der backenden Branche sein. Sie méchten unter-
stltzen bei Fragen zur Allergenkennzeichnung und Themen rund um die richtige Deklaration.

Wichtig sei allen weiterhin, im Dialog zu sein, um die wachsenden Anspriiche seitens der Verbrau-
cher gemeinsam zu erfillen. Die Initiative ,,Wissen was schmeckt” habe daher an Relevanz gewonnen
und werde in diesem Jahr mit weiteren MaRnahmen vorangetrieben. Wachstum auf Kundenseite sei
im vergangenen Jahr vor allem in den Bereichen Snacks und Kaffee verzeichnet worden.

Die Trends der vergangenen Jahre werden sich weiter fortsetzen, so das Wissensforum Backwaren.
Dazu zahlen alternative Ernahrungsformen, Nachhaltigkeit und Clean Labelling. Die Herausforderun-
gen, die diese Themen mit sich bringen, sei den Mitgliedern bewusst. Gemeinsam mit ihren Kunden
wolle man diese meistern, um deren Position auf dem Markt zu starken.



14.05.2016 - www.back-intern.de

URL: http://www.abzonline.de/fokus/sauerteig-europaweit-klar-definie-
ren,7069301734.html

gry - KSR . ,Sauerteig” europaweit klar definieren

T A Sauerteig wird in erster Linie zur Verséduerung von Roggen verwendet.
N % ' Hersteller fordern Regelung / Begriff wird in der EU unterschiedlich ver-
O S0 wendet
Berlin (abz). Der Begriff ,,Sauerteig” solle auf europdischer Ebene rechtlich klar definiert werden. Das
fordert Dr. Georg Bocker vom gleichnamigen Sauerteighersteller in der Fachpublikation ,,Backwaren

IM

aktuell” des Wissensforums Backwaren.

Aufgrund unterschiedlicher Begrifflichkeiten in den Mitgliedsstaaten der Europédischen Union (EU)
konnte es zu Verzerrungen des Wettbewerbs und Schwierigkeiten im grenziiberschreitenden Handel
kommen.

Von Roggenbrot in Deutschland (iber Panettone in Italien bis hin zum Weizenbrot auf Sauerteigbasis
in Frankreich: Europaweit wird Sauerteig zur Herstellung von Backwaren verwendet. Der Begriff
»Sauerteig” stehe aber nicht in jedem Land fiir dasselbe Produkt. Je nachdem, ob unter dem Begriff
»,Sauerteig” die Zutat oder der Herstellungsprozess verstanden wird, definiere sich die Brotdeklara-
tion, schreibt Bocker.

Die Basis fir eine einheitliche Begriffsbestimmung sei bereits mit einer Empfehlung des Européischen
Dachverbands der Hersteller von Backzutaten (FEDIMA) gelegt worden, die sich vor allem auf den
Sachverhalt der Fermentation bezieht.
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Hersteller fordern Regelung / Begriff wird in der EU unterschiedlich verwendet

Berlin (abz). Der Begriff ,,Sauerteig” solle auf europdischer Ebene rechtlich klar definiert werden. Das
fordert Dr. Georg Bocker vom gleichnamigen Sauerteighersteller in der Fachpublikation ,,Backwaren

aktuell” des Wissensforums Backwaren.

Aufgrund unterschiedlicher Begrifflichkeiten in den Mitgliedsstaaten der Europédischen Union (EU)
kdénnte es zu Verzerrungen des Wettbewerbs und Schwierigkeiten im grenziiberschreitenden Handel

kommen.

Von Roggenbrot in Deutschland (iber Panettone in Italien bis hin zum Weizenbrot auf Sauerteigbasis
in Frankreich: Europaweit wird Sauerteig zur Herstellung von Backwaren verwendet. Der Begriff
»Sauerteig” stehe aber nicht in jedem Land fiir dasselbe Produkt. Je nachdem, ob unter dem Begriff
»Sauerteig” die Zutat oder der Herstellungsprozess verstanden wird, definiere sich die Brotdeklara-

tion, schreibt Bocker.

Die Basis fir eine einheitliche Begriffsbestimmung sei bereits mit einer Empfehlung des Europdischen
Dachverbands der Hersteller von Backzutaten (FEDIMA) gelegt worden, die sich vor allem auf den

Sachverhalt der Fermentation bezieht.



19.05.2016 - www.backjournal.de

URL: http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/1602.html

Einheitliche Definition fiir Sauerteig gefordert

Fiir eine einheitliche Definition auf europdischer Ebene setzt sich derzeit das Wissensforum Backwa-
ren ein.

Die unterschiedlichen Begrifflichkeiten und Definitionen einzelner Lander fihrten zu Verzerrungen
des Wettbewerbs und Schwierigkeiten im grenziiberschreitenden Handel, heildt es in einer Presse-
mitteilung. Auch seien die vorhandenen Definitionen teils unverstandlich und nicht nachvollziehbar,
denn der Begriff "Sauerteig" stehe nicht in jedem Land fiir dasselbe Produkt. Die Basis fiir eine Ver-
einheitlichung habe der Europaische Dachverband der Hersteller fiir Backzutaten bereits gelegt, als
Grundlage konzentriere man sich hier auf den Sachverhalt der Fermentation. "Dieser Prozess liegt
allen Sauerteigen zugrunde und erfillt die Erwartung des Verbrauchers, dass sich ein Rohstoff durch
fermentative Leistung von Mikroorganismen stofflich, farblich und in der Konsistenz verandert", so
das Wissensforum.
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Wissensforum Backwaren: Neue Spitze

Die Mitglieder des Wissensforums Backwaren e.V. haben auf ihrer 8. Ordentlichen Mitgliederver-
sammlung in Berlin mit Christof Crone, Karl Schmitz und Gerrit Rosch einen neuen Vorstand ge-
wahlt, der in den kommenden zwei Jahren die Geschicke des Verbandes lenken wird.

Geschaftsfiuhrer Christof Crone Gibernimmt den 1. Vorsitz. Wilko Quante und Stephan Schwind haben
sich nach vier erfolgreichen Jahren im Amt des Vorstands nicht wieder zur Wahl gestellt und damit
den Staffelstab an Kollegen aus dem Mitgliederkreis weitergegeben. Beide haben mit Vorstandskol-
lege Crone in den letzten Jahren intensiv an der Neuausrichtung des Verbands gearbeitet und ge-
meinsam mit dem Steuerungsgremium PR-Arbeitskreis sowie der Geschaftsstelle die strategische
Marschrichtung der Kommunikation neu justiert; sie werden auch in Zukunft als Teil der Mannschaft
in verschiedenen Funktionen fiir den Verband tatig sein.

Neuer Vorstand am Start

Durch neue berufliche Aufgaben, die ich im vergangenen Jahr Glbernommen habe, kann ich leider
nicht mehr die Zeit aufbringen”, erklart Wilko Quante, seit Oktober 2015 Geschaftsfiihrer bei Uni-
ferm in Werne, seine Beweggriinde. Stephan Schwind von Ireks aus Kulmbach ergédnzt: ,Ich danke
allen fiir ihr Engagement in den vergangenen Jahren und bleibe dem PR-Arbeitskreis auch weiterhin
erhalten.” Zur Wahl gestellt haben sich Christof Crone, Geschaftsfihrer des Wissensforums Backwa-
ren e.V. und des Backzutatenverbands e.V., Berlin, Karl Schmitz, Geschaftsflihrer Backergeschaft der
SchapfenMiihle GmbH & Co. KG, Ulm, und Gerrit Rosch, Geschaftsfihrer der Dawn Foods Germany
GmbH, Darmstadt. Alle drei wurden einstimmig von den anwesenden Mitgliedern in ihre neuen Am-
ter gewahlt.

Neben den Vorstandswahlen blickten die Mitglieder auf die Aktivitdten der vergangenen eineinhalb
Jahre zuriick. ,Durch die straffe Strukturierung vieler Abstimmungsprozesse, die wir in den vergan-
genen Jahren beleuchtet und neu aufgesetzt haben, konnten in den verschiedenen Steuerungsgre-
mien des Verbands Krafte freigesetzt werden, die nun zielgerichtet fiir andere Aufgaben eingesetzt
werden konnen”, fasst Quante die Ergebnisse der Vorstandsarbeit zusammen. Einen besonderen



Stellenwert ihrer Arbeit nimmt die Transparenzoffensive , Wissen, was schmeckt” ein, die in den letz-
ten Jahren erfolgreich angestofSen wurde. Auch zukiinftig mochte der Verband Informationen beziig-
lich Backzutaten bereitstellen und diese schnell verfligbar machen. Mit der Weiterentwicklung der
Fachpublikation backwaren aktuell wurde aullerdem ein zitierfahiges Medium mit grolRer Anerken-
nung in Fachkreisen noch besser gemacht.
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Wissensforum Backwaren: wéhlt neuen Vorstand

Berlin. (wifo) Zur 8. Ordentlichen Mitgliederversammlung trafen sich die Mitglieder des Wissensfo-
rums Backwaren Mitte Juni im VKU-Forum Berlin. Christof Crone, Karl Schmitz und Gerrit Rosch bil-
den den neuen Vorstand des Wissensforums und werden die kommenden zwei Jahre die Geschicke
des Verbands lenken. Geschaftsflihrer Crone ibernimmt den 1. Vorsitz.

Wilko Quante (Uniferm) und Stephan Schwind (Ireks) hatten sich nach vier erfolgreichen Jahren im
Vorstandsamt nicht wieder zur Wahl gestellt. Beide haben gemeinsam mit Christof Crone in den letz-
ten Jahren intensiv an der Neuausrichtung des Verbands gearbeitet und gemeinsam mit dem Steue-
rungsgremium PR-Arbeitskreis sowie der Geschaftsstelle die strategische Marschrichtung der Kom-
munikation neu justiert. Beide werden auch in Zukunft als Teil der Mannschaft in verschiedenen
Funktionen fiir den Verband tatig sein.

Wie eingangs erwahnt, stellten sich zur Wahl Christof Crone, Geschéftsfiihrer Wissensforum Backwa-
ren und Backzutatenverband, Karl Schmitz, Geschaftsfiihrer Backergeschaft der Schapfenmihle, und
Gerrit Rosch, Geschaftsfiihrer Dawn Foods Germany. Alle drei wurden einstimmig von den anwesen-
den Mitgliedern in ihre neuen Amter gewihlt.

Neben den Vorstandswahlen blickten die Mitglieder auf die Aktivitdten der letzten eineinhalb Jahre
zuriick. «Durch die straffe Strukturierung vieler Abstimmungsprozesse, die wir in den vergangenen
Jahren beleuchtet und neu aufgesetzt haben, konnten in den verschiedenen Steuerungsgremien des
Verbands Krafte freigesetzt werden, die nun zielgerichtet fiir andere Aufgaben eingesetzt werden
kénnen», fasste Wilko Quante Ergebnisse der Vorstandsarbeit zusammen. Einen besonderen Stel-
lenwert der Arbeit nimmt die Transparenzoffensive «Wissen, was schmeckt» ein, die in den letzten
Jahren erfolgreich angestofRen wurde. Auch kiinftig mochte der Verband Informationen beziiglich
Backzutaten bereitstellen und diese schnell verfligbar machen. Mit der Weiterentwicklung der Fach-
publikation backwaren aktuell wurde auBerdem ein zitierfahiges Medium mit groBer Anerkennung in
Fachkreisen noch besser gemacht.



17.06.2016 - www.backwelt.de
URL: http://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-mit-neuem-vor-

stand.html

Wissensforum Backwaren mit neuem Vorstand

Christof Crone (Geschéaftsfiihrer des Wissensforums Backwaren e.V. und des Backzutatenverbandes
e.V., Berlin), Karl Schmitz (Geschaftsfiihrer Backergeschéaft der SchapfenMiihle GmbH & Co. KG, Ulm)
und Gerrit Rosch (Geschéaftsfiihrer der Dawn Foods Germany GmbH, Darmstadt) bilden den neuen
Vorstand des Wissensforums Backwaren e. V. Alle drei wurden einstimmig von der 8. Ordentlichen
Mitgliederversammlung am 14. Juni in Berlin in die Amter gewihlt. Sie werden die kommenden zwei
Jahre die Geschicke des Verbandes lenken. Geschaftsfiihrer Christof Crone Gibernimmt den 1. Vorsitz.
Wilko Quante (Geschaftsfiihrer der UNIFERM GmbH & Co. KG, Werne) und Stephan Schwind von der
IREKS GmbH, Kulmbach, haben sich nach vier Jahren im Amt des Vorstands des Wissensforums
Backwaren e.V. nicht wieder zur Wahl gestellt, werden aber weiterhin in verschiedenen Funktionen
fiir den Verband tatig sein.
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Neuer Vorstand beim Wissensforum Backwaren

Bei der ordentlichen Mitgliederversammlung am 14. Juni im VKU-Forum Berlin hat das Wissensforum
Backwaren (WFB) einen neuen Vorstand gewahlt. Christof Crone, Karl Schmitz und Gerrit Rosch wer-
den in den kommenden zwei Jahren die Vereinigung flihren. Crone, der gleichzeitig Geschaftsfihrer
des WFB ist, ibernimmt den 1. Vorsitz. Zuvor hatten Wilko Quante und Stephan Schwind entschie-
den, sich nach vier Jahren im Amt kein weiteres Mal zur Wahl zu stellen. Sie hatten sich in der Ver-
gangenheit unter anderem fir die Transparenzoffensive "Wissen, was schmeckt" stark gemacht. Die
Wahl der neuen Vorstandsmitglieder erfolgte einstimmig.



17.06.2016 - www.abzonline.de

URL: http://www.abzonline.de/ fokus/wissensforum-backwaren-neue-gesichter-im-vor-
stand,7069301955. html

Neue Gesichter im Vorstand

Wissensforum Backwaren Auf der Versammlung in Berlin entschieden sich die Mitglieder einstimmig
fiir eine neue Flihrungsspitze.

Berlin (abz). Die Mitglieder des Wissensforums Backwaren haben auf ihrer Mitgliederversammlung in
Berlin einen neuen Vorstand gewahlt. Das Amt Gbernommen haben Christof Crone, Karl Schmitz
(Schapfenmiihle) und Gerrit Rosch (Dawn Foods), sie wollen die kommenden zwei Jahre die Geschi-
cke des Vereins lenken. Geschaftsfiihrer Christof Crone tGbernimmt dabei den 1. Vorsitz. Wie der
Verein in einer Pressemitteilung schreibt, sind alle drei einstimmig in ihre neuen Amter gewahlt wor-
den.

Nach vier Jahren im Amt des Vorstands hatten sich ...
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Staffelstabilibergabe an den neu gewahlten Vorstand des WFB (von links: Wilko Quante (Uniferm),
Gerrit Rosch (Dawn Foods), Christof Crone (WFB), Karl Schmitz (SchapfenMiihle), Stephan Schwind
(Ireks).

Neuer Vorstand beim Wissensforum Backwaren

Bei der ordentlichen Mitgliederversammlung am 14. Juni im VKU-Forum Berlin hat das Wissensforum
Backwaren (WFB) einen neuen Vorstand gewahlt. Christof Crone, Karl Schmitz und Gerrit Rosch wer-
den in den kommenden zwei Jahren die Vereinigung fihren. Crone, der gleichzeitig Geschaftsflhrer
des WFB ist, ibernimmt den 1. Vorsitz. Zuvor hatten Wilko Quante und Stephan Schwind entschie-
den, sich nach vier Jahren im Amt kein weiteres Mal zur Wahl zu stellen. Sie hatten sich in der Ver-
gangenheit unter anderem fiir die Transparenzoffensive "Wissen, was schmeckt" stark gemacht. Die
Wahl der neuen Vorstandsmitglieder erfolgte einstimmig.



22.06.2016 - www.webbaecker.de
URL: http://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-22016-frisch-erschienen/

backwaren aktuell»: 2/2016 frisch erschienen

Berlin. (wifo) Die Ausgabe 2/2016 der Fachpublikation «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, ist gerade frisch erschienen. Dr. Bernd Meyer widmet seinen Artikel der
neuen Trendzutat Chia. Was macht die kleinen Chiasamen so besonders, und wie kdnnen sie von
Backern in Brot und Backwaren eingesetzt werden? Auferdem beginnt in dieser Ausgabe eine mehr-
teilige Serie unter dem Titel «Backmittel — ein Garant fur Qualitdt». Im ersten Teil nimmt Prof. Dr.
Klaus Lésche die Leser mit auf einen historischen Diskurs zu den Anfingen der Backmittel. Uber ge-
puffte Kérner und die Puffing-Technologie als Rohstoffveredelung von Getreide und Pseudocerealien
berichten Karl Schmitz und Gérard Journeault.
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backwaren aktuell»: 2/2016 frisch erschienen

Berlin. (wifo) Die Ausgabe 2/2016 der Fachpublikation «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, ist gerade frisch erschienen. Dr. Bernd Meyer widmet seinen Artikel der
neuen Trendzutat Chia. Was macht die kleinen Chiasamen so besonders, und wie kdnnen sie von
Backern in Brot und Backwaren eingesetzt werden? Aullerdem beginnt in dieser Ausgabe eine mehr-
teilige Serie unter dem Titel «Backmittel — ein Garant fur Qualitdt». Im ersten Teil nimmt Prof. Dr.
Klaus Lésche die Leser mit auf einen historischen Diskurs zu den Anfingen der Backmittel. Uber ge-
puffte Kérner und die Puffing-Technologie als Rohstoffveredelung von Getreide und Pseudocerealien
berichten Karl Schmitz und Gérard Journeault.



22.06.2016 - www.backwelt.de
URL: http://www.backwelt.de/newsview/backwaren-aktuell-22016-frisch-erschie-
nen.html

Die zweite Ausgabe im Jahr 2016 der Fachpublikation backwaren aktuell, herausgegeben vom Wis-
sensforum Backwaren e.V., ist frisch erschienen. Dr. Bernd Meyer widmet sich in seinem Artikel der
Trendzutat Chia. Chiasamen sorgen in Brot u.a. flir eine verbesserte Frischhaltung. Wissenschaftliche
Aussagen Uber die Auswirkungen auf die Gesundheit gibt es jedoch noch nicht. Eine Reihe von Auslo-
bungen, die Dr. Meyer in seinem Artikel erldutert, ist allerdings erlaubt. AuRerdem startet in dieser
Ausgabe eine mehrteilige Serie unter dem Titel ,,Backmittel — ein Garant fur Qualitat“. Im ersten Teil
nimmt Prof. Dr. Losche den Leser mit auf einen historischen Diskurs zu den Anfangen der Backmittel.
AulRerdem berichten Karl Schmitz und Gérard Journeault iber gepuffte Kérner und die Puffing-Tech-
nologie zur Rohstoffveredelung von Getreide und Pseudocerealien.
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Ausgabe 2/2016

Wissensforum Backwaren

Backwaren aktuell online

Die zweite Ausgabe im Jahr 2016 der Fachpublikation Backwaren aktuell, herausgegeben vom Wis-
sensforum Backwaren, ist gerade frisch erschienen.

Dr. Bernd Meyer berichtet in seinem Artikel iber die Trendzutat Chia. Aufgrund seiner positiven er-
nahrungsphysiologischen Eigenschaften wird es derzeit als ,Superfood” gefeiert. Besonders seine
Quellfahigkeit und sein hoher Ballaststoffgehalt machen es fiir Backer als Zutat interessant. Chiasa-
men in Brot sorgen zum Beispiel fiir eine verbesserte Frischhaltung. Wissenschaftliche Aussagen tber
die Auswirkungen auf die Gesundheit gibt es jedoch noch nicht. Eine Reihe von Auslobungen, die Dr.
Meyer in seinem Artikel erldutert, sind laut der Claims-VO allerdings erlaubt. Unter dem Titel ,,Back-
mittel: Ein Garant fur Qualitat — Teil 1“ startet eine mehrteilige Serie zum Thema Backmittel von Prof.
Dr. Losche. In seinem ersten Artikel nimmt er uns mit auf eine spannende Reise zu den Anfangen der
Backmittel. Er berichtet liber die Urspriinge der Triebmittel, den Siegeszug des Backpulvers, die Ent-
wicklung von Spezialfetten, den Aufstieg der Emulgatoren und die Erfolgsstory von Malzextrakt sowie
den Fortschritt durch die Backenzyme. Die Puffing-Technologie erldutern Karl Schmitz und Gérard
Journeault in ihrem Artikel ,Gepuffte Cerealien — innovative Zutaten fiir die Backerei”. Gepuffte Ge-
treidekorner gelten als innovative Backzutat, da sie das Brot saftig und langer haltbar machen. Da es
sich um einen physikalischen Herstellungsprozess handelt, punktet der Rohstoff auch bei der Zu-
tatendeklaration.

Mit der Fachpublikation Backwaren aktuell hat das Wissensforum Backwaren ein zitierfahiges Me-
dium mit groBer Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es greift Trendthemen auf, informiert wis-
senschaftlich fundiert Gber neueste Entwicklungen auf dem Markt sowie lebensmittelrechtliche Neu-
erungen und technologische Fortschritte.
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langer Weg gegangen werden musste, um zu diesen hochentwickelten Produkten zu gelangen. Zudem geht es im dritten Beitrag um den Prozess der Puffing-
Technologie. Diese ist vielseitig einsetzbar und findet in jangster Zeit auch Eingang als Methode der Rohstoffveredelung von Getreide und Pseudocerealien.

Gepuffte Cerealien kénnen dabei innovative Zutaten fir die Brot- und Gebackherstellung sein. Eine interessante LektOre und eine schéne Ferienzeit wanscht lhr
Team von backwaren aktuell PS: Alle bisherigen Ausgaben finden Sie als pdf-dateien auf unserer Homepage und Besuchen Sie uns im Internet!

o Chiasamen Ein neues Lebensmittel eine neue Zutat Dr. Bernd Meyer, Kulmbach Oft wird bei Chia von Superfood gesprachen und diese Pflanzensamen
lassen sich auch in Backwaren verwenden, Gesundheitsbezogene Angaben sind dabei zulassig, allerdings steckt der Teufel im Detail. Printemps fotolia.com Dr.
Bernd Meyer Meyer Chiasamen erleben als Superfood derzeit einen Hype im Brotmarkt. Als novel food ingredient hat die EU ihren Einsatz auch fir Backwaren
zugelassen. Der Ballaststoffgehalt und eine vorteilhafte Fettzusammensetzung von Chia lassen eine Werbung mit nahrwert- und gesundheitsbezogenen
Angaben zu. Doch gewusst, wie der Teufel steckt hier im Detail! Rechtliche Zulassung am 13. Oktober 2009 geschah 2. Allerdings wurde damals nur ein
Héchstgehalt von 5 % Chiasamen in Broterzeugnissen genehmigt. Am 22. Januar 2013 wurden die Verwendungszwecke gemal Anhang Il 1 wie folgt erweitert:
Backwaren: nicht mehr als 10 % Frihstiickscerealien : nicht mehr als 10 % Mischungen aus Frichten, Nissen und Samen: nicht mehr als 10 % Vorverpackte
Chiasamen als selche: nicht mehr als 15 g taglich Durch die Erweiterung der Verwendungszwecke von Chiasamen (Salvia hispanica) durch die EU-Kemmission
vom 22, Januar ist in der EU ein hier bisher kaum bekannter und genutzter Pflanzensamen zu einem interessanten neuartigen Lebensmittel beziehungsweise zu
einer neuartigen Lebensmittelzutat peworden. Der Begriff neuartig im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 258/97 Gber neuartige Lebensmittel und neuartige
Lebensmittelzutaten (Novel-Food-Verordnung) ist flir Chiasamen zutreffend. Deshalb musste die EU dieses Erzeugnis erst als Novel Food zulassen, was Als
Bezeichnung in der Kennzeichnung wurde Chiasamen (Salvia hispanica) sowie eine Spezifikation festgelegt 1. Dies war erforderlich, weil in der Literatur 3 unter
der Bezeichnung Chia ein anderes Produkt namlich Salvia potus Epling genannt wird, wahrend Salvia hispanica L. dort als chia blanco bzw. white chia lauft. Diese
Verwechslungsmoglichkeit wurde durch die Spezifikation fir Chiasamen ausgeschlossen 4. Den Beinamen hispanica verdankt Chia dem Irrtumn des bekannten
Botanikers Carl von Linné, der glaubte, Chia stamme aus Spanien. 2 backwaren aktuell Ausgabe 2/2016

e Tatsachlich stammt Chia aber aus Mexiko und wurde von dert nach Spanien exportiert und schliefflich auch deort angebaut. Beschreibung, Geschichte und

Eigenschaften Chia (Salvia hispanica L) ist eine einjdhrige krautige Pflanze aus der Familie der LippenblUtler (Lamiaceae) und der Gattung Salbeigewichse. Sie

erreicht Wuchshéhen von Gber einem Meter. Die Bluten sind blau oder weili. Es gibt Pflanzen mit weilen und solche mit schwarzen Samen, die sich aber im

Nahrstoffgehalt so gut wie nicht unterscheiden. Die im Handel angebotenen Samen sind Gberwiegend schwarz mit geringen (ca. 5 %) weillen Anteilen. Die

Pflanze gedeiht nur in tropischen/subtropischen Regionen cohne ObermaBige Regenfalle. Sie ist nicht frostsicher, wachst aber in Héhenlagen bis zu m. Bei
et L

Do L '
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20.07.2016 - www.back-intern.de

,backwaren aktuell“: Gepufferte Ceralien und Chiasamen

Seit wenigen Jahren gelten gepuffte Kérner als innovative Zutat fir Backwaren.
erldutert die Herstellungs-

IM

Die neue Ausgabe der Zeitung ,backwaren aktuel
weise und die Vorteile des Einsatzes von gepuffertem Getreide und Pseudoge-
treide. Zudem wird Uber die Trendzutat Chia berichtet. Was macht die kleinen
Chiasamen so besonders, und wie konnen sie in Brot und Backwaren eingesetzt
werden? Die Ausgabe backwaren aktuell 02/16 steht hier zum Download bereit.




24.10.2016 - www.baeko-magazin.de
URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/ messen/24-10-2016-transparenzoffensive-

geht-weiter/

| .""'
Mit neuem Signet woran (v..): Karl Schmitz, Christof Crone und Gerrit Rosch bilden den Vorstand des
Wissensforums Backwaren el

Transparenzoffensive geht weiter
24.10.2076 | Messen | Falk Steins

Das Wissensforum Backwaren eV., deutsch-dsterreichische Informationszentrale fiir
Backmittel und Backgrundstoffe zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren,
bekraftigte anldsslich der Slidback die fortgesetzte Bereitschaft zur wissenschaftlich
fundierten Aufkldrungsarbeit.

Seit dem Frihjahr 2014 ist die Transparenzoffensive der Backzutatenhersteller unter dem Motto Wissen,
was schmeckt” unterwegs, jetzt war es an der Zeit fur ein Update (,2.0”). Ein zentrales Instrument dabei ist
der neue Internetauftritt (& wwna wissenwasschmeckt.de) im Responsive Design und einem geballten
Informationsangebot. Vor allem Bickereifachverkiuferinnen werden mit Fragen von sensibilisierten und
kritischen Verb rauchern konfrontiert, die sich ausfuhrlich Gber die Rohstoffe und Herkunft ihrer
Lebensmittel informieren méchten. Die umfassende Liste hdufig gestellter Fragen (,FAQY) auf der Website
unterstitzt das Verkaufspersonal dabei, die Fragen der Kunden kompetent zu beantworten, um die
Transparenz und das Vertrauen in die Produkte der Backerei zu erhdhen. Die Web site empfiehlt sich
zudem fir die Anbindung an Kassen- und Verbraucherinformationssysteme.

Verkaufskompetenz starken

Christof Crone, Viorsitzender und Geschaftsfuhrer des Wissensforums Baclkwaren, informierte im Rahmen
eines Mediengesprichs gemeinsam mit den stellvertretenden Vorsitzenden Karl Schmitz (SchapfenMihle)
und Gerrit Rosch {Dawn Foods) dber aktuelle Marktzahlen, Tendenzen in der Branche und Zukunftsplane
des Verbands. Ziel der gemeinsam mit dem Zentraheerband des Deuwtschen Bickerhandwerks ins Leben
gerufenen Initiative Wissen, was schmeckt” sei es, die Fachkompetenz der Beschaftigten im
Backereihandwerk zu starken, auf leicht verstandliche Weise dber Backmittel und Backzutaten in
Backwaren aufzukldren sowie die wichtigsten Informationen und Hintergriinde fiir den Einsatz
dbersichtlich zusammenzufassen. Wir werden weiter Transparenz suchen, dabei aber immer unsere
Kunden und deren Verkaufspersonal mitnehmen", kindigt Christof Crome an. Der Backer bleibe dabei
immer die ,Schnittstelle” zwischen den Herstellerm von Backzutaten und den Verbrauchern.

Markus Pumberger, Bicker aus Niederkappel (Osterreich) und ,Test-User* der neuen Website, berichtete
im Mediengesprach auf der Sidback Ober die erfolgreiche Anwendung des Informationsangebots in
Kundenberatung und Mitarbeiterschulung. Seine markante Aussage: ,\Ver an den Rohstoffen spart,
schaufelt sich sein eigenes Grab
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25.10.2016 - www.back-intern.de

= B Aufklarung und Transparenz hat sich der Backzutatenverband verschrieben.
st 8 1= T Plnktlich zur Stdback kann man das auch sehen: An einem grof3en transparenten
' i Aufsteller (und darum auf dem Foto kaum zu sehen), den die

Mitgliedsuntermehmen auf ihren Standen zeigen. Und die Intemetseite der Initiative

"Wissen, was schmeckt!” liefert jetzt frei zugangliche Informationen rund um

| Backmittel. Der Clou: Die Seite |asst sich auch in Kassensysteme einbinden und
g hilft Werkauferinnen so, den Kunden kompetente Auskunft zu geben. Am besten

Sie schauen dort gleich einmal nach: www.wissenwasschmeckt. de Ein paar mehr Klicks kann die

Seite noch vertragen.

'L



27.10.2016 - www.webbaecker.de

URL: http://www.webbaecker.de/wissen-was-schmeckt-2-0-schwung-fuer-mehr-transpar-
enz/

Wissen was schmeckt 2.0: Schwung fiir mehr Transparenz

Berlin. (wifo) Im Rahmen der Sidback stellte das Wissensforums Backwaren die Seite
«wissenwasschmeckt.de» vor. Anfang 2014 als handliche Broschiire in Papierform aufgelegt, bringt
die neue Webseite alles mit, was Nutzer heute erwarten kdnnen — und ein bisschen mehr.

Um Fachverkaufer und Fachverkauferinnen zu unterstiitzen, kompetente Antworten auf die Fragen
der Verbraucher in Bezug auf Backzutaten geben zu kdnnen, wurde die ehemalige Broschire nicht
nur digitalisiert, Gberarbeitet und als praxistauglicher Fragen-Antworten-Katalog in die Webseite mit
eingebunden. Wenn Christof Crone, Vorstandsvorsitzender und Geschaftsfiihrer des Wissensforums
Backwaren und Geschéftsfiihrer des Backzutatenverbands das responsive Design hervorhebt, dann
meint er nicht nur die erwartbare Anpassung an die Endgerdte Desktop, Tablet und Smartphone.
Kassensystemanbieter haben zudem die Méglichkeit, wissenwasschmeckt.de in Internet-fahige Kas-
sen mit einzubinden. Egal auf welchem Betriebssystem die Kassen basieren: Mit dem Browser haben
Verkauferinnen und Verkadufer on Line die Moglichkeit, aktuelles Fachwissen, einfach und verstand-
lich aufbereitet, direkt abzurufen.

Crone: «Das Verkaufspersonal in den Backereien ist die Schnittstelle zwischen den Herstellern von
Backzutaten in der Kommunikation mit den Verbrauchern». Anzunehmen ist, dass «Wissen was
schmeckt 2.0» intensiver genutzt wird, zumal es nach erfolgter Einbindung am Arbeitsplatz immer
nur einen Tastendruck oder eine Wischbewegung entfernt ist.
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28.10.2017 - www.backwelt.de

URL: http://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-transparenzoffensive-
geht-weiter.html

Fachmedien-Talk auf der stidback 2016

Im Rahmen der siidback 2016 stellte das Wissensforum Backwaren e.V. wahrend einer Pressekonfe-
renz seine Webseite www.wissenwasschmeckt.de im neuen responsive design mit integriertem FAQ-
Bereich vor. Die Webseite ist eine weitere, konsequent verfolgte Mallnahme im Rahmen der Trans-
parenzoffensive des Wissensforum Backwaren e.V.. Sie soll dazu beitragen, das Verkaufspersonal in
den Backereien zu informieren und aktuelles Fachwissen einfach und verstandlich zu vermitteln. ,,Das
Verkaufspersonal in den Backereien ist die Schnittstelle zwischen den Backzutatenherstellern in der
Kommunikation mit den Verbrauchern. Backereifachverkduferinnen werden taglich mit den ver-
schiedensten Fragen zu den Inhaltsstoffen von Brot und Backwaren konfrontiert”, erklart Christof
Crone, Vorstandsvorsitzender und Geschaftsfiihrer des Wissensforum Backwaren e.V. und Ge-
schaftsfihrer des Backzutatenverbandes e.V. Um sie dabei zu unterstiitzen, kompetente Antworten
auf die Fragen der Verbraucher zu Backzutaten geben zu kénnen, wurde der friiher in Papierform
existierende Katalog mit den haufigsten Fragen an die Backereifachverkdufer/innen tiberarbeitet und
in einem praxistauglichen Fragen-Antworten-Katalog in digitaler Form auf der Webseite zusammen-
gefasst. Wesentlich unterstiitzt wurde dieses Vorhaben von der Erndahrungsberaterin Barbara Krie-
ger-Mettbach. Eine weitere Besonderheit der Webseite ist ihr ,responsive design“. Die neue Web-
seite passt sich Endgeraten aller Art in ihrem Aussehen an und lasst sich auf diese Weise durch Kas-
sensystemanbieter sogar in browserbasierte Kassen einbinden. Somit wird das Verkaufspersonal an
der Kasse in die Lage versetzt, auch wahrend seiner Tatigkeit direkten Zugriff auf die FAQs zu haben.



Einer der ersten Test-User war Markus Pumberger, Backermeister aus dem oberosterreichischen
Niederkappel. Neben der Anwendung im Kundengesprach wird er die Webseite zukiinftig auch fir
Mitarbeiterschulungen einsetzen. ,Wer offen aufklart, bekommt auch Verstandnis von seinen Kun-
den”, so die Devise von Markus Pumberger.

Ebenfalls vorgestellt wurde ein Signet fir Mitglieder des Backzutatenverbandes e.V. Ziel des Backzu-
tatenverbandes ist es, seinen Mitgliedsunternehmen kiinftig zu ermoglichen, ihre Mitgliedschaft im
Verband auch wirkungsvoll nach auBen dokumentieren zu kénnen. Der transparente Aufsteller sym-
bolisiert nicht nur die Zugehorigkeit zum Verband und die Verbundenheit mit dem Branchennetz-
werk, sondern stellt auch ein Qualitatsmerkmal dar: Alle Mitglieder des Backzutatenverbands verfi-
gen Uber die neuesten Informationen beziglich des geltenden Lebensmittelrecht und wenden die
Best Practice in der Herstellung an. Qualitatsrichtlinien im Produktionsprozess werden selbstredend
eingehalten.
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30.10.2016 - www.abzonline.de

URL: http://www.abzonline.de/fokus/oeffentlichkeitsarbeit-verband-will-transparenz-
schaffen,7069303629.html

Verband will Transparenz schaffen

e

o
Offentlichkeitsarbeit

Das Verkaufspersonal in Backereien muss iiber Backwaren informiert sein, um kompetent auf Kun-
denfragen antworten zu kdnnen - eine Webseite soll nun dabei helfen.

Stuttgart (abz). Das Wissensforum Backwaren hat auf der diesjahrigen Slidback im Rahmen seiner
»Transparenzoffensive” die Neuheiten seiner Webseite www.wissenwasschmeckt.de vorgestellt.
Nach eigenen Angaben soll sie dem Verkaufspersonal in Backereien Informationen liefern und Fach-
wissen einfach vermitteln.

Dass das Verkaufspersonal in Backereien taglich mit Kundenfragen konfrontiert werden, ist selbst-
verstandlich. Ziel der Webseite sei es Verkaufern das bendtigte Wissen zu vermitteln, um auf Fragen
der Verbraucher zu Backzutaten ...



01.11.2016 - www.backjournal.de
URL: http://www.backjournal.de/nc/b/backjournal/nachrichten/src/local/2107.html

Beim Fachmedien-Talk auf der Stidback wurde engagiert diskutiert.

Wissensforum Backwaren stellt neue Website vor

Im Rahmen seiner Transparenzoffensive stellte das Wissensforum Backwaren auf der Siidback die
neue Website www.wissenwasschmeckt.de vor. Die Internetseite prdsentiert sich in schrillen Farben
und hat auch dariiber hinaus einiges zu bieten. Beispielsweise finden Backereifachverkafer und -ver-
kduferinnen im integrierten FAQ-Bereich viele Antworten auf haufig gestellte Fragen an der Laden-
theke. Das Wissensforum méchte auf diese Weise die Kompetenz des Personals erhéhen und Ver-
kdufer bei der Beratung der Kundschaft unterstiitzen.

Gut verstandliche Antworten

»,Das Verkaufspersonal in den Backereien ist die Schnittstelle zwischen den Backzutatenherstellern in
der Kommunikation mit den Verbrauchern”, erklart Christof Crone, Vorstandsvorsitzender und Ge-
schaftsfihrer des Backzutatenverbandes. Haufig wiirden Backereifachverkauferinnen in Backereien
mit den verschiedensten Fragen zu Inhaltsstoffen von Brot und Backwaren konfrontiert. Auf der
neuen Website kdnnen viele gut verstandliche Antworten nun einfach abgerufen werden — und das
auch unterwegs. Der Internetauftritt erscheint auf mobilen Endgerdten namlich neuerdings in
responsivem Design, das heiBt, dass er sich an den Bildschirm des jeweiligen Gerates anpasst.

Seite 85



06.12.2016 - www.backnetz.eu
URL.: http://www.backnetz.eu/backwaren-aktuell-32016-erschienen-und-erhaeltlich/

«backwaren aktuell»: 3/2016 erschienen und erhiltlich

Berlin. (wifo) Die Ausgabe 3/2016 der Fachpublikation «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, ist im Format PDF gerade frisch erschienen und on Line parallel zur An-
kiindigung auch erhaltlich. Themen: Die Transparenzoffensive des Wissensforums Backwaren geht
weiter. Die Homepage wissenwasschmeckt.de wurde Uberarbeitet. In dem Bereich mit den haufigs-
ten Fragen (FAQ) kann sich das Verkaufspersonal, aber auch der Verbraucher informieren, was man
zum Beispiel unter einem Backmittel versteht oder was der Unterschied zwischen einem Mehr- und
einem Vollkornbrot ist. Neu ist auch das responsive Design der Website. Die Seite lasst sich zudem in
Browser- basierte Kassen einbinden. So kann das Verkaufspersonal direkt auf den FAQ-Bereich zu-
greifen und die Fragen von Kunden kompetent beantworten. Rechtsanwalt Helmut Martell hat sich
in seinem Beitrag mit dem Thema «Vegan und vegetarisch als Rechtsbegriffe» auseinandergesetzt.
So kénnen einzelne Lebensmittel fiir vegane oder vegetarische Erndhrungsweisen geeignet oder auch
ungeeignet sein. Dr. Friedrich Kunz widmet sich dem Thema «Kekse — kleine stiSe Verfiihrung». Ne-
ben Fakten zum allseits beliebten Mini-Feingeback beschreibt der Fachmann die historische Ent-
wicklung der Backware, geht auf die heutige Marktsituation ein und informiert in seinem Beitrag
iber die lebensmittelrechtlichen Aspekte in Deutschland und Osterreich. Im zweiten Teil des Beitra-
ges «Backmittel: Ein Garant fiir Qualitat» geht Prof. Dr. Klaus Lésche auf unterschiedliche Mehlquali-
taten, den Einsatz von Vor- und Sauerteigen, neue backtechnische Verfahren sowie auf die Heraus-
forderungen bei der Produktion von Backwaren ein.



06.12.2016 - www.webbaecker.de
URL.: http://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-32016-erschienen-und-erhaeltlich/

«backwaren aktuell»: 3/2016 erschienen und erhiltlich

Berlin. (wifo) Die Ausgabe 3/2016 der Fachpublikation «backwaren aktuell», herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren, ist im Format PDF gerade frisch erschienen und on Line parallel zur An-
kiindigung auch erhaltlich. Themen: Die Transparenzoffensive des Wissensforums Backwaren geht
weiter. Die Homepage wissenwasschmeckt.de wurde Uberarbeitet. In dem Bereich mit den haufigs-
ten Fragen (FAQ) kann sich das Verkaufspersonal, aber auch der Verbraucher informieren, was man
zum Beispiel unter einem Backmittel versteht oder was der Unterschied zwischen einem Mehr- und
einem Vollkornbrot ist. Neu ist auch das responsive Design der Website. Die Seite lasst sich zudem in
Browser- basierte Kassen einbinden. So kann das Verkaufspersonal direkt auf den FAQ-Bereich zu-
greifen und die Fragen von Kunden kompetent beantworten. Rechtsanwalt Helmut Martell hat sich
in seinem Beitrag mit dem Thema «Vegan und vegetarisch als Rechtsbegriffe» auseinandergesetzt.
So kénnen einzelne Lebensmittel fiir vegane oder vegetarische Erndhrungsweisen geeignet oder auch
ungeeignet sein. Dr. Friedrich Kunz widmet sich dem Thema «Kekse — kleine stiSe Verfiihrung». Ne-
ben Fakten zum allseits beliebten Mini-Feingeback beschreibt der Fachmann die historische Ent-
wicklung der Backware, geht auf die heutige Marktsituation ein und informiert in seinem Beitrag
iber die lebensmittelrechtlichen Aspekte in Deutschland und Osterreich. Im zweiten Teil des Beitra-
ges «Backmittel: Ein Garant fiir Qualitat» geht Prof. Dr. Klaus Lésche auf unterschiedliche Mehlquali-
taten, den Einsatz von Vor- und Sauerteigen, neue backtechnische Verfahren sowie auf die Heraus-
forderungen bei der Produktion von Backwaren ein.
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10.12.2016 - www.backwelt.de
URL: http://www.backwelt.de/newsview/backwaren-aktuell-032016-erschienen.html

backwaren aktuell 03/2016 erschienen

Die jiingste Ausgabe der Fachpublikation backwaren aktuell Ausgabe 03/2016, herausgegeben vom
Wissensforum Backwaren e.V., beschaftigt sich mit aktuellen Themen, die die Branche in Anspruch
nehmen, und gibt Einblick in die Fortsetzung der Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt”. In
einem umfassenden Fachartikel werden die Begriffe ,vegan” und ,vegetarisch” im rechtlichen Zu-
sammenhang erldutert; ein weiterer Bericht widmet sich dem Thema Kekse, und im zweiten Teil des
Beitrags , Backmittel: Ein Garant fir Qualitat” wird die Geschichte der Backmittel naher beleuchtet.
Interessierte Fachpersonen kdnnen die Print-Version kostenfrei per Mail (info@wissensforum-back-
waren.de) bestellen und sich als Abonnent fur alle zuklinftigen Ausgaben registrieren lassen.



14.12.2016 - www.baeko-magazin.de

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/ 14-12-2016-
lebensmittelrechtliche-fragen-im-fokus/

Lebensmittelrechtliche Fragen im Fokus

Die jiingste Ausgabe der Fachpublikation ,backwaren aktuell, herausgegeben vom Wissensforum
Backwaren, beschiftigt sich mit aktuellen Themen, die die Branche in Anspruch nehmen, und gibt
Einblick in die Fortsetzung der Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt”.

In einem Fachartikel werden die Begriffe ,vegan” und ,vegetarisch” im rechtlichen Zusammenhang
erldutert; ein weiterer Bericht widmet sich, passend zur Jahreszeit, dem Thema Kekse, und im zwei-
ten Teil des Beitrags , Backmittel: Ein Garant fir Qualitat” wird die Geschichte der Backmittel ndher
beleuchtet.

Transparenzoffensive ,Wissen was schmeckt”

Der erste Artikel der neuen backwaren aktuell berichtet liber die Fortsetzung der 2013 gestarteten
Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt”. Im Rahmen der Stidback 2016 stellte das Wissensfo-
rum Backwaren auf einer Pressekonferenz seine neue Webseite www.wissenwasschmeckt.de im
Responsive Design mit integriertem FAQ-Bereich vor. Der FAQ-Bereich ist ein praxistauglicher Fra-
gen-Antworten-Katalog, der das Verkaufspersonal dabei unterstitzt, schnell kompetente Antworten
auf die Fragen der Verbraucher geben zu kénnen.

Lebensmittelrechtliche Fragen

Wann darf ein Lebensmittel als vegetarisch beziehungsweise gar als vegan bezeichnet werden? Wel-
che Eigenschaften muss es haben, um fiir eine vegetarische oder vegane Erndhrung geeignet zu sein?
Diesen und weiteren Fragen geht Rechtsanwalt Helmut Martell in seinem Artikel auf den Grund und
beleuchtet lebensmittelrechtliche Fragen rund um die beiden Begriffe. Unter der Uberschrift ,Kekse
— die kleine stiRe Verfiihrung” beschaftigt sich Dr. Friedrich Kunz aus Wien passend zur Weihnachts-
zeit mit dem Keks im Allgemeinen.
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was der Unterschied zwischen einem Mehr- und einem Vollkornbrot ist. Neu st auch das Responsive Design der Website. Die daslsteccinjureerenBackwarar ;
Seite Iasst sich sogar in browserbasierte Kassen einbinden. So kann das Verkaufspersonal direkt auf den FAQ-Bereich zugreifen und die Fragen von Kunden e ITE s T |
Kkompetent beantworten. Rechtsanwalt Helmut Martell hat sich in seinem Beitrag mit dem Thema Vegan und vegetarisch als Rechtsbegriffe auseinandergesetzt. friveen @ % 5
S0 kénnen einzelne Lebensmittel fir vegane oder vegetarische Erndhrungsweisen geeignet oder auch ungeeignet sein. Dr. Friedrich Kunz widmet sich dem ZentrahiernandsgidachbBtisehen
Thema Kekse. Neben Fakten zum allseits beliebten Mini-Feingebick beschreibt der Fachmann die historische Entwicklung der Backware, geht auf die heutige packerananer -
Marktsituation ein und informiert in seinem Beitrag Gber die lebensmittelrechtlichen Aspekte in Deutschland und Osterreich. Im zweiten Teil des Beitrages popdwerkicheslBackanidacietackiliplu=aran
Backmittel: Ein Garant fur Qualitat geht Prof. Dr. Klaus Losche auf unterschiedliche Mehlqualitaten, den Einsatz von Vor- und Sauerteigen, neue backtechnische HackwatealNogiund
Verfahren sowie auf die Herausforderungen bei der Produktion von Backwaren ein. Eine interessante Lektiire und eine schéne Weihnachtszeit wiinscht Ihr Team

won backwaren aktuell PS: Alle bisherigen Ausgaben finden Sie als pdf-dateien auf unserer Homepage und Besuchen Sie unsim Internet! Mehr &
onu parenzoffensive klart weiter auf Wi um Backwaren e.v., Berlin, Wien Im Rahmen der Messe stdback 2016 stellte das Wissensforum Backwaren

e.v. wahrend einer Pressekonferenz seine Webseite im neuen Responsive Design mit integriertem FAQ-Bereich vor. Die Webseite ist eine weitere, konsequent das steckt in unseren

verfolgte MaBnahme im Rahmen der Transparenzoffensive des ums Backwaren, Sie tragt dazu bei, das Verkaufspersonal in den Backereien zu o —

informieren und aktuelles Fachwissen einfach und verstandlich zu vermitteln. Der Aufsteller unterstreicht zukunftig die Zugehorigkeit zum Backzutatenverband

e.v. Wissensforum Backwaren 2 Das Verkaufspersonal in den Backereien ist die Schnittstelle zwischen den Ba nin der mit den das steckt in unseren Backwaren
Verbrauchern. Backereifachverkauferinnen werden taglich mit den verschiedensten Fragen zu den Inhaltsstoffen von Brot und Backwaren konfrontiert, erklart Eine Initiative des Wissensforums

Christof Crone, Vorstandsversitzender und Geschaftsfuhrer des Wissensforum Backwaren e.v. und Geschaftsfuhrer des Backzutatenverbandes e.v. Um sie dabei Backwaren e V. und des

zu unterstitzen, kompetente Antworten auf die Fragen der Verbraucher zu Backzutaten geben zu kénnen, wurde der frither in Papierform existierende Katalog Zentralverbands des Deutschen

mit den haufigsten Fragen (englisch Frequently Asked Questions FAQ- Bereich) an die Backereifachverkaufer/innen und in einem hen Backerhandwerks e. V. das steckt
Fragen-Antworten-Katalog in digitaler Form auf der Website zusammengefasst. Wesentlich unterstitzt wurde dieses Vorhaben von der Ernahrungsberaterin in unseren Backwaren Was steckt in unseren
Barbara Krieger-Mettbach. 50 kann das Verkaufspersonal den Kunden nun schnell und kompetent beantworten, worin z. B. der Unterschied zwischen einem Backwaren?

Mehrund einem Vollkornbrot besteht oder was man unter einem Backmittel versteht. Eine weitere Besonderheit der Website ist ihr Responsive Design. Die neue

Website passt sich Endgeréten aller Art in ihrem Aussehen an und I3sst sich auf diese Weise durch Kasser jieter sogar in br rbasierte Kassen Mehr &

einbinden. Somit wird das Verkaufspersonal an der Kasse in die Lage versetzt, auch wahrend backwaren aktuell Ausgabe 3/2016

e Home Fragen und Antworten fir Was sind glutenfreie Backwaren und was gilt es dabei zu beachten? Ist glutenfreies Brot besonders gesund? Sind
Weizenallergie und Glutenunvertréglichkeit dasselbe? Backereifachverkdufer/innen Nur Menschen mit Zoliskie Handwirkliche Backkunst Wesentliche
Inhaltsstoffe von Backwaren Die wichtigsten Getreidearten Brote und deren Bezeichnungen Gluten wird auch Klebereiwei oder Kleber genannt. Es ist ein
natarliches eiweild in Roggen, Hafer, Gerste, Weizen und allen Lesen Sie mehr > und anderen Unvertraglichkeiten auf Gluten massen verzichten. Gesunde darfen
Gluten bedenkenlos essen. Fur Sie Lesen Sie mehr > Es handelt sich um zwei verschiedene Erkrankungen. Bei einer Weizenallergie reagiert das Immunsystem
auf bestimmte EiweRe des Weizens Allergien in Zusammenhang mit Lesen Sie mehr > Brot und Backwaren Funktionelle Backzutaten Spezialmehle und
Vormischungen Lebensmittelzusatzstoffe und E-Nummern Deklaration und Zusatzlisten Was sind allergene Stoffe? (antwort ist fachlich falsch!) Als allergene
stoffe werden Lebensmittel sowie Erzeugnisse bezeichnet, die Weitere Getreidearten Gerste, Hafer, Reis. Mais und Hirse Gerstengebacke gibt es in der Backerei
eher selten. Ihr hoher Gehalt an Beta-Glucanen (lésliche Allergien im Zusammenhang mit brot und Backwaren Allergien im Zusammenhang mit Brot Das
Verkaufspersonal kann z. B. Uber eine Volltextsuche nach dem Begriff Gluten suchen und erhalt entsprechende Fragen und Antworten Wissensforum Backwaren
f2m wissensforum Backwaren Fachmedien-Talk: Wissen, was schmeckt 2.0: Die Transparenzoffensive klart weiter auf im Rahmen der sodback 2016 Der
Vorstand des Wissensforums Backwaren (v. r.n.l.: Stellvertreter Gerrit Rosch. Christof Crone, Vorsitzender des Vorstands, und Stellvertreter Karl Schmitz)
prasentiert das neue Signet fur fur die Mitglieder des Backzutatenverbandes seiner Tatigkeit direkten Zugriff auf die FAQs zu haben. Einer der ersten Test-User
war Markus Pumberger, Backermeister aus dem oberosterreichischen Niederkappel. Neben der Anwendung im Kundengesprach wird er die Website zukUnftig
auch fir Mitarbeiterschulungen einsetzen. Wer offen aufklart. bekommt auch Verstandnis von seinen Kunden, so die Devise von Markus Pumberger. Signet fir
Mitglieder Ebenfalls neu wvorgestellt wurde ein Signet fur Mitglieder des Backzutatenverbandes e.w. Ziel des Backzutatenverbandes ist es, seinen
Mitgliedsunternehmen kunftig zu ermaglichen, ihre Mitgliedschaft im Verband auch wirkungsvoll nach auBen deokumentieren zu kénnen. Transparenter
Aufsteller Der transparente Aufsteller symbolisiert nicht nur die Zugehérigkeit zum Verband und die Verbundenheit mit dem Branchennetzwerk, sondern stellt
auch ein Qualitdtsmerkmal dar: Alle Mitglieder des Backzutatenverbands verfigen Gber die neuesten Informationen beziglich des geltenden Lebensmittelrechts
und wenden die Best Practice in der Herstellung an. Qualitatsrichtlinien im Produktionsprozess werden selbstredend won den Mitgliedern des
Backzutatenverbandes eingehalten. Ausgabe 3/2016 backwaren aktuell 3

a »Vegan«<und=vegetarisch«als Rechtsbegriffe RA Helmut Martell, Benn Veganismus und Vegetarismus gehen als Ausdruck von Lebensweisen weit Ober reine
Ernshrungsfragen hinaus. In diesem Beitrag sollen einige mit den Erndhrungsaspekten verbundene lebensmittelrechtliche Fragen behandelt werden. RA Helmut
Martell Martell Im Blick auf die Erndhrung bezeichnetsvegan«odersvegetarisch«eine Erndhrungsweise, also ein menschliches Verhalten, keine
Produkteigenschaften. Ob man Karotten als Nicht-Vegetarier, als»mischkéstler«oder als Vegetarier/Veganer verzehrt, kann man der Karotte selbst nicht ansehen.
Allerdings kénnen einzelne Lebensmittel (auch) fur vegane oder vegetarische Erndhrungsweisen geeignet oder ungeeignet sein. Die fur Lebensmittel
verwendeten Angaben»vegan«und»vegetarischemissen also stets alssfOr eine vegane/vegetarische Erndhrung geeignet«iibersetzt werden. In diesem Sinne
konnen sie auch als abgekurzte Verwendungsangaben far Lebensmittel benutzt werden. I. Welche Beschaffenheit missen Erzeugnisse aufweisen, die far eine
vegane/vegetarische Erndhrung geeignet sind? Obwohl hierzu auler in der Schweiz gesetzliche Festlegungen fehlen, bestehen hinsichtlich der allgemeinen
Verkehrsauffassung fur solche Erzeugnisse keine oder allenfalls minimale Meinungsdifferenzen. Nach dem Vorschlag der Verbraucherschutzminister-Konferenz
vom Frihjahr 2016 sindevegan«demnach Lebensmittel, die keine Erzeugnisse tierischen Ursprungs enthalten und bei denen auf allen Produktions- und
verarbeitungsstufen dementsprechend auch keine Zutaten tierischen Ursprungs, sei es in verarbeiteter oder unverarbeiteter Form zugesetzt oder verwendet
worden sind. Dazu gehoren auch Zusatzstoffe, Tragerstoffe, Aromen und Enzyme. Das gleiche gilt fur Verarbeitungshilfsstoffe und sogenannte Quasi-
Verarbeitungshilfsstoffe. Letztere sind keine Zusatzstoffe, werden aber auf dieselbe Weise und zu demselben Zweck wie Verarbeitungshilfsstoffe




Onlinemedien - Backzutatenverband e.V.

17.06.2016 - www.webbaecker.de
URL: http://www.webbaecker.de/backzutatenverband-waehlt-neuen-vorstand/

Backzutatenverband wahlt neuen Vorstand

Berlin. (bzv) Die 68. Ordentliche Mitgliederversammlung des Backzutatenverbands (BZV) Berlin/Wien
fand Mitte Juni im VKU-Forum Berlin statt. Auf dem Programm standen gemaR der Satzung des In-
dustrieverbands turnusmaRige Neuwahlen des Vorstands.

Durch die Mitgliederversammlung wiedergewdhlt wurden Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker), Dr. An-
dreas Fricke (Jung Zeelandia), Dr. Detlev Kriiger (Martin Braun Gruppe), Magister Wolfgang Mayer
(Backaldrin) sowie Thomas Tanck (CSM Deutschland). Magister Mayer vertritt weiterhin die Belange
der Osterreichischen Mitgliedsunternehmen.

Neu in den Vorstand gewahlt wurden Karl Schmitz (SchapfenMihle), Wilko Quante (Uniferm) und
Dr. Matthias Warwel (Ireks). Nicht zur Wiederwabhl stellte sich Thomas Krupp (Ireks), da er zum Jah-
resende aus dem Unternehmen ausscheiden wird.

Die Wahlen erfolgten jeweils einstimmig bei Enthaltung der zur Wahl stehenden Personen. Ebenso
einstimmig wurden vom Vorstand Dr. Kriiger als Verbandsvorsitzender sowie Thomas Tanck als sein
Stellvertreter gewahlt.
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17.06.2016 - www.backnetz.eu
URL: http://www.backnetz.eu/backzutatenverband-waehlt-neuen-vorstand/

Backzutatenverband wahlt neuen Vorstand

Berlin. (bzv) Die 68. Ordentliche Mitgliederversammlung des Backzutatenverbands (BZV) Berlin/Wien
fand Mitte Juni im VKU-Forum Berlin statt. Auf dem Programm standen gemaR der Satzung des In-
dustrieverbands turnusmallige Neuwahlen des Vorstands.

Durch die Mitgliederversammlung wiedergewdhlt wurden Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker), Dr. An-
dreas Fricke (Jung Zeelandia), Dr. Detlev Kriiger (Martin Braun Gruppe), Magister Wolfgang Mayer
(Backaldrin) sowie Thomas Tanck (CSM Deutschland). Magister Mayer vertritt weiterhin die Belange
der Osterreichischen Mitgliedsunternehmen.

Neu in den Vorstand gewahlt wurden Karl Schmitz (SchapfenMhle), Wilko Quante (Uniferm) und
Dr. Matthias Warwel (Ireks). Nicht zur Wiederwabhl stellte sich Thomas Krupp (Ireks), da er zum Jah-
resende aus dem Unternehmen ausscheiden wird.

Die Wahlen erfolgten jeweils einstimmig bei Enthaltung der zur Wahl stehenden Personen. Ebenso
einstimmig wurden vom Vorstand Dr. Krliger als Verbandsvorsitzender sowie Thomas Tanck als sein
Stellvertreter gewahlt.



17.06.2016 - www.backjournal.de
URL: http://www.backjournal.de/nc/b/backjournal/nachrichten/src/local/1696.html

Von links: Christof Crone (BZV), Dr. Mathias Warwel (IREKS), Karl Schmitz
(Schapfenmiihle), Dr. Detlev Kriger (Martin Braun), Thomas Tanck (CSM),
Wilko Quante (UNIFERM), Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker) und Dr. Andreas
Fricke (Jung Zeelandia).

Backzutatenverband wahlt neuen Vorstand

Bei der Mitgliederversammlung des Backzutatenverbandes am 14. Juni in Berlin wurde Dr. Detlev
Krager (Martin Braun-Gruppe) in seinem Amt als Vorstandsvorsitzender bestéatigt. In seinem Bran-
chenbericht zog Kriiger eine positive Bilanz des vergangenen Geschaftsjahres. Zwar fiihre die Ver-
scharfung des Wettbewerbs zu neuen Herausforderungen auf dem Markt, vielfaltige Angebotsfor-
men sowie der stetige Ausbau des AuRer-Haus-Marktes und die zunehmende Bedeutung von Pre-
mium-Backware aber boten auch groRe Chancen, heilt es in einer Pressemitteilung des Verbandes.

Neue und wiedergewahlte Mitglieder

In den Vorstand wiedergewahlt wurden auRerdem Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker), Dr. Andreas Fri-
cke (Jung Zeelandia), Wolfgang Mayer (Backaldrin) sowie Thomas Tanck (CSM Deutschland). Neu im
Vorstand sind Karl Schmitz (Schapfenmihle), Wilko Quante (Uniferm)und Dr. Matthias Warwel
(Ireks). Da er zum Jahresende das Unternehmen Ireks verlassen wird, trat Thomas Krupp nicht zur
Wiederwahl an. Die Wahlen erfolgten einstimmig, jeweils unter Enthaltung der zur Wahl stehenden
Personen.
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17.06.2016 - www.abzonline.de

URL: http://www.back-intern.de/magazin/2016/06/17/backzutatenverband-
sieht-grosse-chancen/

Der Backzutatenverband e.V. hat auf seiner 68. Ordentlichen Mitgliederversammlung in Berlin mit
hoher Beteiligung seinen Vorstand turnusgemaR neu gewahlt und sich Gber aktuelle Themen ausge-
tauscht. Verbandsvorsitzender Dr. Detlef Kriiger zog in seinem Bericht Gber die Branchenentwicklung
im vergangenen Geschaftsjahr eine sehr positive Bilanz. Die aktuelle Herausforderung des Marktes
bestehe in einer Verscharfung des Wettbewerbs auf allen Ebenen. Als grofle Chance fir die Zuliefer-
branche des backenden Gewerbes werte er aber die zunehmende Diversifizierung der Angebotsfor-
men, den stetigen Ausbau des AuRer-Haus-Konsums, der insgesamt leicht steigende, deutsche
Backmarkt sowie eine zunehmende Bedeutung von qualitativ hochwertigen Premium-Backwaren.
»Megatrends wie Wellness und Gesundheit, zunehmende Berlicksichtigung von Sozialstandards in
der Verbrauchererwartung und eine Riickkehr traditioneller Lebensgewohnheiten wie das klassische
Abendbrot bieten weiteres Potential fiir alle Marktbeteiligten”, so Kriiger weiter. Zudem erfreuten
sich deutsche Backwaren und damit auch deren Zulieferprodukte aufgrund ihres guten Rufes welt-
weit groRer Beliebtheit.

Bei den turnusgemaBen Neuwahlen des Vorstandes des deutsch-6sterreichischen Industrieverban-
des wurde Dr. Detlev Kriger als Verbandsvorsitzender bestatigt. Neu in den Vorstand wurden ge-
wahlt: Karl Schmitz (Schapfenmiihle GmbH & Co. KG), Wilko Quante (Uniferm GmbH & Co. KG) und
Matthias Warwel (Ireks GmbH). Thomas Krupp von Ireks trat nicht zur Wiederwahl an, da er zum
Jahresende aus dem Unternehmen ausscheidet.



17.06.2016 - www.webbaecker.de

URL: http://www.webbaecker.de/backzutatenverband-diversifizierung-bietet-
gute-chancen/

Backzutatenverband: Diversifizierung bietet gute Chancen

Berlin. (bzv) Wahrend der 68. Ordentlichen Mitgliederversammlung des Backzutatenverbands (BZV)
Berlin/Wien Mitte Juni im VKU-Forum Berlin zog der alte und neue Verbandsvorsitzende Dr. Detlev
Krager (Martin Braun Gruppe) eine duRerst positive Bilanz der Branchenentwicklung im letzten Ge-
schaftsjahr. Er beleuchtete zunachst die Herausforderungen des Marktes, die vor allem in einer Ver-
scharfung des Wettbewerbs auf allen Ebenen bestehen. Doch «die zunehmende Diversifizierung der
Angebotsformen, der stetige Ausbau des AuBer-Haus-Konsums, der insgesamt leicht steigende, deut-
sche Backmarkt wie insbesondere eine zunehmende Bedeutung von qualitativ hochwertigen Pre-
mium-Backwaren bedeuten groRe Chancen fir die Zulieferbranche des backenden Gewerbes», sagte
Kriger in seinem Bericht.

«Megatrends wie Wellness und Gesundheit, zunehmende Berlicksichtigung von Sozialstandards in
der Verbrauchererwartung und eine Rickkehr traditioneller Lebensgewohnheiten wie des klassi-
schen Abendbrots bieten weiteres Potential flr alle Marktbeteiligten», betonte Kriiger. Auch sei po-
sitiv zu bewerten, dass deutsche Backwaren und damit auch deren Zulieferprodukte sich aufgrund
eines ausgezeichneten Rufs wachsender Beliebtheit im Ausland erfreuten.

So verwundere es nicht, wenn die Mitglieder des Industrieverbands in der in diesem Frihjahr durch-
geflihrten Blitzumfrage des Wissensforums Backwaren durchweg ein duRerst optimistisches Stim-
mungsbild gemeldet hatten.

Dr. Dirk Hisserich, European Regulatory Manager bei CSM Bakery Supplies Europe, berichtete aus
dem Expertengremium des Verbands (iber die neuesten Entwicklungen im Lebensmittelrecht und
gab den Mitgliedern des Verbands DenkanstoRe fiir eine Neubewertung bestimmter Kennzeich-
nungsempfehlungen.

Geschaftsfuhrer Christof Crone berichtete abschlieRend tber den Transformationsprozess des euro-
paischen Dachverbands Fedima. «Wir haben die fiir die Branche sehr wichtige Interessensvertretung
in Brissel auf ein solides und schlagkraftiges Fundament gestellt», sagte Crone. Er sei zuversichtlich,
dass mit der tiefgreifenden Strukturreform der richtige Weg eingeschlagen worden sei.

Die mit sehr hoher Beteiligung (75,5 Prozent der Mitglieder waren vertreten) durchgefiihrte Veran-
staltung fand ihren gelungenen Ausklang mit einem geselligen Beisammensein bei bestem Wetter
unter einem schdnen Berliner Himmel bei Barbecue und Craftbeer und angeregten Gesprachen.
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13.10.2016 - www.backjournal.de

URL: http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2057.html

Jahreshauptversammlung der Fedima in Berlin

Am 30. September 2016 fand die Jahreshauptversammlung des europaischen Dachverbands der Her-
steller von Vorprodukten fiir die Backer- und Konditorenbranche, Federation of European Union Ma-
nufactures and Suppliers of Ingredients to the Bakery, Confectionery and Patisserie Industry
(Fedima), in Berlin statt. Das Motto der diesjahrigen Versammlung lautete , The Exciting World of
Bread: bread consumption’s essential role in a healthy and balanced diet for European consumers”.

Ziele der Fedima: Branche soll nicht mehr als zu traditionell empfunden werden

,»,Die backende Branche wird immer noch als sehr traditionell empfunden. Verbrauchermuster andern
sich jedoch. Heute ist es wichtig, auf die Bediirfnisse unserer Konsumenten zu reagieren”, sagt Sofia
Barbosa, Prasidentin der Fedima. , Die Vision der Fedima ist es, die europdische Plattform fiir Backzu-
tatenhersteller zu sein, um den Markt fiir Brot und Backwaren zu unterstitzen und um zu wachsen.
Die Mission ist es, ein gilinstiges Umfeld zu schaffen, um einen nachhaltigen und innovativen Backe-
reisektor zu gewahrleisten.” Die Fedima mochte als Ansprechpartner fir Behérden anerkannt sein
und ihr Wirken in der EU weiter verstarken.

Uber die Fedima

Die Mitglieder der Fedima sind nationale Verbdnde aus 14 EU-Mitgliedsstaaten. Die Fedima vertritt
schatzungsweise 200 Unternehmen mit circa funf Milliarden Euro Umsatz. Der deutsch-6sterreichi-
sche Nationalverband , Der Backzutatenverband e.V. Berlin/Wien” zahlt Gber 50 Mitgliedsunterneh-
men. In dessen Vorstand sind unter anderem Bocker, Uniferm, Ireks, die Martin Braun-Gruppe und
Jung Zeelandia. Zu den Mitgliedern zdhlen unter anderem die industriellen Biotech-Unternehmen AB
Enzymes und Novozymes, welche Enzympreparate fir die Industrie herstellen, zum Beispiel, um Ret-
rogradation in Brot wahrend der Lagerung zu unterdriicken.



13.10.2016 - www.webbaecker.de

URL: http://www.webbaecker.de/fedima-ueber-die-aufregende-welt-von-brot-
und-gebaeck/

Briissel / Berlin. (fed) Ende September fand die Jahreshauptversammlung des europaischen Dach-
verbands der Hersteller von Vorprodukten fiir die Backer- und Konditorenbranche (Fedima) in Berlin
statt. Das Motto der Versammlung lautete: «The Exciting World of Bread: bread consumption’s es-
sential role in a healthy and balanced diet for European consumers». Ein Ziel des Dachverbands ist
es, neben der Interessenvertretung seiner Mitglieder in Briissel auch dabei zu helfen, sich an die Ver-
braucher zu wenden.

«Die backende Branche wird immer noch als sehr traditionell empfunden. Verbrauchermuster an-
dern sich jedoch. Heute ist es wichtig, auf die Bedirfnisse unserer Konsumenten zu reagieren», sagt
Verbandsprasidentin Sofia Barbosa. Durch seine Neuaufstellung in einem modernen Wirtschaftsver-
band ist die Fedima besser in der Lage, proaktiv zu handeln. Mit Blick auf seine 45-jahrige Geschichte
hat der Dachverband vorrangig die Interessen der Backzutatenhersteller in Brissel vertreten. Doch in
einem sich wandelnden und anspruchsvollen Umfeld wiinschen sich die Backzutatenhersteller, dass
ihre zustandigen nationalen Fachverbdnde ihnen dabei helfen, auch den Verbraucher selbst zu errei-
chen. Die Fedima hat die Moglichkeit, Themen zu unterstiitzten, die fiir die gesamte Backerbranche
von Belang sind. «Die Vision der Fedima ist es, die europdische Plattform fir Backzutatenhersteller zu
sein, um den Markt fir Brot und Backwaren zu unterstiitzen und um zu wachsen. Die Mission ist es,
ein glnstiges Umfeld zu schaffen, um einen nachhaltigen und innovativen Backereisektor zu ge-
wahrleisten», sagt Barbosa.

Der Dachverband mdchte als Ansprechpartner fiir Behorden anerkannt sein und sein Wirken in der
EU weiter verstarken. Darliber hinaus plant der Verband, mehr Daten lber Markte und Zutaten zu
sammeln, um ein «Bread and Pastry Centre of Intelligence» aufzubauen. Weitere Ziele sind, die An-
gleichung, Verantwortung und Einbindung der nationalen Verbande in die Aktivitaten der Fedima zu
steigern. Wichtig sind auBerdem die Starkung der wirtschaftlichen Bedeutung der Wertschopfungs-
kette von Brot und Geback sowie die Verbesserung des Images von Brot und Geback.

Brot spielt eine Rolle in einer gesunden Erndhrung. Die Fedima unterstiitzt eine EU-Initiative zur For-
derung des Brotes. Ein erstes Pilotprojekt wurde im April 2016 von einer niederlandisch- belgischen
Gruppe initiiert. Eine Online-Plattform bietet umfassende Informationen fir Kunden und Ernah-
rungsfachkrafte zum Thema Brot. Bisher existiert die Webseite in den Niederlanden und in Belgien
und kann tber 600.000 Besucher verzeichnen. Erste Ergebnisse zeigen bereits eine Verbesserung der
Wertschatzung fir Brot.

Der Dachverband ist zusatzlich Teil der European-Bread-Initiative. Als eine von finf Wirtschaftsver-
banden zielt die Initiative darauf ab, das Image des Brotes zu verbessern und sowohl den gesund-
heitlichen Wert als auch das mit diesem Produkt verbundene europdische Kulturerbe zu betonen.
Ebenso wichtig ist der Fedima, den Verbrauchern die wirtschaftliche Bedeutung der mit dem Brot
verbundenen Industriezweige zu verdeutlichen.
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Uber die Fedima

Die Mitglieder der Fedima — The Federation of European Union Manufacturers and Suppliers of Ingre-
dients to the Bakery, Confectionery and Patisserie Industries — sind nationale Verbénde aus 14 EU-
Mitgliedsstaaten. Der Dachverband vertritt schdtzungsweise 200 Unternehmen mit rund fiinf Milliar-
den Euro Umsatz per Anno. Diese Unternehmen entwickeln mafigeschneiderte L6sungen fiir die An-
forderungen ihrer Kunden.



13.10.2016 - www.backnetz.eu

URL: http://www.backnetz.eu/fedima-ueber-die-aufregende-welt-von-brot-
und-gebaeck/

Briissel / Berlin. (fed) Ende September fand die Jahreshauptversammlung des europaischen Dach-
verbands der Hersteller von Vorprodukten fiir die Backer- und Konditorenbranche (Fedima) in Berlin
statt. Das Motto der Versammlung lautete: «The Exciting World of Bread: bread consumption’s es-
sential role in a healthy and balanced diet for European consumers». Ein Ziel des Dachverbands ist
es, neben der Interessenvertretung seiner Mitglieder in Briissel auch dabei zu helfen, sich an die Ver-
braucher zu wenden.

«Die backende Branche wird immer noch als sehr traditionell empfunden. Verbrauchermuster an-
dern sich jedoch. Heute ist es wichtig, auf die Bedirfnisse unserer Konsumenten zu reagieren», sagt
Verbandsprasidentin Sofia Barbosa. Durch seine Neuaufstellung in einem modernen Wirtschaftsver-
band ist die Fedima besser in der Lage, proaktiv zu handeln. Mit Blick auf seine 45-jahrige Geschichte
hat der Dachverband vorrangig die Interessen der Backzutatenhersteller in Briissel vertreten. Doch in
einem sich wandelnden und anspruchsvollen Umfeld wiinschen sich die Backzutatenhersteller, dass
ihre zustandigen nationalen Fachverbdnde ihnen dabei helfen, auch den Verbraucher selbst zu errei-
chen. Die Fedima hat die Moglichkeit, Themen zu unterstiitzten, die fiir die gesamte Backerbranche
von Belang sind. «Die Vision der Fedima ist es, die europdische Plattform fir Backzutatenhersteller zu
sein, um den Markt fir Brot und Backwaren zu unterstiitzen und um zu wachsen. Die Mission ist es,
ein glnstiges Umfeld zu schaffen, um einen nachhaltigen und innovativen Backereisektor zu ge-
wahrleisten», sagt Barbosa.

Der Dachverband mdchte als Ansprechpartner fiir Behorden anerkannt sein und sein Wirken in der
EU weiter verstarken. Darliber hinaus plant der Verband, mehr Daten lber Markte und Zutaten zu
sammeln, um ein «Bread and Pastry Centre of Intelligence» aufzubauen. Weitere Ziele sind, die An-
gleichung, Verantwortung und Einbindung der nationalen Verbande in die Aktivitaten der Fedima zu
steigern. Wichtig sind auBerdem die Starkung der wirtschaftlichen Bedeutung der Wertschopfungs-
kette von Brot und Geback sowie die Verbesserung des Images von Brot und Geback.

Brot spielt eine Rolle in einer gesunden Erndhrung. Die Fedima unterstiitzt eine EU-Initiative zur For-
derung des Brotes. Ein erstes Pilotprojekt wurde im April 2016 von einer niederlandisch- belgischen
Gruppe initiiert. Eine Online-Plattform bietet umfassende Informationen fiir Kunden und Ernah-
rungsfachkrafte zum Thema Brot. Bisher existiert die Webseite in den Niederlanden und in Belgien
und kann tber 600.000 Besucher verzeichnen. Erste Ergebnisse zeigen bereits eine Verbesserung der
Wertschatzung fir Brot.

Der Dachverband ist zusatzlich Teil der European-Bread-Initiative. Als eine von finf Wirtschaftsver-
banden zielt die Initiative darauf ab, das Image des Brotes zu verbessern und sowohl den gesund-
heitlichen Wert als auch das mit diesem Produkt verbundene europdische Kulturerbe zu betonen.
Ebenso wichtig ist der Fedima, den Verbrauchern die wirtschaftliche Bedeutung der mit dem Brot
verbundenen Industriezweige zu verdeutlichen.
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Uber die Fedima

Die Mitglieder der Fedima — The Federation of European Union Manufacturers and Suppliers of Ingre-
dients to the Bakery, Confectionery and Patisserie Industries — sind nationale Verbénde aus 14 EU-
Mitgliedsstaaten. Der Dachverband vertritt schdtzungsweise 200 Unternehmen mit rund fiinf Milliar-
den Euro Umsatz per Anno. Diese Unternehmen entwickeln mafigeschneiderte Lésungen fiir die An-
forderungen ihrer Kunden.
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The Exciting World of Bread - FEDIMA tagte in Berlin

Am 30. September 2016 fand die Jahreshauptversammlung des europadischen Dachverbands der Her-
steller von Vorprodukten fiir die Backer- und Konditorenbranche, Federation of European Union Ma-
nufactures and Suppliers of Ingredients to the Bakery, Confectionery and Patisserie Industry
(FEDIMA), in Berlin statt. Das Motto in diesem Jahr: ,The Exciting World of Bread: bread consump-
tion’s essential role in a healthy and balanced diet for European consumers”. Ein Ziel der FEDIMA sei
es, neben der Interessenvertretung seiner Mitglieder in Briissel auch dabei zu helfen, sich an die Ver-
braucher zu wenden. ,,Die backende Branche wird immer noch als sehr traditionell empfunden. Ver-
brauchermuster andern sich jedoch. Heute ist es wichtig, auf die Bedirfnisse unserer Konsumenten
zu reagieren”, sagte Sofia Barbosa, Prasidentin der FEDIMA. Die FEDIMA habe die Mdoglichkeit, The-
men zu unterstiitzten, die fiir die gesamte Backerbranche von Belang sind. ,Die Vision der FEDIMA ist
es, die europadische Plattform fiir Backzutatenhersteller zu sein, um den Markt flir Brot und Backwa-
ren zu unterstitzen und um zu wachsen. Die Mission ist es, ein giinstiges Umfeld zu schaffen, um
einen nachhaltigen und innovativen Backereisektor zu gewahrleisten”, so Barbosa.
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