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1. Vorwort 

 

 

Verehrte Leserinnen und Leser, 

 

vor Ihnen liegt der neue Jahresbericht über das Geschäftsjahr 2017. Das 

Wissensforum Backwaren e.V., seit jeher fester Bestandteil der Außendar-

stellung der Backzutatenbranche, hat sich weiterhin sehr gut entwickelt. 

Im Zuge gewachsener Verbraucheransprüche 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 angestoßene Transparenzoffensive „Wissen was 

schmeckt“ wurde weiter fortgeschrieben. Gemeinsam mit unserer neuen 

Partnerin, der Agentur kommunikation.pur, schreiten wir voran. Jährliche 

Umfragen unter den Mitgliedsunternehmen zur Ermittlung des Stimmungs-

bildes in der Branche, gepaart mit regelmäßigen Pressekontakten, sei es 

mit anlassbezogenen Pressemitteilungen oder auch Interviews, vertiefen 

das gute Verhältnis zur Fachpresse. Die Pressekonferenz am Rande der 

südback wurde gut angenommen und entwickelt sich wieder zu einer Insti-

tution. Auf unserer öffentlichen Mitgliederversammlung im Herbst 2017 

werden wir das bewährte Konzept der Pressekonferenzen fortsetzen. 

Im Jahre 2016 wurden ferner die Weichen gestellt für einen kompletten 

Relaunch der Webauftritte von Wissensforum Backwaren e.V. und Backzu-

tatenverband e.V. Nach nunmehr acht Jahren war dies überfällig und wird 

die Arbeit des Wissensforums im Jahre 2017 - das darf vorweggenommen 

werden - prägen. 
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Wir wünschen Ihnen eine interessante Lektüre des Geschäftsberichts, für 

dessen gewissenhafte Erstellung wir Frau Kathleen Reif, Assistentin von 

Herrn Christof Crone, herzlich danken dürfen! 

 

Berlin, im Juni 2018 

 

 

  

RA Christof Crone 

(1. Vorsitzender und Ge-

schäftsführendes 

Vorstandsmitglied) 

Karl Schmitz 

(Stellvertretender  

Vorsitzender) 

Gerrit Rosch 

(Stellvertretender Vorsit-

zender) 



   

2. Gremienzusammensetzung 2017 

Vorstand  

Vorsitzende(r):  RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V. 

Stellv. Vorsitzen-
de(r): 

Karl Schmitz, SchapfenMühle GmbH & Co. KG 

Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany GmbH 

PR-Arbeitskreis Vorstand Wissensforum Backwaren e.V. 

Mag. Jürgen Reimann, backaldrin International 
The Kornspitz Company GmbH 

Lena Thalhammer, backaldrin International  

The Kornspitz Company GmbH 

Susanne Steinfort-Klass, Martin Braun KG 

Elke Preißler, UNIFERM GmbH & Co. KG  

Heidi Kahlstorf, CSM Deutschland GmbH 

Britta Fromm, Dawn Foods Germany 

Jasmin Eschenbacher, IREKS GmbH 

Lydia Niesel, Ernst Böcker GmbH 

Christina Herrmann, Vandemoortele GmbH 

Redaktions-
Arbeitskreis 

Vorstand Wissensforum Backwaren  

Prof. Dr. B. Kniel, biotask AG 

Dr. F. Kunz 

R. 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. Köhler 

Prof. Dr. M. Lindhauer 

Prof. Dr. F. Meuser 

Prof. Dr. J. Schmitt 

Gf. Vorstandsmit-
glied 

Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V., 
Berlin 

Geschäftsstelle Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V., 
Berlin 
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3. Mitgliederversammlungen 2017 

Im Berichtszeitraum fand die 9. Ordentliche Mitgliederversammlung des 

Wissensforum Backwaren e.V. (WFB) statt. Sie tagte am 13. Juni 2017 in 

Berlin. Auf der Mitgliederversammlung wurde der Tätigkeitsbericht 2016 

vorgestellt. Der Vorstand wurde entlastet. Des Weiteren wurde ein erster 

Vorgeschmack auf die für das Geschäftsjahr 2017 geplanten Tätigkeiten 

des WFB gegeben. 

Bezüglich weiterer Einzelheiten wird auf das Protokoll der Mitgliederver-

sammlung vom 13. Juni 2017 verwiesen. 

Zudem fand im Jahr 2017 eine Herbsttagung mit Vortragsveranstaltung des 

Backzutatenverbandes statt. Im Rahmen dieser Herbsttagung wurde auch 

ein Fachmedientalk des Wissensforum Backwaren e.V. mit bekannten 

Größen aus der Fachpresse durchgeführt. Thema des Fachmedientalks war 

„Einblicke in die Backzutatenbranche – Zahlen, Daten, Fakten“. Ziel des 

Fachmedientalks ist die stetige Steigerung der Transparenz der Branche. 

So wurden neben den aktuellen Zahlen der Branche auch die 

Innovationskraft der Branche sowie die Serviceleistungen der 

Backzutatenhersteller für die Bäcker beleuchtet. Fazit des 

Fachmedientalks war, dass die Backzutatenbranche ein Volldienstleister ist 

und die Serviceleistungen der Backzutatenhersteller gerne angenommen 

werden, jedoch durch den Kunden ungern transparent kommuniziert 

werden. Zudem ermöglichen die Backzutatenhersteller den Bäckern ein 

qualitativ hochwertiges Vollsortiment mit innovativen Produkten. Das Echo 

der Fachpresse auf den Fachmedientalk entnehmen Sie dem Pressespiegel. 

Des Weiteren wurden auch die neuen Webseiten von Backzutatenverband 

und Wissensforum Backwaren vorgestellt. Nähere Einzelheiten hierzu 

erfahren Sie unter Punkt 7 „Internetauftritte“. 

 



   

4. Publikationen 

Um die interessierte Öffentlichkeit gemäß dem satzungsmäßigen Zweck 

über Backmittel, Backzutaten und die Herstellung von Backwaren zu in-

formieren, veröffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren 

praxisrelevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter 

die regelmäßig erscheinende Fachveröffentlichung backwaren aktuell. 

Zudem werden Fachbroschüren zu verschiedenen Schwerpunktthemen pu-

bliziert, die bei Bedarf inhaltlich und strukturell überarbeitet werden. Der 

Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend unter a) kurz vorgestellt. 

a) Bestand Fachbroschüren 2017 

Unter der Federführung des Wissensforum Backwaren e.V. wurden bis dato 

insgesamt 30 Fachbroschüren zu verschiedenen Themenschwerpunkten pu-

bliziert. Sie behandeln warenkundliche Themen und technologische Frage-

stellungen wie z.B. die Gärsteuerung mittels Kältetechnik. Außerdem wer-

den lebensmittelrechtliche Sachverhalte aufgriffen und erörtert. Dabei gilt 

es, dass das in den Broschüren erläuterte 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 möglichst zeitnahe Aktualisierung der Fach-

broschüren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der einzelnen 

Publikationen, unabdingbar. 

Aufgrund der eingeschlagenen thematischen Neuausrichtung und des ange-

stoßenen Transformationsprozesses wurde auch im laufenden Geschäfts-

jahr von einer Überarbeitung des Bestands an Fachbroschüren abgesehen.  

Einen Überblick über die gegenwärtig im Angebot befindlichen Broschüren 

einschließlich ihres Sachstandes geben die Tabellen 1-3. Sämtliche Fach-

broschüren stehen zum kostenlosen Download auf der Website des Wis-

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

gung. Fachbroschüren neueren Publikationsdatums können zudem kosten-

pflichtig über die Geschäftsstelle bezogen werden. 

http://www.wissensforum-backwaren.de/
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In Tabelle 1 sind diejenigen Broschüren aufgelistet, die dem gegenwärti-

gen Wissensstand und einer vertretbaren Aktualität entsprechen. 

 Tabelle 1: Broschürenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen Download, Stand Mai 2018. 

 

Nr. Titel 
Stand, on-

line 

1 Was sind Backmittel 2009 

 

Bread improvers – action and application 2009 

3 Rohstoffe für Brotbackmittel 2009 

7 Bio-Backwaren 2011 

8 Gewürze in Backwaren 2009 

9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009 

10 Schokoladenüberzugsmassen und Fettglasuren 2012 

11 Die Geschichte der Backmittel 2009 

12 
Die Bestandteile von Backmitteln für Brot und 
Kleingebäck 2012 

13 
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrund-
stoffen für Feine Backwaren 2000 

14 
Früchte und deren Zubereitung für Bäckerei und 
Konditorei 2009 

15 
Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseiti-
gung 2009 

20 
Die Gärsteuerung mittels Kältetechnik - ein mo-
dernes Verfahren der Backwarenherstellung* 2009 

 

Proofing Control with Refrigeration Technology 2009 

25 Sauerteig 2012 

28 Antworten auf Kundenfragen in Österreich 2001 

29 
Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
gung 2012 

30 Hefe – natürlich rein 2012 



   

Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschüren sind gegenwärtig als kosten-

pflichtige Printversion verfügbar: 

Nr. Titel Stand, print 

1 Was sind Backmittel 2004 

9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2004 

10 Schokoladenüberzugsmassen und Fettglasuren 2012 

11 Die Geschichte der Backmittel 2003 

12 
Die Bestandteile von Backmitteln für Brot und 
Kleingebäck 2012 

13 
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrund-
stoffen für Feine Backwaren 1999 

14 
Früchte und deren Zubereitung für Bäckerei und 
Konditorei 2003 

15 
Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseiti-
gung 2006 

25 Sauerteig 2012 

28 Antworten auf Kundenfragen in Österreich 2001 

29 
Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
gung 2012 

 Tabelle 2: Aktuell verfügbare, kostenpflichtige Printversionen, Stand Mai 2018. 
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Tabelle 3 listet diejenigen Broschüren auf, die inhaltlich in Teilen überholt 

sind und grundsätzlich einer Überarbeitung bedürfen. Sie werden mangels 

Aktualität auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.  

Nr. Titel print 

2 
Die Bedeutung von Nahrungsfetten für die 
menschliche Ernährung 1993 

4 Convenience-Produkte 1994 

5 Rohstoffe für Backmittel beim Brötchen 1998 

6 Mehr Genuss durch Aromen 1996 

16 Backmischungen für Brot und Kleingebäck 1992 

17 Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernährung 1993 

21 Formtrennmittel 1995 

 

Release Agents 1995 

 

Les agents de démoulage 1995 

22 
Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und 
deren Herstellung  1996 

24 Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997 

26 Backmargarinen und Fette 1999 

27 Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001 

 

Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredi-
ents 2001 

 Tabelle 3: Inhaltlich teils überholte Broschüren des Wissensforums Backwaren e.V., Stand Mai 2018. 



   

b) backwaren aktuell 

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das Wissensforum Backwa-

ren e.V. ein zitierfähiges Medium mit großer Anerkennung in Fachkreisen 

geschaffen. Es greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich fun-

diert über neueste Entwicklungen auf dem Markt sowie lebensmittelrecht-

liche Neuerungen und technologische Fortschritte.  

Im Jahr 2017 wurde die backwaren aktuell einem sanften Relaunch 

unterzogen, um eine Verbesserung der Lesbarkeit zu erreichen und die 

Fachpublikation insgesamt übersichtlicher zu gestalten. Zielsetzung war es 

unter anderem auch, mehr jüngere Fachexperten und vor allem den 

Branchennachwuchs als Leser zu gewinnen. Insgesamt wurde das Layout 

modernisiert und neben einem großen Aufmacherbild auf der Titelseite, 

die ersten zwei Seiten mit Kurznotizen gestaltet, um die Neugier des 

Lesers zu wecken und einen sanften Einstieg in den Lesefluss zu 

ermöglichen. Großen Wert wurde darauf gelegt, dass die inhaltliche 

Ausrichtung als Fachmedium und das hohe Qualitätsniveau weiterhin 

bestehen bleiben. Insgesamt sind 2017 drei Ausgaben der backwaren 

aktuell erschienen, wovon die Ausgaben 02/2017 und 03/2017 in neuem 

Look erschienen sind. 

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

genden Vertretergruppen zusammen: 

o Fachkreise: Hersteller, Händler und Anwender von Backmitteln 

und Backzutaten 

o Universitäten und Berufsschulen 

o politische Entscheidungsträger auf nationaler und internationaler 

Ebene: Mitglieder des Bundestages und der Landtage, EU-Kom-

mission, Mitglieder des EU-Parlamentes 



   

o Multiplikatoren der Ernährungsberatung sowie Aus- und 

Weiterbildung 

o Journalisten und andere Vertreter von Fachmedien 

o Lebensmittelüberwachung und Regierungspräsidien in Deutsch-

land und Österreich 

o politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und Verbraucherver-

bände 

Der Verteiler für die Print-Version von backwaren aktuell umfasst aktuell 

rund 2000 Adressen, davon rund 200 aus Österreich.  

Um die Publikation auch im Kreise der Mitgliedsunternehmen besser zu 

vermarkten, wurde bereits im Jahr 2013 ein Mail-Verteiler eingerichtet, 

über den die PR-Abteilungen der Mitglieder über 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 2017 fortgesetzt.  
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Abb. 1: Informationsmail für die Mitgliedsunternehmen, die anlässlich des Erscheinens von backwaren aktuell 
versandt wird. 

Sehr geehrte Damen und Herren, 
 

  
 
Bitte leiten Sie diese E-Mail innerhalb Ihres Mitgliedsunternehmen weiter! 
 
http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/ 
 
Hier gelangen Sie zu den einzelnen Artikeln: 
INSPIRATION AUS DER WELT DER GEWÜRZE von Axel Klawuhn 
ACRYLAMID IN BACKWAREN: EINE STANDORTBESTIMMUNG von Alexander Meyer-
Kretschmer 
 
DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELBUCH – TEIL II von Dr. Birgit Rehlender 
 
TREIBSTOFF FÜR MUSKELN UND GEHIRN ein Interview mit Prof. Dr. med. Peil 
 
Laden Sie mit dem folgenden Link die vollständige Ausgabe herunter:  
backwaren aktuell 03/2017 (PDF)  
 
 
Mit freundlichen Grüßen 

 

 

http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/
http://wissensforum-backwaren.de/inspiration-aus-der-welt-der-gewuerze/
http://wissensforum-backwaren.de/acrylamid-in-backwaren-eine-standortbestimmung/
http://wissensforum-backwaren.de/acrylamid-in-backwaren-eine-standortbestimmung/
http://wissensforum-backwaren.de/das-deutsche-lebensmittelbuch-teil-ii/
http://wissensforum-backwaren.de/treibstoff-fuer-muskeln-und-gehirn/
http://wissensforum-backwaren.de/wp-content/uploads/03-2017_backwaren-aktuell.pdf


   

Zusätzlich wurde mit dem Relaunch der backwaren aktuell eine Abfrage 

unter den Empfängern gestartet, wer die Ausgabe zukünftig nur noch als 

digitale Version erhalten möchte. Seitdem wird eine Mail mit den Links zu 

dem vollständigen PDF sowie den einzelnen Artikeln auf der Webseite des 

Wissensforums Backwaren an den Interessenkreis versendet. 

 

Die Ausgaben im Jahr 2017 enthielten folgende Themenbeiträge:  

Ausgabe 1/2017 

 

Irene Krauß, Bad 
Säckingen 

Historie – Das Museum der 
Brotkultur in Ulm 

 

RA Rochus 

Wallau, 
Ingolstadt 

RA Helmut 
Martell, Bonn 

„Sardinen wachsen nicht in Ita-

lien!“ oder die Eigentümlichkei-
ten der Herkunftskennzeichnung 

Hans-Herbert 
Dörfner, 
Weinstadt 

Prof. Dr. Bärbel 
Kniel, Esslingen 

Tortillas - Eine mexikanische 

Backwarenspezialität 

Prof. Dr. Klaus 

Lösche, 
Bremerhaven 

Wasser - Bedeutung und Funk-

tionalität für Teig und Gebäck 
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Ausgabe 2/2017 

 

Richeza 

Reisinger, Berlin 

Hafer – Vollkorn-Allrounder in der 

modernen Ernähung 

Rohstoffkunde 

Dr. Friedrich 
Kunz, Wien 

Der Pumpernickel – Eine west-
fälische dunkle Brotspezialität im 
Vollkorntrend 

Warenkunde 

RA Rochus 
Wallau, 
Ingolstadt 

RA Helmut 
Martell, Bonn 

Das Deutsche Lebensmittelbuch – 
Teil I 

Lebensmittelrecht 

Sandra 
Ganzenmüller, 
München 

Brot-Sommeliers: Unterwegs im 
Auftrag der deutschen Brotkultur 

Fachartikel 

 

Ausgabe 3/2017 

 

Axel Klawuhn, 

Kulmbach 

Inspiration aus der Welt der 

Gewürze 

Rohstoffkunde 

RA Alexander 
Meyer-Kretschmer, 
Düsseldorf 

Acrylamid in Backwaren: 

Eine Standortbestimmung 

Lebensmittelrecht 

Dr. Birgit 

Rehlender, Berlin 

Das Deutsche Lebensmittelbuch – 

Teil II 

Lebenmittelrecht 

Prof. Dr. med. 
Johannes  M. Peil, 
Bad Nauheim 

Treibstoff für Muskeln und Gehirn 

Ernährung und Gesundheit 

 

 



 

  

5. Öffentlichkeitsarbeit in Österreich 

ARGE Backmittelerzeuger 

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Österreich wurde im Jahr 2017 

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 2017 allerdings aufgrund 

verschiedenster Terminüberschneidungen an insgesamt nur einer Sitzung im 

November 2017 der ARGE Backmittelerzeuger teil. 

ICC-Austria 

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied der Internationalen 

Gesellschaft für Getreidewissenschaft und -technologie - Austria (ICC Austria) 

und unterstützte 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 hochkarätig 

eingestufte Veranstaltung statt. Die ICC Austria hat am 28. April 2017 ein 

hochinteressantes und aktuelles Symposium „Brotqualität up2date“ an der BOKU 

in Wien veranstaltet. Dabei wurden Brot und die Brotqualität aus der Sicht 

Technologie, Lebensmittelrecht/Codex, Sensorik, Markt, Ernährungswissen-

schaft und seitens des Sortimentsbereichs Bio und Vollkorn beleuchtet. 

Im Oktober 2017 veranstalteten die getreidewissenschaftlichen Gesellschaften 

der drei deutschsprachigen Länder, die Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung 

(AGF), Detmold, Deutschland, die Internationale Gesellschaft für 

Getreidewissenschaften und -technologie, Landesgruppen Österreich (ICC-

Austria), Wien, und ICC-Schweiz, Wädenswil, zum dritten Mal eine gemeinsame 

wissenschaftliche Tagung für angewandte Getreidewissenschaften. Nach 

Initiative der Vorstände der drei Gesellschaften fand die jährliche Tagung 2017 

in Deutschland statt. Dabei werden aktuelle Fragen und Forschungsergebnisse 

der Getreidewissenschaften aus den 3 Ländern präsentiert und zur Diskussion 

gestellt. 
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Mit rund 80 Teilnehmer/innen aus Österreich, Deutschland und der Schweiz ist 

die Veranstaltung recht erfolgreich. Zielgruppen sind alle Getreidewissen-

schaftler und Getreidetechnologen entlang der Wertschöpfungskette, beginnend 

mit der Saatzucht, weiter über die Landwirtschaft, den Getreidehandel, die 

Müller, die Bäcker und andere Hersteller von Getreideerzeugnissen, bis hin zu 

den universitären und außeruniversitären Forschungsinstituten, Bildungsinstitu-

tionen sowie Kontrolleinrichtungen, Aufsichtsbehörden und Laborausstatter. 

Überwiegend hochkarätige Vorträge von Wissenschaftlern aus den drei Ländern 

deckten das aktuelle Spektrum der getreidewissenschaftlichen Forschung ab und 

zeichneten ein Bild von der Breite und Tiefe sowie höchsten Aktualität der be-

arbeiteten Problemkreise.  

Transparenzoffensive „Wissen was schmeckt“ 

Der 2013 für das Verkaufspersonal in Bäckereien 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 österreichische 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 

gleichermaßen wie in Deutschland auch in Österreich angeboten (s. dazu aus-

führlich unter 9.). Speziell für Österreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage 

von 20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden auch im Jahr 2017 

nicht vorgenommen. 

 

6. Presse- und Öffentlichkeitsarbeit 

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

presse und unterhält im Bedarfsfall Kontakt zu den öffentlichen Medien. 

http://www.wissenwasschmeckt.at/


   

Im Berichtszeitraum versandte das Wissensforum Backwaren e.V. aus verschie-

denen Anlässen Pressemitteilungen, darunter u.a. auch zwei Pressemitteilungen 

über das Erscheinen der backwaren aktuell sowie den Relaunch dieser. Diese 

Pressemitteilungen wurden in der Vergangenheit von der einschlägigen 

Fachpresse in der Regel unverändert, teils auch in gekürzter Fassung wie-

dergegeben (s. Pressespiegel).  

2017 wurden außerdem Pressemitteilungen zu den folgenden Themen 

versendet: 

Januar 2017: „Aktuelle Ernährungstrends stehen 2017 verstärkt auf der 

Mitgliederagenda“  

Hier wurden die Ergebnisse der im Mitgliederkreis durchgeführten Blitzumfrage 

zum Thema Ernährungstrends veröffentlicht. Ergebnisse der Blitzumfrage 

konnten von der Geschäftsleitung auch für Presseanfragen und Interviews 

genutzt werden. 

Mai 2017: „Ohne Wasser läuft nichts“ 

In dieser Pressemitteilung wurde ein Schwerpunktthema aus der backwaren 

aktuell 01/2017 aufgegriffen und für die Fachpresse zusammengefasst. 

September 2017: „Qualifizierte Fachkräfte sind der Schlüssel zur 

Zukunft der Backbranche„ 

Die Ergebnisse der zweiten internen Blitzumfrage zum Thema 

Nachwuchsförderung wurden in dieser Pressemitteilung für die Fachpresse 

zusammengefasst. 

 

September 2017: „backwaren aktuell mit neuem Layout“ 

Mit der Ausgabe 02/2017 erschien die backwaren aktuell erstmals in 

neuem Layout und wurde mit dieser Pressemitteilung vorgestellt. 
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Dezember 2017: „backwaren aktuell 03/2017 mit Schwerpunkt 

Lebensmittelrecht“ 

Die letzte Pressemitteilung des Jahres 2017 beinhaltete die Vorstellung der 

Ausgabe 03/2017 der backwaren aktuell. 

 

Fachmedien-Talk 2017 

Im Oktober 2017 fand im Rahmen der Mitgliederversammlung der Fachmedien-

Talk zum Thema „Einblicke in die Backzutatenbranche – Zahlen, Daten, Fakten“ 

statt, zu dem das Wissensforum Backwaren e.V. die Fachpresse nach Berlin 

einlud. Der Fachmedien-Talk ist Teil der Transparenzoffensive „Wissen was 

schmeckt“ und hatte das Ziel, die Backzutatenbranche noch transparenter zu 

machen. Den Journalisten wurde ein detaillierter Einblick in die Arbeit der 

Branche gegeben. Seit 2013 wurden der Fachpresse erstmals wieder Zahlen der 

Branche präsentiert. Ein weiterer Schwerpunkt wurde darauf gelegt, was die 

Branche für den Nachwuchs sowie die Innovationskraft der einzelnen Bäcker 

leistet. Zahlreiche Trends und Innovationen stammen aus der 

Backzutatenbranche und finden so ihren Platz in den Ladentheken der Bäcker. 

Anhand einer Wertschöpfungskette wurden die einzelnen Bausteine der 

Backzutatenbranche erläutert und deren Nutzen für die Bäcker positiv 

herausgestellt. 

Folgende Kernbotschaften wurden der Fachpresse übermittelt: 

• Zur Transparenzoffensive zählt auch, dass die Branche Zahlen veröffentlicht.   

Dies erfolgt beim Fachmedien-Talk zum ersten Mal seit 2013. 

 

• Um mit der Zeit zugehen wurden beide Webseiten modernisiert. 

 

• Die Backzutatenbranche ist ein Volldienstleister: Entwickler, Produzent, 

Marketingexperte und bietet Weiterbildungsmöglichkeiten für Bäcker an. 

 

 



   

• Sie ermöglicht Kunden ein hochwertiges Vollsortiment mit innovativen 

Produkten. 

 

Anwesende Journalisten 

Medium Journalist 

f2m Silke Liebig-Braunholz 

Freier Journalist Roland Ried 

BÄKO-magazin Falk Steins 

BackJournal Dirk Waclawek 

DBZ weckruf magazin Martin Teschke 

 

Fazit des Fachpressetalks 2017 

Insgesamt ist die Fachpresse dem Verband wohlgestimmt und der Meinung, dass 

dieser dem Verbraucher klare und ehrliche Antworten zu Themen wie Enzymen 

und anderen Backmitteln geben muss. Zukünftig soll mit verstärkter 

Öffentlichkeitsarbeit, auch im Bereich Publikumspresse, mehr Aufklärung und 

Transparenz geschaffen werden. 

 

Presseanfragen und mediale Berichterstattung 

2017 wurden individuelle Pressegespräche sowie Interviews zu verschiedenen 

Themen geführt. 

Einzelne Anfragen kamen unter anderem zu folgenden Sachverhalten: 

o Zukunft der Backmittel 

o Transparenz der Branche 

o Produkttrends 

o Allergenkennzeichnungspflicht  

o Einsatz von Enzymen  
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o Zusatzstoffe - Verwendungsmengen und -zweck in der Backbranche 

o Kennzeichnungsvorschriften  

o Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und der Verfügbarkeit 

o Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unternehmen etc. 

 

7. Internetauftritte 

Im Jahr 2017 wurden die Webseite www.wissensforum-backwaren.de komplett 

überarbeitet. 

Ziel war es, den Internetauftritt zeitgemäß umzugestalten. Ein klares Design mit 

dem Fokus auf das Leistungsangebot und aktuelle Themen und eine optimale 

Produktdarstellung durch Bild und Text standen hierbei im Vordergrund. Die 

Online-Schaltung erfolgte sodann im Oktober 2017. Eines der Kernelemente der 

Webseite ist das neue Lexikon mit zahlreichen Begriffen aus der Welt der 

Backzutaten. 

 

 

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


   

8. PR-Arbeitskreis und Vorstandsarbeit 

Im Berichtszeitraum fanden zwei PR-Arbeitskreissitzungen und drei Telefonkon-

ferenzen statt: 

• 8. Februar 2017  Sitzung in Berlin 

• 02. Juli 2017   Telefonkonferenz 

• 13. September 2017 Telefonkonferenz 

• 19. Dezember 2017  Sitzung in Berlin 

• 19. Dezember 2017  Hintergrundgespräch mit Herrn  

Trond Patzphal vom INGER-Verlag in Berlin 

• 20. Dezember 2017  Telefonkonferenz  

Der Vorstand hat sich im Jahr 2013 darauf verständigt, in regelmäßigen Abstän-

den, in der Regel einmal monatlich, eine Telefonkonferenz durchzuführen und 

in dieser Konstellation alle aktuellen Sachverhalte zu besprechen. So lassen sich 

regelmäßig anfallende Fragestellungen zeitnah und konzentriert abhandeln, was 

letztlich der Effektivität dient und auch im Sinne eines kontinuierlicheren Ar-

beitsablaufs von Vorteil ist. Dieses Vorgehen wurde auch im Jahr 2017 fortge-

setzt.  

Im Fokus der Vorstands- und PR-Arbeit standen im Berichtszeitraum die 

Fortschreibung der Transparenzoffensive sowie weitere Schritte hin zu einer 

medialen Schlagkraft. Gemeinsam mit der Agentur kommunikation.pur wurde 

Anfang des Jahres 2017 ein PR-Konzept verabschiedet und der Fachmedien-Talk 

2017 vorbereitet (siehe dazu unter 6.). Auch der Relaunch der Webseiten sowie 

der backwaren aktuell wurden gemeinsam weitergebracht. Es erfolgte die 

Eingliederung der Redaktion der backwaren aktuell in den PR-Arbeitskreis, der 

damit den Redaktions-Arbeitskreis ablöst.  
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9. Wissenschaftlicher Beirat 

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen für die Einrichtung eines Wis-

senschaftlichen Beirats als neues Gremium des Wissensforums Backwaren e.V. 

geschaffen. Mit diesem wurde das in das Tagesgeschäft des Vereins eingebun-

dene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausgebaut. Konstituiert hat sich das 

Gremium bereits Anfang des Jahres 2014. Im Berichtszeitraum 2017 fand keine 

Sitzung des Wissenschaftlichen Beirats statt.  

Mitglieder 

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehören sieben renommierte Persönlichkeiten 

aus Wissenschaft und Forschung an (Mitglieder siehe unter 2.), die über ihre Ex-

pertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.  

Aufgaben 

Der Wissenschaftliche Beirat unterstützt das Wissensforum Backwaren e.V. in 

beratender Funktion. Zu seinen wesentlichen Aufgaben zählen: 

- Netzwerkpflege 

- fachliche Unterstützung bei themenspezifischen Fragen, einschließlich der 

Auslegung von Rechtsvorschriften 

- Unterstützung des Backzutatenverbandes im vorbeugenden Krisenmanage-

ment 

- Unterstützung bei der Klärung aktueller Fachfragen aus wissenschaftlicher 

Sicht 

- Unterstützung der PR-Arbeit im Krisenfall  

- Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerbliche Gemeinschaftsfor-

schung) 



   

10. Redaktions-Arbeitskreis 

Im Berichtszeitraum fanden nur eine Telefonkonferenz des Redaktions-

Arbeitskreises (Mitglieder s. unter 2.) zur Herausgabe der Ausgaben von back-

waren aktuell im Jahr 2017 statt: 

• 10. April 2017 

Im Zuge der Telefonkonferenz wurde der Redaktions-Arbeitskreis aufgelöst und 

die ihm obliegenden Aufgaben an den PR-Arbeitskreis übertragen.  

Aufgaben 

Zu den wesentlichen Aufgaben des Redaktions-Arbeitskreises zählten: 

- Koordinierung der Öffentlichkeitsarbeit  

- Publikation von Fachinformationen 

- Schwerpunkt Redaktionelle Umsetzung 

- Redigat der Beiträge 

- Wissenschaftliche Begleitung 
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11. Mitgliedsunternehmen 

Mitglieder in Deutschland 

 
 

AB Enzymes GmbH 

Feldbergstraße 78 

64293 Darmstadt 

oder 

Postfach 10 12 39 

64212 Darmstadt 

Tel. +49-(0)6151/36 80 100 

Fax +49-(0)6151/36 80 120  

 

e-Mail: info@abenzymes.com 

Internet: www.abenzymes.com 

 

Abel + Schäfer 

Komplet Bäckereigrundstoffe 

GmbH & Co. KG 

Schloßstraße 8 – 12 

66333 Völklingen 

oder 

Postfach 10 11 20 

66302 Völklingen 

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

Fax +49-(0)6898/97 26 – 97 

  

e-Mail: info@komplet.com 

Internet: www.komplet.com 

 

 

Aromatic Marketing GmbH 

Sadowastr. 5 

10318 Berlin 

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 

 

backaldrin Vertriebs GmbH 

Carl v. Linde Str. 5 

85748 Garching 

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 

 

mailto:info@abenzymes.com
http://www.abenzymes.com/
mailto:info@komplet.com
http://www.komplet.com/
mailto:buero.berlin@aromatic.de
http://www.aromatic.de/
mailto:info@backaldrin.de
http://www.backaldrin.com/


   

 

BASF Personal Care and Nutrition GmbH 

Standort Illertissen 

Postfach 10 63 

89251 Illertissen 

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

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

= Geschäftsgebiet Nahrungsmitteltechno-

logie  

 

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com 

Internet: www.basf.com 

 

biotask AG 

Schelztorstraße 54 

73728 Esslingen 

 

Tel. +49-(0)711/310 590-61 

Fax +49-(0)711/310 590-70 

 

e-Mail: baerbel.kniel@biotask.de 

Internet: www.biotask.de 

 

CSM Deutschland GmbH 

Mainzer Str. 152 – 160 

55411 Bingen 

oder 

Postfach 11 61 

55381 Bingen 

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

Fax +49-(0)6721 /790 – 105  

 

Theodor-Heuss-Allee 8 

28215 Bremen 

oder 

Postfach 10 78 69 

28078 Bremen 

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

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

  

e-Mail: 

info.deutschland@csmbakerysolutions.com 

Internet: www.csmbaking.com 

 

Dawn Foods Germany GmbH 

Riedstraße 6 

64295 Darmstadt 

oder 

Postfach 10 14 65 

64214 Darmstadt 

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 

 

Dethmers GmbH & Co. KG Tel. +49-(0)4955/1470 

mailto:Andreas.Funke@basf.com
http://www.basf.com/
mailto:baerbel.kniel@biotask.de
http://www.biotask.de/
mailto:info.deutschland@csmbakerysolutions.com
http://www.csmbaking.com/
mailto:info.dach@dawnfoods.com
http://www.dawnfoods.de/
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Otto Hahn Str. 1 

26810 Ihrhove 

Fax +49-(0)04955/1040  

 

e-Mail: info@dethmers.de 

Internet: www.dethmers.net 

 

DÖHLER DAHLENBURG GMBH 

Gartenstr. 13 

21368 Dahlenburg 

oder 

Postfach 11 06 

21366 Dahlenburg 

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

Fax +49-(0)5851/88 230 

  

e-Mail: mailbox@doehler.com 

Internet: www.doehler.com 

 

DP Supply BV 

Hauptstr. 2 

49832 Beesten 

Tel. +49 5905 93 00-0 

Fax +49 5905 93 00-220  

 

Internet: www.dp-supply.com 

 

Dreidoppel GmbH 

Ernst-Abbe-Straße 4-6 

40764 Langenfeld 

Tel. +49-(0)2173/79 09-0 

Fax +49-(0)2173/79 09-12 

  

e-Mail: info@dreidoppel.de 

Internet: www.dreidoppel.de 

 

DÜBÖR 

Groneweg GmbH & Co. KG 

Grüner Sand 72 

32107 Bad Salzuflen 

oder 

Postfach 20 6 

32064 Bad Salzuflen 

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

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

  

e-Mail: info@dubor.de 

Internet: www.dubor.de 

 

Ernst Böcker GmbH & Co. KG 

Ringst. 55 – 57 

32427 Minden 

oder 

Postfach 21 70 

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

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

 

e-Mail: institut@ernstboecker.de 

mailto:info@dethmers.de
http://www.dethmers.net/
mailto:mailbox@doehler.com
http://www.doehler.com/
http://www.dp-supply.com/
mailto:info@dreidoppel.de
http://www.dreidoppel.de/
mailto:info@dubor.de
http://www.dubor.de/
mailto:institut@ernstboecker.de


   

32378 Minden Internet: www.ernstboecker.de 

              www.sauerteig.de 

 

Hermann Kröner GmbH 

Lengericher Str. 158 

49479 Ibbenbüren 

oder 

Postfach 13 54 

49463 Ibbenbüren 

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 

 

IREKS GmbH 

Lichtenfelser Str. 20 

95326 Kulmbach 

oder 

Postfach 15 29 

95306 Kulmbach 

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

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

  

e-Mail: info@ireks.de 

Internet: www.ireks.de 

 

Jung Zeelandia GmbH 

Homburger Landstr. 602 

60437 Frankfurt am Main 

oder 

Postfach 56 02 20 

60437 Frankfurt am Main 

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 

 

SuCrest GmbH 

Neckarstraße 9 

65239 Hochheim am Main 

Tel. 0031/36 52 33 100 

Fax 0031/36 52 33 110 

  

e-Mail: gregor.peter@kerry.com 

Internet: www.kerrygroup.com 

 

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG 

Tillystr. 17 

30459 Hannover 

oder 

Postfach 91 13 21 

30433 Hannover 

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

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

  

e-Mail: info@martinbraun.de 

http://www.ernstboecker.de/
http://www.sauerteig.de/
mailto:Info@Kroener-Staerke.de
http://www.kroener-staerke.de/
mailto:info@ireks.de
http://www.ireks.de/
mailto:info@jungzeelandia.de
http://www.jungzeelandia.de/
mailto:gregor.peter@kerry.com
http://www.kerrygroup.com/
mailto:info@martinbraun.de
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Internet: www.martinbraun.de 

 

Novozymes GmbH 

Monika Metschulat 

An der Leimenkaut 40 

65207 Wiesbaden 

Tel. +49-(0)6127/703370 

Fax +49-(0)6127/703372  

 

e-Mail: mmet@novozymes.com 

Internet: www.novozymes.com 

 

Palsgaard 

Verkaufsgesellschaft mbH & Co.KG 

Hildesheimer Straße 265-267 

30519 Hannover 

Tel. +49-(0)511/8759144 

Fax +49-(0)511/8759100  

 

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de 

Internet: www.palsgaard.com 

 

PURATOS GmbH 

Reisholzer Werftstraße 35 

40589 Düsseldorf 

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

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

  

e-Mail: info.germany@puratos.com 

Internet: www.puratos.de 

 

http://www.martinbraun.de/
mailto:mmet@novozymes.com
http://www.novozymes.com/
mailto:vu.pham@palsgaard.de
http://www.palsgaard.com/
mailto:info.germany@puratos.com
http://www.puratos.de/


   

 

Roquette GmbH 

Darmstädter Landstr. 182 

60598 Frankfurt 

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 

 

 

SchapfenMühle GmbH & Co. KG  

Franzenhauserweg 21 

89081 Ulm-Jungingen 

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

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

 

e-Mail: info@schapfenmuehle.de 

Internet: www.schapfenmuehle.de 

 

C. Siebrecht Söhne KG 

Tillystr. 17-21 

30459 Hannover 

oder 

Postfach 91 10 46 

30430 Hannover 

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 

 

Symrise AG 

Mühlenfeldstraße 1 

37603 Holzminden 

Tel. +49 (0) 5531 90-0 

Fax +49 (0) 5531 90-1617 

 

e-Mail: info@symrise.com 

Internet: www.symrise.com 

 

mailto:herbert.schelle@roquette.com
mailto:matthias.mueller-weining@roquette.com
http://www.roquette.com/
mailto:info@schapfenmuehle.de
http://www.schapfenmuehle.de/
mailto:info@siebin-agrano.de
http://www.siebin-agrano.de/
mailto:info@symrise.
http://www.symrise.com/
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SternEnzym GmbH & Co. KG  

Kurt-Fischer-Straße 55 

22926 Ahrensburg 

Tel. +49-(0)4102/202001 

Fax +49-(0)4102/202010 

  

e-Mail: info@sternenzym.de 

Internet: www.sternenzym.de 

 

Dr. Otto Suwelack  

Nachf. GmbH & Co. KG 

Josef-Suwelack-Straße 

48727 Billerbeck 

oder 

Postfach 1362 

48723 Billerbeck 

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 

 

C. Thywissen GmbH 

Ursulastr. 49 

50354 Hürth 

oder 

Postfach 16 63 

50333 Hürth 

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 

 

Uldo Backmittel GmbH 

Dornierstr. 14 

89231 Neu-Ulm 

oder 

Postfach 20 07 

89210 Neu-Ulm 

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

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

  

e-Mail: info@uldo.de 

Internet: www.uldo.de 

 

UNIFERM GmbH & Co. KG 

Brede 4 

59368 Werne 

oder 

Postfach 16 61 

59359 Werne 

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

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

 

e-Mail: info@uniferm.de 

Internet: www.UNIFERM.de 

 

mailto:info@sternenzym.de
http://www.sternenzym.de/
mailto:Koen.Dekker@suwelack.de
http://www.suwelack.de/
mailto:info@cthywissenmalz.de
http://www.c-thywissen.de/
mailto:info@uldo.de
http://www.uldo.de/
mailto:info@uniferm.de
http://www.uniferm.de/


   

Vandemoortele Deutschland GmbH 

Altensenner Weg 68 

32052 Herford 

oder 

Postfach 23 65 

32013 Herford 

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

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

 

e-Mail: info@vandemoortele.de 

Internet: www.vandemoortele.de 

 

(Stand: Dezember 2017) 

mailto:info@vandemoortele.de
http://www.vandemoortele.de/
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Mitglieder in Österreich 

 

backaldrin Österreich  

The Kornspitz Company GmbH 

Kornspitzstraße 1 

4481 Asten 

oder 

Johann-Schorsch-Straße 3 

1140 Wien 

 

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 

 

CSM Austria GmbH 

Schleppe Platz 8 

9020 Klagenfurt 

Tel. +43 463 41403-0 

Fax +43 463 41403-33 

 

e-Mail: 

info.austria@csmbakerysolutions.com 

Internet: www.csmbakery.com/austria 

 

Diamant Nahrungsmittel GmbH 

Maria-Theresia-Straße 41 

4600 Wels 

Tel. +43-(0)724241848-291 

Fax +43-(0)7242418484 

 

e-Mail: OFFICE@DIAMANT.AT 

Internet: www.diamant.at 

 

LESAFFRE AUSTRIA AG 

Industriezentrum NÖ-Süd Straße 7 

Objekt 58B 

2355 Wiener Neudorf 

Tel. +43- (0)2236 677 988-0  

Fax +43-(0)2236 677 988-550 

 

e-Mail: office@lesaffre.at 

Internet: www.lesaffre.at 

mailto:info@backaldrin.com
http://www.backaldrin.com/
mailto:info.austria@csmbakerysolutions.com
http://www.csmbakery.com/austria
mailto:OFFICE@DIAMANT.AT
http://www.diamant.at/
mailto:office@lesaffre.at
http://www.lesaffre.at/


   

 

 

Pfahnl Backmittel GmbH 

Halmenberg 13 

4230 Pregarten 

Tel. +43-(0)723623070 

Fax +43-(0)7236230715 

 

e-mail: office@pfahnl.at 

internet: www.pfahnl.at  

 

Puratos Gesellschaft mbH 

Tel. +43-(0)1740 40 139  

Fax +43-(0)1740 40 136 

e-Mail: mkrenn@puratos.de 

Internet: www.puratos.de 

 

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH 

Smolagasse 1 

1220 Wien 

Tel. +43-(0)128808 

Fax +43-(0)12880819 

 

e-Mail: office@stamag.at 

Internet: www.stamag.at 

 
(Stand: Dezember 2017) 

http://www.pfahnl.at/
mailto:mkrenn@puratos.de
http://www.puratos.de/
mailto:office@stamag.at
http://www.stamag.at/
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Onlinemedien 
 

04.01.2017 – www.backwelt.de 

 

URL: http://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-ev-ernaehrungstrends-

verstaerkt-auf-der-mitgliederagenda.html 

 

Wissensforum Backwaren e.V.: Ernährungstrends verstärkt auf der Mitgliederagenda 

Für alle Unternehmen, die sich bei der internen Umfrage des Wissensforums Backwaren 

Ende 2016 zu Wort gemeldet haben, ist es entscheidend, aktuelle Ernährungstrends 

aufzugreifen und in die Produktentwicklung einfließen zu lassen, heißt es in einer 

Pressemitteilung. Dabei sprechen die Hersteller vor allem der veganen Bewegung in diesem 

Jahr eine wichtige Rolle zu. Einig waren sich die Befragten auch darin, wer die 

maßgeblichen Treiber der Ernährungstrends sind, die es gilt, künftig noch besser im Blick 

zu haben: Medien gefolgt von Verbrauchern, die wiederum vor allem durch die digitalen 

Medien auf weltweite Strömungen aufmerksam gemacht werden und diese im Umfeld 

erleben wollen. Mit der internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums 

Backwaren e.V., die fast 90 % des Marktvolumens abdecken, wurde die Einschätzung der 

Branche abgefragt, in welchem Maße aktuelle Ernährungstrends in die Produktentwicklung 

eingebunden werden. 81 % der Mitglieder, die an der Umfrage teilgenommen haben, sehen 

Medien als maßgebliche Trendsetter. „Man wird langfristig bei einer aufgeklärten 

Kundschaft nicht um das Einbeziehen aktueller Ernährungstrends herum kommen. Der 

eigene Anspruch sowie die hohe Informationsdichte erfordern die Auseinandersetzung 

damit“, fasst Gerrit Rosch, Geschäftsführer der Dawn Foods Germany GmbH und 

Vorstandsmitglied des Wissensforums Backwaren, die generelle Haltung der Mitglieder 

zusammen und ergänzt: „Vegan wird an Wichtigkeit noch zunehmen. Bei der Glutenfreiheit 

bleibt abzuwarten, ob sich der Trend aus Skandinavien und Großbritannien auch auf 

Zentraleuropa überträgt. Darüber hinaus stehen sämtliche Themen, die sich auf 

Reduzierung, Streichung und Minimierung von Allergenen beziehen, auf unserer Agenda.“ 

Und daher ist es nicht verwunderlich, dass über 80 % der Befragten die vegane Bewegung 

als wichtig bis sehr wichtig einstufen und diese Berücksichtigung in den Produktkonzepten 

findet. Neben den generellen Strömungen stehen vor allem Produkte mit 

(gesundheitlichem) Zusatznutzen, Ethno-Food, Clean Label, „Free-from-Produkte“ sowie 

Superfoods bei den Mitgliedsunternehmen 2017 auf dem Zettel, heißt es weiter. Das 

Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die mit 

Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik 

informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internetseite 

www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter die Fachpublikation 

backwaren aktuell. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-

backwaren.de) bestellt werden. 

http://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-ev-ernaehrungstrends-verstaerkt-auf-der-mitgliederagenda.html
http://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-ev-ernaehrungstrends-verstaerkt-auf-der-mitgliederagenda.html
http://www.backwelt.de/www.wissensforum-backwaren.de
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04.01.2017 – www.baeko-magazin.de 

 

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/04-01-2017-treiber-der-

ernaehrungstrends/ 

 

Treiber der Ernährungstrends 

 

 

 

Für alle Unternehmen, die sich bei der internen Umfrage des Wissensforums Backwaren 

Ende 2016 zu Wort gemeldet haben, ist es entscheidend, aktuelle Ernährungstrends 

aufzugreifen und in die Produktentwicklung einfließen zu lassen. 

 

Dabei sprechen die Hersteller vor allem der veganen Bewegung in diesem Jahr eine 

wichtige Rolle zu. Einig waren sich die Befragten auch darin, wer die maßgeblichen Treiber 

der Ernährungstrends sind, die es gilt, künftig noch besser im Blick zu haben: Medien 

gefolgt von Verbrauchern, die wiederum vor allem durch die digitalen Medien auf 

weltweite Strömungen aufmerksam gemacht werden und diese im Umfeld erleben wollen. 

Mit der internen Umfrage unter den 48 Mitgliedern des Wissensforums Backware, die fast 

90% des Marktvolumens abdecken, wurde die Einschätzung der Branche abgefragt, in 

welchem Maße aktuelle Ernährungstrends, die mitunter auch sehr kurzlebig sein können, in 

die Produktentwicklung eingebunden werden. „Gemäß der Definition ist ein Trend ein 

Wandlungsprozess, und in der schnelllebigen Zeit von heute spielen Trends eine immer 

größere Rolle in allen Lebensbereichen. Wer nichts ändert, bleibt auf der Stelle stehen und 

verliert den Anschluss. Um erfolgreich am Markt agieren zu können, ist es für uns 

unverzichtbar, uns mit Trends auseinanderzusetzen und diese in unser Sortiment einfließen 

zu lassen“, erläutert Ina Müller vom Mitgliedsunternehmen Abel + Schäfer, Komplet 

Bäckereigrundstoffe, und ist davon überzeugt, dass besonders die digitalen Medien das 

https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/04-01-2017-treiber-der-ernaehrungstrends/
https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/04-01-2017-treiber-der-ernaehrungstrends/


   

(Ess-)Verhalten der jungen Generation maßbeglich bestimmen und auch verändern: 

„Foodblogger, YouTuber und Bewertungsportale werden Trends in Zukunft bestimmen.“ 

 

Maßgebliche Trendsetter 

Damit steht sie innerhalb des Wissensforums nicht allein. 81% der Kollegen, die an der 

Umfrage teilgenommen haben, sehen Medien als maßgebliche Trendsetter. „Man wird 

langfristig bei einer aufgeklärten Kundschaft nicht um das Einbeziehen aktueller 

Ernährungstrends herum kommen. Der eigene Anspruch sowie die hohe Informationsdichte 

erfordern die Auseinandersetzung damit“, fasst Gerrit Rosch, Geschäftsführer der Dawn 

Foods Germany und Vorstandsmitglied des Wissensforums Backwaren, die generelle 

Haltung der Mitglieder zusammen und ergänzt: „Vegan wird an Wichtigkeit noch 

zunehmen. Bei der Glutenfreiheit bleibt abzuwarten, ob sich der Trend aus Skandinavien 

und Großbritannien auch auf Zentraleuropa überträgt. Darüber hinaus stehen sämtliche 

Themen, die sich auf Reduzierung, Streichung und Minimierung von Allergenen beziehen, 

auf unserer Agenda.“ Und daher ist es nicht verwunderlich, dass über 80% der Befragten 

die vegane Bewegung als wichtig bis sehr wichtig einstufen und diese Berücksichtigung in 

den Produktkonzepten findet. Neben den generellen Strömungen stehen vor allem 

Produkte mit (gesundheitlichem) Zusatznutzen, Ethno-Food, Clean Label, „Free-from-

Produkte“ sowie Superfoods bei den Mitgliedsunternehmen 2017 auf dem Zettel. 
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15.01.2017 – www.abzonline.de 

 

URL: http://www.abzonline.de/fokus/seminar-thema-lebensmittelrecht-

aktualisiert,7069304366.html 

 

Thema Lebensmittelrecht aktualisiert 

 

Seminar Der ZV hat mit dem Wissensforum Backwaren an der Akademie in 

Weinheim das Fortbildungsseminar „Lebensmittelrecht & Praxis“ veranstaltet. 

 

Weinheim (abz). Der Zentralverband des Deutschen Bäckerhandwerks (ZV) hat mit 

dem Wissensforum Backwaren an der Akademie in Weinheim ein zweitägiges 

Fortbildungsseminar zum Thema Lebensmittelrecht und Praxis veranstaltet. 

 

Daniel Schneider, Hauptgeschäftsführer des ZV hat die Veranstaltung moderiert. 

 

Die Schwerpunkte des Seminars lagen unter anderem bei der Nährwertdeklaration, 

Ladenpackungen und den erhöhten Kontrollgebühren für die Füllmengenkontrolle 

durch die Eichbehörden. 

 

Lebensmittelrechtsreferent Christian Steiner zeigte den Teilnehmern die 

Hintergründe und Unwägbarkeiten bei der Nährwertdeklaration auf. 

 

Weitere Themen waren der Umgang von Hygienehandschuhen, Herkunfts-

kennzeichnung, Kontrolle durch die Eichbehörde, Reduktion von Acrylamid und 

Lösungen zur Minimierung von trans-Fettsäuren. 

 

http://www.abzonline.de/fokus/seminar-thema-lebensmittelrecht-aktualisiert,7069304366.html
http://www.abzonline.de/fokus/seminar-thema-lebensmittelrecht-aktualisiert,7069304366.html


   

 

Über Neuerungen im Lebensmittelrecht konnten sich Bäcker auf dem Seminar "Lebensmittelrecht & 

Praxis" in Weinheim informieren. Dabei ging es auch um das Thema Nährwertdeklaration. (Quelle: 

Archiv) 
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18.01.2017 – www.back-intern.de 

 

URL: http://www.back-intern.de/2017/01/18/brisante-themen-grosse-resonanz/ 

 

Brisante Themen 

Wie kennzeichne ich meine Produkte rechtskonform? Brauche ich eine 

Nährwertdeklaration? Wie prüfe ich den Gebührenbescheid der Eichbehörde? Diese 

und weitere Fragen standen bei dem Fortbildungsseminar „Lebensmittelrecht & 

Praxis“ des Zentralverbandes des Deutschen Bäckerhandwerks e.V. in Kooperation 

mit dem Wissensforum Backwaren. Die Resonanz war enorm. 

 

Die Veranstaltung richtete sich an Praktiker der 

backenden Branche, die mittlerweile den strengen 

Regelungen der Lebensmittelinformations-verordnung 

(LMIV) unterworfen ist. Mit knapp 40 Teilnehmern war 

die Veranstaltung gut besucht, was die Relevanz und 

Brisanz der diskutierten Themen für die Praxis im 

Bäckerhandwerk zeigt. 

Daniel Schneider, Hauptgeschäftsführer Zentralverbandes, begrüßte die Teilnehmer 

und moderierte die Veranstaltung. Akademieleiter Bernd Kütscher berichtete über 

Neuerungen bei der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission und wie sich das 

Handwerk bei den Leitsätzen einbringen kann. Christof Crone vom 

Backzutatenverband e. V. ging der Frage nach, ob es sich beim neuen Entwurf der 

Durchführungsverordnung zur LMIV im Grunde genommen nur um eine 

kompliziertere Version der bislang geltenden Lebensmittelkennzeichnungs-

verordnung handelt. 

Für besonders viel Gesprächsstoff sorgte der Vortrag des 

Lebensmittelrechtsreferenten des Zentralverbandes, Christian Steiner, der den 

Teilnehmern die Hintergründe und Unwägbarkeiten bei der Nährwertdeklaration 

aufzeigte. Tabelle oder Nicht-Tabelle? Handwerk oder kleine Menge? Auch in den 

Pausen und der Abendveranstaltung wurde intensiv diskutiert. 

 

Foto: LM-Recht und Praxis Referat Bernd Kütscher 

http://www.back-intern.de/2017/01/18/brisante-themen-grosse-resonanz/


   

 

03.05.2017 – www.lifepr.de 

 

URL: https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-

fuer-backmittel-und-backzutaten-zur-herstellung-von/Ohne-Wasser-laeuft-

nichts/boxid/650554 

 

Ohne Wasser läuft nichts 

Der Beitrag von Wasser zum Gelingen herausragender Backwaren wird in der Praxis 

oft unterschätzt / Höchste Zeit für eine eingehende Analyse 

 

Berlin, 03.05.2017 (lifePR) - Wasser spielt in der Be- und Verarbeitung von Teigen 

und Massen eine bedeutende Rolle. Es erfüllt bei der Backwarenherstellung die 

unterschiedlichsten Aufgaben. In der jüngsten Ausgabe des vom Wissensforum 

Backwaren e.V. herausgegebenen Fachmagazins backwaren aktuell beleuchtet 

Prof. Dr. Lösche, Geschäftsführer der Northern Food Tec GmbH (NFT) in 

Bremerhaven , in einem profunden Fachbericht die aktuelle Erkenntnislage der 

Wissenschaft zur Zutat Wasser und verliert dabei die Umsetzung in der Praxis nicht 

aus den Augen. Denn nur wem es gelingt, wissenschaftliche Kenntnisse über den 

Einsatz von Wasser und dessen Funktionalität auch nutzbar zu machen, wird gut 

prozessfähige Teige und Backwaren mit konstant hohen Qualitätsmerkmalen 

erzielen. 

 

Wasser ist in fast allen Teigrezepturen maßgeblicher Bestandteil. Es erfüllt 

verschiedene Funktionen. Dabei ist seine Dosierung genauso entscheidend für das 

Gelingen des Gebäcks wie die Temperatur und der Faktor Zeit. Wird etwa zu viel 

Wasser hinzugegeben, gar oberhalb der Wasseraufnahmefähigkeit des Mehls, 

entsteht ein kleines Gebäck mit verlaufenen Formen, das zudem eine blasse Kruste 

sowie eine feuchte Krume hat und geschmacklich unbefriedigend ist. „In der Praxis 

sollten die vielfältigen und komplexen Aufgaben, die Wasser übernimmt, mehr 

berücksichtigt werden“, meint Prof. Dr. Klaus Lösche. „Wasser dient im Teig als 

Lösungsmittel für Zutaten und in diesem enthaltene Stoffe wie beispielsweise 

Zucker, Enzyme, Säuren und Salze.“ 

 

https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutaten-zur-herstellung-von/Ohne-Wasser-laeuft-nichts/boxid/650554
https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutaten-zur-herstellung-von/Ohne-Wasser-laeuft-nichts/boxid/650554
https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutaten-zur-herstellung-von/Ohne-Wasser-laeuft-nichts/boxid/650554
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Prof. Dr. Lösche zieht in seinem ausführlichen Artikel das Fazit, dass die 

existierenden Interaktionen in Teigen und Massen grundsätzlich komplex sind, 

mithin komplexer, als landläufig angenommen. Wasser spielt aber 

erwiesenermaßen eine besondere und herausragende Rolle. Diese sollten Bäcker in 

der Produktion stärker als bisher in den Fokus ihrer Überlegungen rücken. Eine 

Auffrischung des bestehenden Wissens bei den Verantwortlichen in der Produktion 

und die praktische Umsetzung des Know-hows führen zu einer voll beherrschbaren 

und sehr guten Prozessfähigkeit von Teigen und Massen und damit am Ende zu 

Backwaren auf konstant hohem Qualitätsniveau. Eine Forderung, die von 

Verbraucherseite in immer stärkerem Maße an backende Betriebe gestellt wird. 

 

Der vollständige Fachartikel mit allen Hintergründen und wissenschaftlichen 

Ergebnissen kann in der neuen Ausgabe der Fachpublikation backwaren aktuell 

01/2017 nachgelesen werden. Die gedruckte Ausgabe kann von interessierten 

Fachpersonen unter info@wissensforum-backwaren.de bestellt oder als PDF-Version 

unter www.wissensforum-backwaren.de nach Erscheinen heruntergeladen werden. 

Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale für Backmittel- und 

Backzutaten zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren e.V. 

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die 

mit Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und für diejenigen, die sich über die 

Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der 

Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter 

die Fachpublikation "backwaren aktuell". Die Print-Version kann kostenfrei per Mail 

(info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden.  

 



   

 

04.05.2017 – www.backwelt.de 

 

URL: http://www.backwelt.de/newsview/backwaren-aktuell-ohne-wasser-laeuft-

nichts.html 

 

backwaren aktuell: Ohne Wasser läuft nichts 

 

Welche Rolle spielt Wasser bei der Verarbeitung von Teigen und Massen? In der 

jüngsten Ausgabe des vom Wissensforum Backwaren herausgegebenen 

Fachmagazins backwaren aktuell beleuchtet Prof. Dr. Lösche, Geschäftsführer der 

Northern Food Tec GmbH (NFT) in Bremerhaven, die aktuelle Erkenntnislage zur 

Zutat Wasser. Weitere Themen der Ausgabe: die „Eigentümlichkeiten der 

Herkunftskennzeichnung“ – denn „Sardinen wachsen nicht in Italien“ und die 

mexikanische Backwarenspezialität Tortillas. Auch ein „Rundgang“ durch das 

Museum der Brotkultur in Ulm erwartet den Leser. Die gedruckte Ausgabe kann 

kostenfrei unter info@wissensforum-backwaren.de bestellt oder als pdf unter 

www.wissensforum-backwaren.de nach Erscheinen heruntergeladen werden. 

http://www.backwelt.de/newsview/backwaren-aktuell-ohne-wasser-laeuft-nichts.html
http://www.backwelt.de/newsview/backwaren-aktuell-ohne-wasser-laeuft-nichts.html
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04.05.2017 – www.webbaecker.de.de 

 

URL: https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ohne-wasser-laeuft-nichts/ 

 

«backwaren aktuell»: Ohne Wasser läuft nichts 

 

Berlin. (wifo) Wasser spielt in der Be- und Verarbeitung von Teigen und Massen eine 

bedeutende Rolle. Es erfüllt bei der Backwarenherstellung die unterschiedlichsten 

Aufgaben. In der jüngsten Ausgabe der vom Wissensforum Backwaren 

herausgegebenen Fachpublikation «backwaren aktuell» beleuchtet Prof. Dr. Klaus 

Lösche, ehemals Leiter des Instituts für Bäckerei- und Getreidetechnologie am 

Technologie-Transfer-Zentrum (TTZ) Bremerhaven und heute Geschäftsführer der 

Northern Food Tec GmbH (NFT) Bremerhaven, in einem profunden Fachbericht die 

aktuelle Erkenntnislage der Wissenschaft zur Zutat Wasser und verliert dabei die 

Umsetzung in der Praxis nicht aus den Augen. Denn nur wem es gelingt, 

wissenschaftliche Kenntnisse über den Einsatz von Wasser und dessen 

Funktionalität auch nutzbar zu machen, wird gut prozessfähige Teige und 

Backwaren mit konstant hohen Qualitätsmerkmalen erzielen. 

 

Wasser ist in fast allen Teigrezepturen maßgeblicher Bestandteil. Es erfüllt 

verschiedene Funktionen. Dabei ist seine Dosierung genauso entscheidend für das 

Gelingen des Gebäcks wie die Temperatur und der Faktor Zeit. Wird etwa zu viel 

Wasser hinzugegeben, gar oberhalb der Wasseraufnahmefähigkeit des Mehls, 

entsteht ein kleines Gebäck mit verlaufenen Formen, das zudem eine blasse Kruste 

sowie eine feuchte Krume hat und geschmacklich unbefriedigend ist. «In der Praxis 

sollten die vielfältigen und komplexen Aufgaben, die Wasser übernimmt, mehr 

berücksichtigt werden», sagt Prof. Dr. Klaus Lösche. «Wasser dient im Teig als 

Lösungsmittel für Zutaten und in diesem enthaltene Stoffe wie beispielsweise 

Zucker, Enzyme, Säuren und Salze». 

 

Prof. Dr. Lösche zieht in seinem ausführlichen Artikel das Fazit, dass die 

existierenden Interaktionen in Teigen und Massen grundsätzlich komplex sind, 

mithin komplexer, als landläufig angenommen. Wasser spielt aber 

https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ohne-wasser-laeuft-nichts/


   

erwiesenermaßen eine besondere und herausragende Rolle. Diese sollten Bäcker in 

der Produktion stärker als bisher in den Fokus ihrer Überlegungen rücken. Eine 

Auffrischung des bestehenden Wissens bei den Verantwortlichen in der Produktion 

und die praktische Umsetzung des Know-hows führen zu einer voll beherrschbaren 

und sehr guten Prozessfähigkeit von Teigen und Massen und damit am Ende zu 

Backwaren auf konstant hohem Qualitätsniveau. Eine Forderung, die von 

Verbraucherseite in immer stärkerem Maße an backende Betriebe gestellt wird. 

 

 

 

Der vollständige Fachbeitrag mit allen Hintergründen und wissenschaftlichen 

Ergebnissen kann in der neuen Ausgabe der Fachpublikation «backwaren aktuell 

01/2017» nachgelesen werden. Interessenten können die gedruckte Ausgabe unter 

info@wissensforum-backwaren.de bestellen oder als PDF-Version unter 

wissensforum-backwaren.de herunterladen (Tabelle: WiFo). 
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05.05.2017 – www.baeko-magazin.de 

 

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/05-05-2017-ohne-wasser-

laeuft-nichts/ 

 

Ohne Wasser läuft nichts 

 

 

Der Beitrag von Wasser zum Gelingen herausragender Backwaren wird in der Praxis 

oft unterschätzt. Zeit für eine eingehende Analyse, die Prof. Dr. Lösche in der 

jüngsten Ausgabe von backwaren aktuell, vornimmt. 

 

Wasser spielt in der Be- und Verarbeitung von Teigen und Massen eine bedeutende 

Rolle. Es erfüllt bei der Backwarenherstellung die unterschiedlichsten Aufgaben. In 

der jüngsten Ausgabe des vom Wissensforum Backwaren herausgegebenen 

Fachmagazins backwaren aktuell beleuchtet Prof. Dr. Lösche, Geschäftsführer der 

Northern Food Tec GmbH (NFT) in Bremerhaven, in einem profunden Fachbericht 

die aktuelle Erkenntnislage der Wissenschaft zur Zutat Wasser und verliert dabei 

die Umsetzung in der Praxis nicht aus den Augen. Denn nur wem es gelingt, 

wissenschaftliche Kenntnisse über den Einsatz von Wasser und dessen 

Funktionalität auch nutzbar zu machen, wird gut prozessfähige Teige und 

Backwaren mit konstant hohen Qualitätsmerkmalen erzielen. 

 

https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/05-05-2017-ohne-wasser-laeuft-nichts/
https://www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/05-05-2017-ohne-wasser-laeuft-nichts/


   

 

 

Vielfältige und komplexe Aufgaben 

Wasser ist in fast allen Teigrezepturen maßgeblicher Bestandteil. Es erfüllt 

verschiedene Funktionen. Dabei ist seine Dosierung genauso entscheidend für das 

Gelingen des Gebäcks wie die Temperatur und der Faktor Zeit. Wird etwa zu viel 

Wasser hinzugegeben, gar oberhalb der Wasseraufnahmefähigkeit des Mehls, 

entsteht ein kleines Gebäck mit verlaufenen Formen, das zudem eine blasse Kruste 

sowie eine feuchte Krume hat und geschmacklich unbefriedigend ist. „In der Praxis 

sollten die vielfältigen und komplexen Aufgaben, die Wasser übernimmt, mehr 

berücksichtigt werden“, meint Prof. Dr. Klaus Lösche. „Wasser dient im Teig als 

Lösungsmittel für Zutaten und in diesem enthaltene Stoffe wie beispielsweise 

Zucker, Enzyme, Säuren und Salze.“ Prof. Dr. Lösche zieht in seinem ausführlichen 

Artikel das Fazit, dass die existierenden Interaktionen in Teigen und Massen 

grundsätzlich komplex sind, mithin komplexer, als landläufig angenommen. Wasser 

spielt aber erwiesenermaßen eine besondere und herausragende Rolle. Diese 

sollten Bäcker in der Produktion stärker als bisher in den Fokus ihrer Überlegungen 

rücken. Eine Auffrischung des bestehenden Wissens bei den Verantwortlichen in der 

Produktion und die praktische Umsetzung des Know-hows führen zu einer voll 

beherrschbaren und sehr guten Prozessfähigkeit von Teigen und Massen und damit 

am Ende zu Backwaren auf konstant hohem Qualitätsniveau. Eine Forderung, die 

von Verbraucherseite in immer stärkerem Maße an backende Betriebe gestellt wird. 

 

Der vollständige Fachartikel mit allen Hintergründen und wissenschaftlichen 

Ergebnissen kann in der neuen Ausgabe der Fachpublikation backwaren aktuell 

01/2017 nachgelesen werden. Die gedruckte Ausgabe kann von interessierten 

Fachpersonen unter info@wissensforum-backwaren.de  bestellt oder als PDF-

Version unter www.wissensforum-backwaren.de  nach Erscheinen heruntergeladen 

werden. 
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24.05.2017 – www.back-intern.de 

 

URL: http://www.back-intern.de/2017/05/24/entwarnung/ 

 

Entwarnung 

 

 

 

Nach Bekanntwerden einer potenziellen Verunreinigung von Haselnussprodukten 

aus der Türkei, Georgien und Italien Ende April gibt der Backzutatenverband e.V. 

jetzt Entwarnung für seine Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Österreich. 

Kein Mitgliedsunternehmen ist betroffen. Das zeige, dass die Eingangskontrollen 

der Branche greifen, so Christof Crone, Geschäftsführer des Backzutatenverbandes 

e.V. „Wir freuen uns über dieses positive Ergebnis, empfehlen unseren Mitgliedern 

jedoch, weiterhin Sorgfalt walten zu lassen und alle zuständigen Schnittstellen in 

den Unternehmen zu informieren sowie die Lieferanten sehr sorgfältig zu wählen.“ 

 

 

http://www.back-intern.de/2017/05/24/entwarnung/


   

 

24.05.2017 – www.webbaecker.de 

 

URL: http://www.webbaecker.de/haselnussprodukte-backzutatenverband-gibt-

entwarnung/ 

 

Haselnussprodukte: Backzutatenverband gibt Entwarnung 

Berlin. (bzv) Nach Bekanntwerden einer potenziellen Verunreinigung von 

Haselnussprodukten aus der Türkei, Georgien und Italien gibt der 

Backzutatenverbands (BZV) Berlin/Wien Entwarnung für seine 

Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Österreich und lobt die funktionierenden 

Eingangskontrollen der Unternehmen. 

«Wir haben nach Bekanntwerden des Falles sofort unsere Mitgliedsunternehmen in 

Deutschland und Österreich informiert», sagt BZV-Geschäftsführer Christof Crone. 

«Es war uns ein besonderes Anliegen, möglichst schnell abzuklären, ob eines 

unserer Mitgliedsunternehmen betroffen ist, da die Beimengung anderer Nussarten, 

die dann nicht auf dem Etikett erscheinen, ein potenzielles Risiko für Allergiker 

und damit ein Gesundheitsrisiko darstellt. Wir haben unsere Mitgliedsunternehmen, 

die Haselnussprodukte herstellen oder verarbeiten, deshalb aufgefordert, interne 

Prüfungen durchzuführen und uns eine gegebenenfalls vorliegende Betroffenheit zu 

melden». Dass keines der Mitgliedsunternehmen betroffen war, zeigt deutlich, dass 

die Eingangskontrollen der Branche greifen. «Wir freuen uns über dieses positive 

Ergebnis, empfehlen unseren Mitgliedern jedoch, weiterhin Sorgfalt walten zu 

lassen und alle zuständigen Schnittstellen in den Unternehmen zu informieren 

sowie die Lieferanten sehr sorgfältig zu wählen», verdeutlicht Crone. 

Wie aus einer am 25. April veröffentlichten Pressemitteilung des Bundesamts für 

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit zum Betrug mit Haselnussprodukten 

bekannt wurde, gingen die Behörden der Lebensmittelüberwachung, der Zoll und 

das Bundeskriminalamt dem Verdacht nach, dass Haselnussprodukte aus der Türkei, 

Georgien und Italien durch den Zusatz von Erdnüssen, Cashewkernen oder Mandeln 

manipuliert worden sind. In drei Fällen konnten Manipulationen festgestellt 

werden, wie das BVL mitteilte. Die Kontrollen fanden bereits Ende 2016 im Rahmen 

der Länderübergreifenden Polizeiaktion «OPSON VI» statt. Es handelte sich daher 

nicht um einen aktuellen Betrugsfall. 

 

http://www.webbaecker.de/haselnussprodukte-backzutatenverband-gibt-entwarnung/
http://www.webbaecker.de/haselnussprodukte-backzutatenverband-gibt-entwarnung/
http://www.backzutatenverband.de/
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06.06.2017 – www.backjournal.de 

 

URL: http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2547.html 

 

Stephan Schwind neuer backaldrin-Geschäftsführer in Deutschland 

 

Der Backgrundstoffhersteller backaldrin hat sein Management-Team mit einem 

erfahrenen Profi verstärkt. Seit dem 1. Juni ist Stephan Schwind neuer 

Geschäftsführer der backaldrin Vertriebsges.m.b.H. mit Sitz in Garching bei 

München. Der studierte Betriebswirt und Absolvent der Universität Bayreuth war 

mehr als 20 Jahre bei Ireks in Kulmbach tätig, darunter viele Jahre als 

Marketingleiter. 2009 wurde ihm die Gesamtprokura verliehen. Der 51-jährige 

Bayreuther war auch im Vorstand des Wissensforum Backwaren tätig. „Wir freuen 

uns, dass wir mit Stephan Schwind einen echten Branchen- und Marktkenner als 

Geschäftsführer für diesen bedeutenden Markt gewinnen konnten“, sagt 

backaldrin-Geschäftsführer Harald Deller. 

 

 

Stephan Schwind leitet seit dem 1. Juni die Geschäfte von backaldrin in Deutschland. / Foto: 

backaldrin 

http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2547.html


   

 

06.06.2017 – www.backwelt.de 

 

URL: http://www.backwelt.de/newsview/stephan-schwind-neuer-backaldrin-

geschaeftsfuehrer-in-deutschland.html 

 

Stephan Schwind neuer backaldrin-Geschäftsführer in Deutschland 

 

Der internationale Backgrundstoffhersteller backaldrin The Kornspitz Company, 

Asten/Österreich, verstärkt sein Management-Team mit einem erfahrenen Profi. 

Seit 1. Juni 2017 ist Stephan Schwind neuer Geschäftsführer der backaldrin 

Vertriebsges.m.b.H. mit Sitz in Garching bei München. Der studierte Betriebswirt 

und Absolvent der Universität Bayreuth war mehr als 20 Jahre bei der IREKS GmbH 

in Kulmbach tätig, darunter viele Jahre als Marketingleiter. 2009 wurde ihm die 

Gesamtprokura verliehen. Der 51-jährige Bayreuther war auch im Vorstand des 

Wissensforum Backwaren und im PR-Arbeitskreis des Wissensforum Backwaren 

tätig. backaldrin betreut seit 1968 Kunden in Deutschland, das zu den wichtigsten 

und größten Absatzmärkten des Unternehmens gehört. „Wir freuen uns, dass wir 

mit Stephan Schwind einen echten Branchen- und Marktkenner als Geschäftsführer 

für diesen bedeutenden Markt gewinnen konnten“, sagt backaldrin-Geschäftsführer 

Harald Deller. 

 

 

Stephan Schwind ist neuer backaldrin-Geschäftsführer in Deutschland | © backaldrin The Kornspitz 

Company 

 

http://www.backwelt.de/newsview/stephan-schwind-neuer-backaldrin-geschaeftsfuehrer-in-deutschland.html
http://www.backwelt.de/newsview/stephan-schwind-neuer-backaldrin-geschaeftsfuehrer-in-deutschland.html
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07.06.2017 – www.backnetz.eu 

 

URL: https://www.backnetz.eu/branchenkenner-wechselt-von-kulmbach-nach-garching/ 

 

Branchenkenner wechselt von Kulmbach nach Garching 

 

Asten / AT. (bat) Der internationale Backgrundstoffhersteller backaldrin The 

Kornspitz Company verstärkt sein Management-Team mit einem erfahrenen Profi. 

Seit 01. Juni 2017 ist Stephan Schwind neuer Geschäftsführer der backaldrin 

Vertriebsges.m.b.H. mit Sitz in Garching bei München. Der studierte Betriebswirt 

und Absolvent der Universität Bayreuth war mehr als 20 Jahre bei der Ireks GmbH 

in Kulmbach tätig, darunter viele Jahre als Marketingleiter. 2009 wurde ihm die 

Gesamtprokura verliehen. Der 51-jährige Bayreuther war auch im Vorstand des 

Wissensforums Backwaren tätig. 

 

Seit 1968 betreut backaldrin Kunden in Deutschland. Das Land zählt zu den 

wichtigsten und größten Absatzmärkten des Backgrundstoffherstellers. «Wir freuen 

uns, dass wir mit Stephan Schwind einen echten Branchen- und Marktkenner als 

Geschäftsführer für diesen bedeutenden Markt gewinnen konnten», sagt 

Geschäftsführer Harald Deller in Asten. 

https://www.backnetz.eu/branchenkenner-wechselt-von-kulmbach-nach-garching/


   

 

21.06.2017 – www.wirtschaft-regional.net 

 

URL: http://www.wirtschaft-regional.net/kennzeichnung-im-fokus-der-agf/ 

 

Kennzeichnung im Fokus 

 

 

Tobias Schuhmacher (links) im Gespräch mit der Vorsitzenden des Ausschusses für 

Lebensmittelrecht in der AGF, Frau Dr. Petra-Alina Unland (Dr. August Oetker 

Nahrungsmittel KG), und den Geschäftsführern des Verbands Deutscher 

Großbäckereien, Alexander Meyer-Kretschmer (2.vl) und des Backzutatenverbands, 

Christof Crone (Foto: AGF) 

 

Detmold. Das Ernährungsbewusstsein in der Bevölkerung ist in den vergangenen 

Jahren gestiegen. Eine Kennzeichnung der Lebensmittel ist nicht nur gesetzlich 

gefordert, sondern gehört auch zu einem fairen Umgang mit den Verbrauchern. Die 

Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V. (AGF) hat deshalb bei ihrem 

Lebensmittelrechtstag das Thema „Kennzeichnung“ in den Fokus gerückt und damit 

den Nerv der Zeit getroffen: 150 Teilnehmer aus ganz Deutschland waren der 

Einladung auf den Detmolder Schützen-berg gefolgt, um sich in zahlreichen 

Fachvorträgen zu Neuerungen des Lebensmittelrechts zu informieren. 

 

Kennzeichnung eines der Hauptthemen 

Sechs der 16 Vorträge beschäftigten sich mit dem Thema „Kennzeichnung“. So 

berichtete etwa Annette Neuhaus aus Detmold, Obfrau der Arbeitsgruppe 

„Lebensmittelüberwachung“ in der Gesellschaft Deutscher Chemiker, über die 

http://www.wirtschaft-regional.net/kennzeichnung-im-fokus-der-agf/
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jüngsten Beschlüsse der ALS, ein Zusammenschluss Lebensmittelchemischer 

Sachverständiger. Darf ein Einzelhändler zum Beispiel das 

Mindesthaltbarkeitsdatum ändern? Ja, wenn er es gut begründen kann. Und darf die 

Nährwerttabelle auf einer Verpackung auch mehrspaltig sein? Die Antwort der ALS 

fiel auch hier positiv aus. Die angeregten Diskussionen im Publikum machten 

deutlich, wie ernst die Tagungsteilnehmer aus Back- und Mühlengewerbe, 

Lebensmittelüberwachung, Hochschulen und Verbänden den Verbraucherschutz 

nehmen. 

 

Klärungsbedarf bei der Rechtslage 

Dass die Rechtslage dennoch nicht immer eindeutig ist, machte Rechtsanwalt Dr. 

Matthias Wiemers anhand des Beispiels „Analog-Käse-Skandal“ klar, in dessen Folge 

die Geschäftsordnung der Lebensmittelbuch-Kommission im Sommer 2016 geändert 

wurde. Weitere Vorträge beschäftigten sich mit Themen, die in den Medien immer 

wieder auftauchen: Zusatzstoffe, neuartige Lebensmittel und 

Nahrungsergänzungsmittel, ebenso wie die aktuelle Rechtslage zu Acrylamid. 

Aktuelle Infos aus Brüssel hatte Rechtsan-walt Peter Loosen im Gepäck: Er 

verschaffte dem Fachpublikum einen Überblick über die aktuellen europäischen 

und nationalstaatlichen Regelungsinitiativen im Lebensmittelrecht. Thomas Böhm 

aus Chemnitz analysierte aktuelle Urteile der deutschen Gerichte. 

 

Bereits der 24. Lebensmittelrechtstag 

Tobias Schuhmacher, Hauptgeschäftsführer der AGF zieht eine positive Bilanz des 

Lebensmittelrechtstages: „Auch in diesem Jahr beweist die Fülle an 

unterschiedlichen Vortragsthemen, dass das Lebensmittelrecht sehr komplex und 

oftmals nicht einfach zu durchschauen ist.“ Bereits zum 24. Mal hat die AGF den 

Lebensmitterechtstag organisiert, in Zusammenarbeit mit der „Arbeitsgruppe 

Lebensmittel auf Getreidebasis“ der Lebensmittelchemischen Gesellschaft 

(Fachgruppe der GDCh), dem Backzutatenverband e.V., dem Verband der Getreide-

, Mühlen- und Stärkewirtschaft (VGMS), dem Verband Deutscher Großbäckereien 

e.V. und dem Zentralverband des Deutschen Bäckerhandwerks e.V. Mehr über die 

AGF und ihre Schwerpunktthemen gibt es auf ihrer Homepage. 



   

 

22.06.2017 – www.backnetz.eu 

 

URL: https://www.backnetz.eu/lebensmittelrechtstag-thema-kennzeichnung-stand-im-

fokus/ 

 

Lebensmittelrechtstag: Thema Kennzeichnung im Fokus 

 

 

 

Detmold. (agf) Das Ernährungsbewusstsein der Menschen ist in den letzten Jahren 

gestiegen. Eine Kenn-zeichnung der Lebensmittel ist nicht nur gesetzlich gefordert, 

sondern gehört auch zu einem fairen Umgang mit den Verbrauchern. Die 

Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung (AGF) hat deshalb bei ihrem 24. 

Lebensmittelrechtstag das Thema «Kennzeichnung» in den Mittelpunkt gestellt und 

damit den Nerv der Zeit getroffen: 150 Teilnehmer aus ganz Deutschland waren der 

Einladung auf den Detmolder Schützen-berg gefolgt, um sich in zahlreichen 

Fachvorträgen zu Neuerungen des Lebensmittelrechts zu informieren. 

 

Sechs der 16 Vorträge beschäftigten sich mit dem Thema «Kennzeichnung». So 

berichtete etwa Annette Neuhaus aus Detmold, Obfrau der Arbeitsgruppe 

«Lebensmittelüberwachung» in der Gesellschaft Deut-scher Chemiker, über die 

jüngsten Beschlüsse der ALS, ein Zusammenschluss Lebensmittelchemischer 

Sachverständiger. Darf ein Einzelhändler zum Beispiel das 

Mindesthaltbarkeitsdatum ändern? Ja, wenn er es gut begründen kann. Und darf die 

Nährwerttabelle auf einer Verpackung auch mehrspaltig sein? Die Antwort der ALS 

fiel auch hier positiv aus. Die angeregten Diskussionen im Publikum machten 

deutlich, wie ernst die Tagungsteilnehmer aus Back- und Mühlengewerbe, 

https://www.backnetz.eu/lebensmittelrechtstag-thema-kennzeichnung-stand-im-fokus/
https://www.backnetz.eu/lebensmittelrechtstag-thema-kennzeichnung-stand-im-fokus/
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Lebensmittelüberwachung, Hochschulen und Verbänden den Verbraucherschutz 

nehmen. 

 

Dass die Rechtslage dennoch nicht immer eindeutig ist, machte Rechtsanwalt Dr. 

Matthias Wiemers anhand des Beispiels «Analog-Käse-Skandal» klar, in dessen Folge 

die Geschäftsordnung der Lebensmittel-buch- Kommission im Sommer 2016 

geändert wurde. Weitere Vorträge beschäftigten sich mit Themen, die in den 

Medien immer wieder auftauchen: Zusatzstoffe, neuartige Lebensmittel und 

Nahrungsergänzungsmittel, ebenso wie die aktuelle Rechtslage zu Acrylamid. 

 

 

 

Tobias Schuhmacher (links) im Gespräch mit der Vorsitzenden des Ausschusses für 

Lebensmittelrecht in der AGF, Dr. Petra-Alina Unland von der Dr. August Oetker 

Nahrungsmittel KG, und den Geschäftsführern des Verbands Deutscher 

Großbäckereien, Alexander Meyer-Kretschmer (zweiter von links) und des 

Backzutatenverbands, Christof Crone (Foto: AGFDT). 

Aktuelle Infos aus Brüssel hatte Rechtsanwalt Peter Loosen im Gepäck: Er 

verschaffte dem Fachpublikum einen Überblick über die aktuellen europäischen 

und nationalstaatlichen Regelungsinitiativen im Lebensmittelrecht. Thomas Böhm 

aus Chemnitz analysierte aktuelle Urteile der deutschen Gerichte. 

Tobias Schuhmacher, Hauptgeschäftsführer der AGF zieht eine positive Bilanz des 

Lebensmittelrechtstages: «Auch in diesem Jahr beweist die Fülle an 

unterschiedlichen Vortragsthemen, dass das Lebensmittelrecht sehr komplex und 

oftmals nicht einfach zu durchschauen ist». 

Bereits zum 24. Mal hatte die AGF den Lebensmitterechtstag organisiert, in 

Zusammenarbeit mit der «Arbeitsgruppe Lebensmittel auf Getreidebasis» der 

Lebensmittelchemischen Gesellschaft (Fachgruppe der GDCh), dem 



   

Backzutatenverband, dem Verband der Getreide-, Mühlen- und Stärkewirtschaft 

(VGMS), dem Verband Deutscher Großbäckereien und dem Zentralverband des 

Deutschen Bäckerhandwerks (Titelfoto: pixabay.com). 
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Newsletter 
 

10.05.2017 – back.mail 19/2017 

 

Das Wasser im Brot 

Ein große Nummer bei der Teigherstellung ist hingegen Wasser. Welche Rolle es bei 

der Be- und Verarbeitung spielt, darüber berichtet die aktuelle Ausgabe 

„backwaren aktuell“. „Wasser dient im Teig als Lösungsmittel für Zutaten und in 

diesem enthaltene Stoffe wie beispielsweise Zucker, Enzyme, Säuren und Salze“, 

analysiert Prof. Dr. Lösche, Leiter des Instituts für Bäckerei- und 

Getreidetechnologie am Technologie-Transfer-Zentrum (TTZ) in seinem Beitrag. 

Dabei sei die Dosierung genauso entscheidend für das Gelingen des Gebäcks wie die 

Temperatur und der Faktor Zeit. Den vollständigen Artikel lesen Sie in "backwaren 

aktuell 01/2017", zu finden unter www.wissensforum-backwaren.de. 



   

 

26.05.2017 – Back Journal Newsletter 

 

Backzutatenverband gibt Entwarnung 

 

Nach Bekanntwerden eines Millionen-Betrugs durch die Verunreinigung von 

Haselnussprodukten aus der Türkei, Georgien und Italien (Back Journal 5/2017) gibt 

der Backzutatenverband (BZV) Berlin/Wien jetzt Entwarnung für seine 

Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Österreich. Der BZV meldete, er habe 

Mitglieder, die Haselnussprodukte herstellen oder verarbeiten, aufgefordert, 

interne Prüfungen durchzuführen und eine gegebenenfalls vorliegende 

Betroffenheit zu melden. Dass kein Unternehmen betroffen war – so der BZV – zeige 

deutlich die gut funktionierenden Eingangskontrollen der Branche. (hvb) 
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Onlinemedien 
 

12.09.2017 – www.backnetz.eu 

 

URL: https://www.backnetz.eu/qualifizierte-fachkraefte-sind-der-schluessel-
zur-zukunft/ 

 

Qualifizierte Fachkräfte sind der Schlüssel zur Zukunft 

 

Berlin. (wifo) Die Nachwuchsförderung im Bäcker- und Konditorenhandwerk ist 
den meisten Mitgliedern des Wissensforums Backwaren e.V. (WFB) wichtig bis 
sehr wichtig. Dies hat eine Umfrage des Vereins unter seinen Mitgliedern 
ergeben. Die Maßnahmen zur Förderung und Unterstützung des Nachwuchses 
sind demnach vielfältig. 

 

«Die Nachwuchsförderung im Bäcker- und Konditorhandwerk ist für alle 
Beteiligten eine wichtige Aufgabe. Qualifiziertes Personal sichert die Zukunft 
der backenden Unternehmen», sagt Karl Schmitz, stellvertretender WFB-
Vorsitzender und Geschäftsführer der SchapfenMühle. Auch seine Kollegen 
sehen das so: Auf den Punkt bringt es etwa Petra Dorner-Wiehe von Dawn Foods 
Germany. «Ohne Nachwuchsförderung werden wir künftig 40 Prozent unserer 
Stellen nicht mehr besetzen können. Aus diesem Grund bilden wir seit zwei 
Jahren selbst Konditoren aus». 

 

Chancen durch die Förderung des Nachwuchses sehen die Befragten einerseits 
für ihre eigenen Unternehmen, denn sie benötigen qualifiziertes Personal für 
das Qualitätsmanagement, die Forschung und die Entwicklung sowie erfahrene 
Handwerker, die mit den Kunden auf Augenhöhe kommunizieren können und 
deren Bedürfnisse verstehen. Andererseits stärken die Unternehmen mit ihrem 
Engagement für den Nachwuchs auch ihre Kunden. Denn Bäcker und Konditoren 
sind wichtige Kunden für die Zulieferindustrie. 

 

Die Maßnahmen, die dem Nachwuchsschwund in der Backbranche 
entgegenwirken, sind vielfältig. 92 Prozent der befragten Unternehmen bieten 
Praktika oder Ausbildungsplätze an. Um Schülern den Beruf des Bäckers oder 

https://www.backnetz.eu/qualifizierte-fachkraefte-sind-der-schluessel-zur-zukunft/
https://www.backnetz.eu/qualifizierte-fachkraefte-sind-der-schluessel-zur-zukunft/


   

Konditors näherzubringen, stellen sie ihre Unternehmen und die verschiedenen 
Berufsbilder in Schulen vor und sind auf Berufsbildungsmessen vertreten. Zudem 
ermöglichen sie Workshops an Berufsschulen oder im eigenen Unternehmen und 
unterstützen den Unterricht mit Fachpublikationen sowie Rohstoffen. Auch die 
Ausbildungsstätten des Handwerks werden von der Zulieferindustrie unterstützt. 

 

Trotz der umfangreichen Unterstützung sehen die Unternehmen die 
Hauptverantwortung bei den ausbildenden Backbetrieben selbst. Wichtig sind 
den Backzutatenherstellern Kooperationen und gemeinsame Initiativen mit allen 
Partnern. Dazu gehören auch die Unterstützung durch die Eltern sowie berufs- 
und ausbildungsbegleitende Maßnahmen seitens staatlicher Stellen. «Optimal 
wäre eine Zusammenarbeit aller Initiativen“, betont Susanne Steinfort-Klass von 
der Martin Braun Gruppe, und ihre Kollegin Jasmin Eschenbacher von Ireks 
ergänzt: «Als Unternehmen der Backzutatenbranche sind wir uns unserer 
Verantwortung für die Nachwuchsförderung bewusst und stellen uns dieser 
Aufgabe gerne. Daher unterstützen wir entsprechende Initiativen verschiedener 
Verbände und Institutionen und fördern zudem unsere eigenen Mitarbeiter in 
ihrer beruflichen Weiterentwicklung». 
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Qualifizierte Fachkräfte sind der Schlüssel zur Zukunft 

 

Berlin. (wifo) Die Nachwuchsförderung im Bäcker- und Konditorenhandwerk ist 
den meisten Mitgliedern des Wissensforums Backwaren e.V. (WFB) wichtig bis 
sehr wichtig. Dies hat eine Umfrage des Vereins unter seinen Mitgliedern 
ergeben. Die Maßnahmen zur Förderung und Unterstützung des Nachwuchses 
sind demnach vielfältig. 

 

«Die Nachwuchsförderung im Bäcker- und Konditorhandwerk ist für alle 
Beteiligten eine wichtige Aufgabe. Qualifiziertes Personal sichert die Zukunft 
der backenden Unternehmen», sagt Karl Schmitz, stellvertretender WFB-
Vorsitzender und Geschäftsführer der SchapfenMühle. Auch seine Kollegen 
sehen das so: Auf den Punkt bringt es etwa Petra Dorner-Wiehe von Dawn Foods 
Germany. «Ohne Nachwuchsförderung werden wir künftig 40 Prozent unserer 
Stellen nicht mehr besetzen können. Aus diesem Grund bilden wir seit zwei 
Jahren selbst Konditoren aus». 

Chancen durch die Förderung des Nachwuchses sehen die Befragten einerseits 
für ihre eigenen Unternehmen, denn sie benötigen qualifiziertes Personal für 
das Qualitätsmanagement, die Forschung und die Entwicklung sowie erfahrene 
Handwerker, die mit den Kunden auf Augenhöhe kommunizieren können und 
deren Bedürfnisse verstehen. Andererseits stärken die Unternehmen mit ihrem 
Engagement für den Nachwuchs auch ihre Kunden. Denn Bäcker und Konditoren 
sind wichtige Kunden für die Zulieferindustrie. 

Die Maßnahmen, die dem Nachwuchsschwund in der Backbranche 
entgegenwirken, sind vielfältig. 92 Prozent der befragten Unternehmen bieten 
Praktika oder Ausbildungsplätze an. Um Schülern den Beruf des Bäckers oder 
Konditors näherzubringen, stellen sie ihre Unternehmen und die verschiedenen 
Berufsbilder in Schulen vor und sind auf Berufsbildungsmessen vertreten. Zudem 
ermöglichen sie Workshops an Berufsschulen oder im eigenen Unternehmen und 
unterstützen den Unterricht mit Fachpublikationen sowie Rohstoffen. Auch die 
Ausbildungsstätten des Handwerks werden von der Zulieferindustrie unterstützt. 

https://www.webbaecker.de/qualifizierte-fachkraefte-sind-der-schluessel-zur-zukunft/
https://www.webbaecker.de/qualifizierte-fachkraefte-sind-der-schluessel-zur-zukunft/


   

Trotz der umfangreichen Unterstützung sehen die Unternehmen die 
Hauptverantwortung bei den ausbildenden Backbetrieben selbst. Wichtig sind 
den Backzutatenherstellern Kooperationen und gemeinsame Initiativen mit allen 
Partnern. Dazu gehören auch die Unterstützung durch die Eltern sowie berufs- 
und ausbildungsbegleitende Maßnahmen seitens staatlicher Stellen. «Optimal 
wäre eine Zusammenarbeit aller Initiativen“, betont Susanne Steinfort-Klass von 
der Martin Braun Gruppe, und ihre Kollegin Jasmin Eschenbacher von Ireks 
ergänzt: «Als Unternehmen der Backzutatenbranche sind wir uns unserer 
Verantwortung für die Nachwuchsförderung bewusst und stellen uns dieser 
Aufgabe gerne. Daher unterstützen wir entsprechende Initiativen verschiedener 
Verbände und Institutionen und fördern zudem unsere eigenen Mitarbeiter in 
ihrer beruflichen Weiterentwicklung». 
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Umfrage Nachwuchsförderung 

 

 

 

Die Nachwuchsförderung im Bäcker- und Konditorenhandwerk ist den meisten 
Mitgliedern des Wissensforums Backwaren e.V. (WFB) wichtig bis sehr wichtig. 
Dies hat eine Umfrage des WFB ergeben. Die Maßnahmen zur Förderung und 
Unterstützung des Nachwuchses sind vielfältig. „Die Nachwuchsförderung im 
Bäcker- und Konditorhandwerk ist für alle Beteiligten eine wichtige Aufgabe. 
Qualifiziertes Personal sichert die Zukunft der backenden Unternehmen“, sagt 
Karl Schmitz, stellvertretender Vorsitzender des Wissensforums Backwaren e.V. 
und Geschäftsführer der SchapfenMühle GmbH & Co. KG. 

 

Chancen durch die Förderung des Nachwuchses sehen die Befragten einerseits 
für ihre eigenen Unternehmen, denn sie benötigen qualifiziertes Personal für 
das Qualitätsmanagement, die Forschung und die Entwicklung sowie erfahrene 
Handwerker, die mit den Kunden auf Augenhöhe kommunizieren können und 
deren Bedürfnisse verstehen. Andererseits stärken die Unternehmen mit ihrem 
Engagement für den Nachwuchs ihre Kunden – die Bäcker und Konditoren. 

Die Maßnahmen, um dem Nachwuchsschwund entgegenwirken, sind vielfältig. 
92 Prozent der befragten Unternehmen bieten Praktika oder Ausbildungsplätze 
an. Um Schülern den Beruf des Bäckers oder Konditors näherzubringen, stellen 
sie ihre Unternehmen und die verschiedenen Berufsbilder in Schulen vor und 
sind auf Berufsbildungsmessen vertreten. Des Weiteren ermöglichen sie 
Workshops an Berufsschulen oder im eigenen Unternehmen und unterstützen 

http://www.back-intern.de/2017/09/13/umfrage-nachwuchsfoerderung/


   

den Unterricht mit Fachpublikationen sowie Rohstoffen. Auch die 
Ausbildungsstätten des Handwerks werden von der Zulieferindustrie unterstützt. 

 

Hauptverantwortung liegt bei ausbildenden Betrieben 

Trotz der umfangreichen Unterstützung sehen die Unternehmen die 
Hauptverantwortung bei den ausbildenden Backbetrieben selbst. Wichtig sind 
den Backzutatenherstellern Kooperationen und gemeinsame Initiativen mit allen 
Partnern. „Optimal wäre eine Zusammenarbeit aller Initiativen“, betont 
Susanne Steinfort-Klass von der Martin Braun Gruppe, und ihre Kollegin Jasmin 
Eschenbacher von der Ireks ergänzt: „Als Unternehmen der Backzutatenbranche 
sind wir uns unserer Verantwortung für die Nachwuchsförderung bewusst und 
stellen uns dieser Aufgabe gerne. Daher unterstützen wir entsprechende 
Initiativen verschiedener Verbände und Institutionen und fördern zudem unsere 
eigenen Mitarbeiter in ihrer beruflichen Weiterentwicklung.“ 

 

Foto: Zentralverband 
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«backwaren aktuell»: ab sofort in neuem Gewand 

 

Berlin. (wifo) «backwaren aktuell» hat seit der Ausgabe 02/2017 ein neues 
Gewand. Das Layout ist übersichtlicher, aufgeräumter und somit lesbarer 
gestaltet worden. Der Charakter der vom Wissensforum Backwaren 
herausgegebenen Fachpublikation hat sich indes nicht verändert. Trotz 
optischer Anpassungen bleiben die Inhalte wie gewohnt anspruchsvoll und auf 
einem hohen Qualitätsniveau. 

 

Lesegewohnheiten haben sich in den letzten Jahren geändert, vor allem bei 
jüngeren Leuten. Aus diesem Grund wurde das Branchenmagazin backwaren 
aktuell des Wissensforum Backwaren (WFB) einem Relaunch unterzogen. 
Zielsetzung war es, durch auflockernde Elemente auch mehr jüngere 
Fachexperten und den Branchennachwuchs als Leser zu gewinnen. 
Branchennews, informativen Kurznotizen wie Termine, ein personalisiertes 
Editorial und Zitate, wecken die Neugier des Lesers und ermöglichen einen 
sanften Einstieg in den Lesefluss. Optische Elemente zum jeweiligen 
Themenschwerpunkt und die Angabe der Lesezeit geben dem Leser 
Orientierung. Hervorgehobene Zitate, größere Bilder und Infokästen lockern die 
Texte optisch auf. 

 

«Bei der Überarbeitung war es uns wichtig, dass zwar das Layout moderner 
wird, inhaltlich jedoch das bisherige Niveau beibehalten wird, wie man es von 
der backwaren aktuell gewohnt ist», verdeutlicht Christof Crone, 
Geschäftsführer und 1. Vorsitzender des Vereins, die Intention. «Unsere 
Fachpublikation hat sich zur Standardlektüre in der Branche entwickelt. Sowohl 
bei Berufsschulen als auch in Entscheidungsgremien von Politik und 
Lebensmittelüberwachung ist es gut etabliert». 

Vom Alleskönner Hafer bis zur Ausbildung des Brot-Sommeliers 

 



   

Der Leitartikel von backwaren aktuell 02/2017 beschäftigt sich mit dem Thema 
Hafer. Richeza Reisinger geht neben den Health Claims, die für Hafer genutzt 
werden dürfen, in einer anschaulichen Übersicht auf die Herstellungsverfahren 
und die Verwendung der unterschiedlichen Hafererzeugnisse ein. 

 

Dr. Friedrich Kunz nimmt uns mit auf einen historischen Exkurs rund um den 
Pumpernickel. Der Leser erfährt, wo das Wort Pumpernickel seinen Ursprung 
hat und was in der Praxis bei der Herstellung zu beachten ist. 

 

Dem deutschen Lebensmittelbuch aus juristischer Sicht nähern sich die beiden 
Rechtsanwälte Helmut Martell und Rochus Wallau. Im ersten Teil des 
mehrteiligen Artikels beschäftigen sie sich mit den Grundlagen des 
Lebensmittelbuchs. 

 

Über die Ausbildung zum Brot-Sommelier berichtet Sandra Ganzenmüller. Sie 
führte mit Joerg Schmid, Bäckermeister und Brot-Sommelier, ein 
aufschlussreiches Interview. 
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«backwaren aktuell»: ab sofort in neuem Gewand 

 

Berlin. (wifo) «backwaren aktuell» hat seit der Ausgabe 02/2017 ein neues 
Gewand. Das Layout ist übersichtlicher, aufgeräumter und somit lesbarer 
gestaltet worden. Der Charakter der vom Wissensforum Backwaren 
herausgegebenen Fachpublikation hat sich indes nicht verändert. Trotz 
optischer Anpassungen bleiben die Inhalte wie gewohnt anspruchsvoll und auf 
einem hohen Qualitätsniveau. 

Lesegewohnheiten haben sich in den letzten Jahren geändert, vor allem bei 
jüngeren Leuten. Aus diesem Grund wurde das Branchenmagazin backwaren 
aktuell des Wissensforum Backwaren (WFB) einem Relaunch unterzogen. 
Zielsetzung war es, durch auflockernde Elemente auch mehr jüngere 
Fachexperten und den Branchennachwuchs als Leser zu gewinnen. 
Branchennews, informativen Kurznotizen wie Termine, ein personalisiertes 
Editorial und Zitate, wecken die Neugier des Lesers und ermöglichen einen 
sanften Einstieg in den Lesefluss. Optische Elemente zum jeweiligen 
Themenschwerpunkt und die Angabe der Lesezeit geben dem Leser 
Orientierung. Hervorgehobene Zitate, größere Bilder und Infokästen lockern die 
Texte optisch auf. 

«Bei der Überarbeitung war es uns wichtig, dass zwar das Layout moderner 
wird, inhaltlich jedoch das bisherige Niveau beibehalten wird, wie man es von 
der backwaren aktuell gewohnt ist», verdeutlicht Christof Crone, 
Geschäftsführer und 1. Vorsitzender des Vereins, die Intention. «Unsere 
Fachpublikation hat sich zur Standardlektüre in der Branche entwickelt. Sowohl 
bei Berufsschulen als auch in Entscheidungsgremien von Politik und 
Lebensmittelüberwachung ist es gut etabliert». 

Vom Alleskönner Hafer bis zur Ausbildung des Brot-Sommeliers 

Der Leitartikel von backwaren aktuell 02/2017 beschäftigt sich mit dem Thema 
Hafer. Richeza Reisinger geht neben den Health Claims, die für Hafer genutzt 
werden dürfen, in einer anschaulichen Übersicht auf die Herstellungsverfahren 
und die Verwendung der unterschiedlichen Hafererzeugnisse ein. 

https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ab-sofort-in-neuem-gewand/
https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ab-sofort-in-neuem-gewand/
http://www.wissensforum-backwaren.de/publikationen/bmi-aktuell-backwaren-aktuell/bmi-aktuell-backwaren-aktuell.html


   

Dr. Friedrich Kunz nimmt uns mit auf einen historischen Exkurs rund um den 
Pumpernickel. Der Leser erfährt, wo das Wort Pumpernickel seinen Ursprung 
hat und was in der Praxis bei der Herstellung zu beachten ist. 

Dem deutschen Lebensmittelbuch aus juristischer Sicht nähern sich die beiden 
Rechtsanwälte Helmut Martell und Rochus Wallau. Im ersten Teil des 
mehrteiligen Artikels beschäftigen sie sich mit den Grundlagen des 
Lebensmittelbuchs. 

Über die Ausbildung zum Brot-Sommelier berichtet Sandra Ganzenmüller. Sie 
führte mit Joerg Schmid, Bäckermeister und Brot-Sommelier, ein 
aufschlussreiches Interview. 
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Ein Kommentar von Mario Töpfer 

Da hat man auch mit besten Argumenten einfach keine Chance: Wenn das 
Magazin Stern mal wieder eine Geschichte über Brot schreibt, dann kann sie nur 
polarisieren. Denn damit macht der Verlag Auflage. Das gilt nicht nur für 
Magazine, das gilt auch für die vielen Verbrauchersendungen im Fernsehen. Ob 
die Verbraucher das wirklich alles glauben? 

Das einzige, was hilft, ist aufklären, transparent sagen, wie man produziert. 
Welche Zutaten eingesetzt werden und warum. Bäcker verwenden ja nichts 
Gefährliches. Die Zutatenliste auf jedem Fertiggericht ist länger als bei einem 
Brötchenbackmittel. 

Transparenz zu schaffen, wie es sich der Backzutatenverband seit ein paar 
Jahren auf die Fahnen geschrieben hat, ist der einzige Weg, der langfristig 
Erfolg hat. Gegen den Stern und den Journalisten mit offenen Briefen zu 
schießen lenkt nur unnütz die Aufmerksamkeit auf das Medium und erzeugt eher 
den Eindruck, man wolle auf die Berichterstattung Einfluss nehmen. 

Deutschlands Bäcker backen tolles Brot – das sagt ja sogar der Stern-Autor. Zwei 
hat er getroffen. Die übrigen 12.000 haben jetzt eine gute Vorlage, um mit 
ihren Kunden ins Gespräch zu kommen. 

https://www.back-intern.de/2017/10/18/stern-bericht-polarisiert/
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URL: 
http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2755.html 

Backzutatenverband setzt auf mehr Transparenz 

 

Der Vorstand des Wissensforums Backwaren auf der Pressekonferenz in Berlin, 
von links: Karl Schmitz (Schapfenmühle), Christof Crone (Backzutatenverband) 
und Gerrit Rosch (Dawn Food). (Foto: BJ / Dirk Waclawek 2017) 

Die Mitglieder des Backzutatenverbandes planen über das Wissensforum 
Backwaren die Verbaucher in Zukunft besser informieren. Das wurde auf einer 
Pressekonferenz des Wissensforums im Rahmen der Jahrestagung des Verbandes 
in Berlin deutlich. Dr. Detlef Krüger, Geschäftsführer der Martin Braun-Gruppe 
und Präsident des Backzutatenverbandes, möchte auf diesem Wege nicht 
zuletzt Beiträge wie den über die Backbranche im letzten Stern verhindern. 
Wichtig sei mehr Transparenz zu schaffen und zu informieren, um 
Skandalisierung zu erschweren. In diesem Zusammenhang wies Karl Schmitz, 
Geschäftsführer der Schapfenmühle und Vorstand des Wissensforums, auf die 
Leistungen hin, die die Mitglieder des Backzutatenverbandes für das 
Bäckerhandwerk erbrächten. Mehr dazu im nächsten Back Journal. 
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2017 zum Download bereit 

Berlin. (wifo) Die dritte und damit letzte Ausgabe 2017 von «backwaren 
aktuell», herausgegeben vom Wissensforum Backwaren, hat ihren Schwerpunkt 
im Bereich Lebensmittelrecht. Dr. Birgit Rehlender gibt Einblicke in die Arbeit 
der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission. Rechtsanwalt Alexander Meyer-
Kretschmer analysiert die aktuelle Diskussion um Acrylamid. Dr. med. Johannes 
M. Peil erläutert die Bedeutung von Brot und Backwaren in unserer Ernährung 
und Axel Klawuhn entführt uns in die Welt der Gewürze. 

• Rechtsanwalt Alexander Meyer-Kretschmer, Geschäftsführer beim Verband 
Deutscher Großbäckereien, greift mit seinem Artikel zum Thema Acrylamid in 
Backwaren ein derzeit bedeutendes Thema aus dem Lebensmittelrecht auf. Er 
verdeutlicht, wo wir in der politischen Diskussion um Grenzwerte und 
Maßnahmen stehen. 

• Nachdem in Ausgabe 02/2017 die Grundlagen des Deutschen 
Lebensmittelbuchs durch die Rechtsanwälte Helmut Martell und Rochus Wallau 
erläutert wurden, berichtet Dr. Birgit Rehlender, Vorsitzende der 
Lebensmittelbuch-Kommission, im zweiten Teil der Serie über die 
Weiterentwicklung der Leitsätze und informiert über die Reform der 
Kommission. Neben einem Einblick in den Aufbau der Kommission erläutert sie 
die Überarbeitung der Leitsätze und gibt dem Leser so einen Einblick in die 
Arbeit der Lebensmittelbuch-Kommission. 

• Im Interview mit Dr. med. Johannes M. Peil, Vorsitzender des Deutschen 
Instituts für Sporternährung, wird die Bedeutung von Brot und Backwaren in 
unserer Ernährung beleuchtet. Neben einer ausreichenden Versorgung mit 
hochwertigem Eiweiß wird der regelmäßige Verzehr von kleinen 
kohlenhydrathaltigen Mahlzeiten empfohlen. Insbesondere Brot eignet sich 
hierfür, da es mit den verschiedensten Belagvariationen die unterschiedlichen 
sportlichen Zielsetzungen erfüllen kann. 

• In die Welt der Gewürze entführt Axel Klawuhn, zuständig für die Presse- 
und Öffentlichkeitsarbeit des Bayerischen Brauerei- und Bäckereimuseums 
Kulmbach. Er erläutert den Weg der Gewürze aus fernen Ländern nach Europa 
sowie deren Verwendung. 

 

http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/
http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2017 zum Download bereit 

Berlin. (wifo) Die dritte und damit letzte Ausgabe 2017 von «backwaren 
aktuell», herausgegeben vom Wissensforum Backwaren, hat ihren Schwerpunkt 
im Bereich Lebensmittelrecht. Dr. Birgit Rehlender gibt Einblicke in die Arbeit 
der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission. Rechtsanwalt Alexander Meyer-
Kretschmer analysiert die aktuelle Diskussion um Acrylamid. Dr. med. Johannes 
M. Peil erläutert die Bedeutung von Brot und Backwaren in unserer Ernährung 
und Axel Klawuhn entführt uns in die Welt der Gewürze. 

 

- Rechtsanwalt Alexander Meyer-Kretschmer, Geschäftsführer beim Verband 
Deutscher Großbäckereien, greift mit seinem Artikel zum Thema Acrylamid in 
Backwaren ein derzeit bedeutendes Thema aus dem Lebensmittelrecht auf. Er 
verdeutlicht, wo wir in der politischen Diskussion um Grenzwerte und 
Maßnahmen stehen. 
 

- Nachdem in Ausgabe 02/2017 die Grundlagen des Deutschen Lebensmittelbuchs 
durch die Rechtsanwälte Helmut Martell und Rochus Wallau erläutert wurden, 
berichtet Dr. Birgit Rehlender, Vorsitzende der Lebensmittelbuch-Kommission, 
im zweiten Teil der Serie über die Weiterentwicklung der Leitsätze und 
informiert über die Reform der Kommission. Neben einem Einblick in den 
Aufbau der Kommission erläutert sie die Überarbeitung der Leitsätze und gibt 
dem Leser so einen Einblick in die Arbeit der Lebensmittelbuch-Kommission. 
 

- Im Interview mit Dr. med. Johannes M. Peil, Vorsitzender des Deutschen 
Instituts für Sporternährung, wird die Bedeutung von Brot und Backwaren in 
unserer Ernährung beleuchtet. Neben einer ausreichenden Versorgung mit 
hochwertigem Eiweiß wird der regelmäßige Verzehr von kleinen 
kohlenhydrathaltigen Mahlzeiten empfohlen. Insbesondere Brot eignet sich 
hierfür, da es mit den verschiedensten Belagvariationen die unterschiedlichen 
sportlichen Zielsetzungen erfüllen kann. 
 

- In die Welt der Gewürze entführt Axel Klawuhn, zuständig für die Presse- und 
Öffentlichkeitsarbeit des Bayerischen Brauerei- und Bäckereimuseums 
Kulmbach. Er erläutert den Weg der Gewürze aus fernen Ländern nach Europa 
sowie deren Verwendung. 
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«backwaren aktuell», Ausgabe 03/2017, steht ab sofort zum kostenfreien 
Download bereit. Interessenten können sich die Publikation auch als 
Printexemplar zusenden lassen (Foto: pixabay.com). 
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Fokus auf Lebensmittelrecht 

Die letzte Ausgabe des Jahres 2017 der Fachpublikation backwaren aktuell, 
herausgegeben vom Wissensforum Backwaren e.V., hat diesmal ihren 
Schwerpunkt im Bereich Lebensmittelrecht. 

Rechtsanwalt Alexander Meyer-Kretschmer, Geschäftsführer beim Verband 
Deutscher Großbäckereien e.V., greift mit seinem Artikel zum Thema Acrylamid 
in Backwaren ein derzeit bedeutendes Thema aus dem Lebensmittelrecht auf. 
Er verdeutlicht, wo wir in der politischen Diskussion um Grenzwerte und 
Maßnahmen stehen.  

Reform der Kommission  

Nachdem in Ausgabe 02/2017 backwaren aktuell die Grundlagen des Deutschen 
Lebensmittelbuchs durch die Rechtsanwälte Helmut Martell und Rochus Wallau 
erläutert wurden, berichtet Dr. Birgit Rehlender, Vorsitzende der 
Lebensmittelbuch-Kommission, im zweiten Teil der Serie über die 
Weiterentwicklung der Leitsätze und informiert über die Reform der 
Kommission. Neben einem Einblick in den Aufbau der Kommission erläutert sie 
die Überarbeitung der Leitsätze und gibt dem Leser so einen Einblick in die 
Arbeit der Lebensmittelbuch-Kommission.  

Bedeutung von Backwaren für Ernährung  

Im Interview mit Dr. med. Johannes M. Peil, Vorsitzender des Deutschen 
Institutes für Sporternährung e.V., wird die Bedeutung von Brot und Backwaren 
in unserer Ernährung beleuchtet. Neben einer ausreichenden Versorgung mit 
hochwertigem Eiweiß wird der regelmäßige Verzehr von kleinen 
kohlenhydrathaltigen Mahlzeiten empfohlen. Insbesondere Brot eignet sich 
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hierfür, da es mit den verschiedensten Belagvariationen die unterschiedlichen 
sportlichen Zielsetzungen erfüllen kann.  

Welt der Gewürze  

In die Welt der Gewürze entführt Axel Klawuhn, zuständig für die Presse- und 
Öffentlichkeitsarbeit des Bayerischen Brauerei- und Bäckereimuseums Kulmbach 
e.V. Er erläutert den Weg der Gewürze aus fernen Ländern nach Europa sowie 
deren Verwendung.  
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"backwaren aktuell": Lebensmittelrecht und Acrylamid 

 

Die Acrylamidgehalte schwanken weiterhin erheblich, wie aktuelle 
Untersuchungen des Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Stuttgart 
(CVUA) feststellen. Passend zur Hochsaison von Lebkuchen und Co. beschäftigt 
sich auch die gerade erschienene Ausgabe von backwaren aktuell des 
Wissensforums Backwaren e.V. mit dem Thema. Rechtsanwalt Alexander Meyer-
Kretschmer analysiert die aktuelle Diskussion um den Stoff. Schwerpunktthema 
der Ausgabe ist der Bereich Lebensmittelrecht. 

 


