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1. Vorwort

Verehrte Leserinnen und Leser,

das Bekenntnis unserer Branche zu noch mehr Transparenz, und die Off-
nung der Kommunikation raus aus der reinen Fachzielgruppe, wurde auch
im Berichtszeitraum mit Leben gefullt. Mit kleinen Schritten, aber mit Be-

stimmtheit, wurde Neues Land erkundet.

Als Erfolg betrachtet werden kann vor Allem die Durchfuhrung eines Blog-
ger-Rundgangs auf der iba in Munchen. Die Erfahrungen, die unser Team
dort sammeln konnte, werten wir als positiv. Zwar war die Zahl der an
dem durch uns organisierten Rundgang, bei dem die Stande mehrerer Mit-
gliedsunternehmen besucht und den teilnehmenden Bloggern ein buntes
Programm vorgefuhrt wurde, ausbaufahig. Doch war die Resonanz seitens
der Teilnehmer so gut, dass wir uns dazu entschlossen haben, auch im Jahr

2019, diesmal auf der sudback, daran festzuhalten.

Auch im Bereich unserer klassischen Informationsmedien sind wir weiterhin
gut aufgestellt. So konnten wir neben unserem periodischen Organ back-
waren aktuell vor Kurzem auch die uberarbeitete Version unserer Fachbro-
schure Nr. 1 vorstellen. Diese Broschure, unter dem Titel ,,Was sind Back-
mittel“ nach wie vor die meist-nachgefragte seitens unserer Zielgruppe, ist
gewissermafen das Grundlagenwerk unserer Publikationsreihe. Weitere

Uberarbeitungen werden kontinuierlich folgen.

Ausgestattet mit Mitteln aus einer Sonderumlage fur die Intensivierung der
Kommunikation, an der sich zahlreiche Mitgliedsunternehmen beteiligt ha-
ben, steht ab 2019 der Ausbau im Bereich der Nicht-Fachkommunikation
an. Diskutiert werden unter anderem der Einstieg in die Kommunikation

uber Neue Medien, Materndienste und Presseaussendungen, bis hin zur Ra-



dio-PR. Der auf unserer vor Kurzem relaunchten Homepage etablierte Blog,

in dem leichtverstandlich Themen der Produktwelt unserer Mitgliedsunter-

nehmen aufgegriffen werden, stoit bereits in diese Richtung.

Was wir mit vereinten Kraften sonst noch bewerkstelligt haben, dirfen Sie

nun gerne selbst erkunden. Bei der interessanten Lekture wunschen wir

Ihnen viel Vergnugen!

Wie auch schon in den Vorjahren, danken wir nicht zuletzt unserer Assis-

tentin der Geschaftsfuhrung, Frau Kathleen Reif, fur die Zusammenstellung

des vorliegenden Geschaftsberichts. Meinen Mitvorstanden danke ich fur

die hervorragende Zusammenarbeit. Der Vorstand dankt den Mitgliedern

des PR-Arbeitskreises fur die stets gute und konstruktive strategische Zu-

arbeit!
Berlin, im Juni 2019

RA Christof Crone

(1. Vorsitzender und Ge-

schaftsfuhrendes Vor-

standsmitglied)

Thwiid Keadc, L

Dr. Thorid Klantschitsch
(Stellvertretende

Vorsitzende)

D)
a <

Gerrit Rosch
(Stellvertretender Vorsit-

zender)
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2. Gremienzusammensetzung 2018

Vorstand

Vorsitzende(r): RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.
Stellv. Vorsitzen- Dr. Thorid Klantschitsch, Zeelandia GmbH & Co. KG
de(r): Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany GmbH
PR-Arbeitskreis Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.

Lena Thalhammer, backaldrin International
The Kornspitz Company GmbH

Claudia Linder, Martin Braun KG

Elke PreiBler, UNIFERM GmbH & Co. KG
Heidi Kahlstorf, CSM Deutschland GmbH
Jochen Falk, Dawn Foods Germany

Jasmin Heisinger, IREKS GmbH

Dr. Georg Bocker, Ernst Bocker GmbH
Hanna Neumann, Zeelandia GmbH & Co. KG
Sandra Ganzenmuller, kommunikation.pur
Sarah Fischer, kommunikation.pur

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

Prof. Dr. B. Kniel

Prof. Dr. P. Kohler

Prof. Dr. M. Lindhauer

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Dr. Katharina Scherf

Gf. Vorstandsmit- RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.,
glied Berlin

Geschaftsstelle Kathleen Reif, Wissensforum Backwaren e.V., Berlin




3. Mitgliederversammlungen 2018

Im Berichtszeitraum fand die 10. Ordentliche Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren e.V. (WFB) statt. Sie tagte am 5. Juni 2018 in
Berlin. Auf der Mitgliederversammlung wurde der Tatigkeitsbericht 2017
vorgestellt. Des Weiteren wurde ein erster Vorgeschmack auf die fur das

Geschaftsjahr 2018 geplanten Tatigkeiten des WFB gegeben.

Ebenfalls wurde auf der Mitgliederversammlung ein neuer Vorstand des
Wissensforum Backwaren e.V. gewahlt. Karl Schmitz hat sich nach langjah-
riger Arbeit im Mitgliedsunternehmen Schapfenmuhle GmbH & Co. KG und
erfolgreichem Wirken im Amt des Vorstands des Wissensforums Backwaren
e.V. zur wohlverdienten Ruhe gesetzt und daher nicht wieder zur Wahl ge-
stellt und den Staffelstab an Kollegen aus dem Mitgliederkreis weitergege-

ben.

Zur Wahl gestellt haben sich Christof Crone, Geschaftsfuhrer des Wissens-
forums Backwaren e.V. und des Backzutatenverbandes e.V., Berlin, Dr.
Thorid Klantschitsch, Geschaftsfuhrerin der Zeelandia GmbH & Co. KG,
Frankfurt am Main, und Gerrit Rosch, Geschaftsfuhrer der Dawn Foods
Germany GmbH, Darmstadt. Alle drei wurden einstimmig von den anwe-

senden Mitgliedern in ihre neuen Amter gewihlt.
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Bezuglich weiterer Einzelheiten wird auf das Protokoll der Mitgliederver-

sammlung vom 5. Juni 2018 verwiesen.

Im Jahr 2018 fand aufgrund der Messe iba in MUnchen keine Herbsttagung
mit Vortragsveranstaltung des Backzutatenverbandes statt. Damit entfiel
auch eine entsprechende Veranstaltung des Wissensforums Backwaren. Al-
lerdings fuhrte das WFB im Rahmen der im Geschaftsjahr stattgefundenen
iba 2018 erstmalig einen Blogger-Rundgang durch. Zudem lud das WFB die
Fachpresse zu einem Fachmedientalk ebenfalls im Rahmen der iba ein. Das
Echo der Fachpresse auf den Fachmedientalk enthehmen Sie dem Presse-
spiegel. Eindricke zu dem Blogger-Rundgang sowie ein Feedback der Blog-
ger zu dem Rundgang finden Sie unter Punkt 6 ,Presse- und Offentlich-

keitsarbeit“.



4. Publikationen

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

Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend unter a) kurz vorgestellt.
a) Bestand Fachbroschiiren 2018

Unter der Federfuhrung des Wissensforum Backwaren e.V. wurden bis dato
insgesamt 30 Fachbroschuren zu verschiedenen Themenschwerpunkten pu-
bliziert. Sie behandeln warenkundliche Themen und technologische Frage-
stellungen wie z.B. die Garsteuerung mittels Kaltetechnik. AuBerdem wer-
den lebensmittelrechtliche Sachverhalte aufgriffen und erortert. Dabei gilt
es, dass das in den Broschuren erlauterte und sich stetig fortentwickelnde
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist dies insbesondere
im Bereich des Lebensmittelrechts, das einem stetigen und immer schnel-
leren Wandel unterliegt. Eine moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fach-
broschuren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der einzelnen Pub-

likationen, unabdingbar.

Aufgrund der eingeschlagenen thematischen Neuausrichtung und des ange-
stoBenen Transformationsprozesses wurde im laufenden Geschaftsjahr
wiederum von einer Uberarbeitung des Bestands an Fachbroschiiren abge-
sehen. Allerdings ist zum Jahresende in die Uberarbeitung der Fachbro-
schire 1 ,Was sind Backmittel?“ eingestiegen worden. Eine Veroffentli-

chung dieser uberarbeiteten Broschire fand im Mai 2019 statt.

Einen Uberblick iiber die gegenwirtig im Angebot befindlichen Broschiiren
einschlieBlich ihres Sachstandes geben die Tabellen 1-3. Samtliche Fach-

broschiren stehen zum kostenlosen Download auf der Website des Wis-
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sensforums Backwaren e.V. www.wissensforum-backwaren.de zur Verfu-

gung. Fachbroschuren neueren Publikationsdatums konnen zudem kosten-

pflichtig Uber die Geschaftsstelle bezogen werden.


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

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

gen Wissensstand und einer vertretbaren Aktualitat entsprechen.

Stand, on-
Nr. Titel line
1 Was sind Backmittel 2019
Bread improvers - action and application 2009
3 |Rohstoffe fur Brotbackmittel 2009
7 |Bio-Backwaren 2011
8 |Gewdlrze in Backwaren 2009
9 |Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 |Schokoladenuberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 | Die Geschichte der Backmittel 2009
Die Bestandteile von Backmitteln fur Brot und
12 | Kleingeback 2012
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrund-
13 |stoffen fur Feine Backwaren 2000
Frichte und deren Zubereitung fur Backerei und
14 | Konditorei 2009
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseiti-
15 |gung 2009
Die Garsteuerung mittels Kaltetechnik - ein mo-
20 |dernes Verfahren der Backwarenherstellung* 2009
Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 |Sauerteig 2012
28 | Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001
Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseiti-
29 |gung 2012
30 |Hefe - naturlich rein 2012

Tabelle 1: Broschiirenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen Download, Stand Juni 2019.
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiren sind gegenwartig als kosten-

pflichtige Printversion verfugbar:

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

Die Bestandteile von Backmitteln fur Brot und
12 | Kleingeback 2012

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

Fruchte und deren Zubereitung fur Backerei und

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

15 |gung 2006

25 |Sauerteig 2012

28 |Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001

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

Tabelle 2: Aktuell verfiigbare, kostenpflichtige Printversionen, Stand Juni 2019.



Tabelle 3 listet diejenigen Broschuren auf, die inhaltlich in Teilen Uberholt

sind und grundsitzlich einer Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels

Aktualitat auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

Nr. Titel print
Die Bedeutung von Nahrungsfetten fur die mensch-
2 liche Ernahrung 1993
4 |Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fur Backmittel beim Brotchen 1998
6 |Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 | Backmischungen fir Brot und Kleingeback 1992
17 | Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung 1993
21 |Formtrennmittel 1995
Release Agents 1995
Les agents de démoulage 1995
Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und
22 |deren Herstellung 1996
24 | Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997
26 |Backmargarinen und Fette 1999
27 |Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001
Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredi-
ents 2001

Tabelle 3: Inhaltlich teils liberholte Broschiiren des Wissensforums Backwaren e.V., Stand Juni 2019.
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b) backwaren aktuell

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

liche Neuerungen und technologische Fortschritte.

Im Jahr 2018 sind insgesamt drei Ausgaben der backwaren aktuell erschie-

nen.

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

genden Vertretergruppen zusammen:

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

o Universitaten und Berufsschulen

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

o Multiplikatoren der Ernahrungsberatung sowie Aus- und Weiter-
bildung

o Journalisten und andere Vertreter von Fachmedien

o Lebensmitteluberwachung und Regierungsprasidien in Deutsch-
land und Osterreich

o politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und Verbraucherver-

bande

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

rund 2000 Adressen, davon rund 200 aus Osterreich.

Um die Publikation auch im Kreise der Mitgliedsunternehmen besser zu

vermarkten, wurde im Jahr 2013 ein Mail-Verteiler eingerichtet, uber den



die PR-Abteilungen der Mitglieder uber das Erscheinen von backwaren ak-
tuell informiert (Abb. 7) und dazu angehalten werden, diese Informationen
im eigenen Unternehmen zu streuen. Dieses Vorgehen wurde auch im Jahr

2018 soweit fortgesetzt.

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

Dieser Verteiler umfasst rund 400 Email-Adressen.
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Abb. 1: Informationsmail fiir die Mitgliedsunternehmen, die anldsslich des Erscheinens von backwaren aktuell
versandt wird.

Sehr geehrte Damen und Herren,

BRANCHENNEWS 3, 2-3 /f KOALITIONSVERTRAG UND ERNAHRUNGSPOLITIK: WELCHE POLITISCHEN ZIELE VERFOLGT DIE NEUE
BUNDESREGIERUNG? §. 4-7 // GARAKTIVE VOLLSAUERTEIGE IM VERGLEICH ZU AUSGESAUERTEN SAUERTEIGEN 5. 8-13 {f DAS DEUT-
SCHE LEBENSMITTELBUCH - TEIL ITL 8. 14-15 {{ NEUE DLG-STUDIE 2018: REDUKTION VON ZUCKER, FETT UND SALZ 5. 16-19

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

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

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

Hier gelangen Sie zu den einzelnen Artikeln:

KOALITIONSVERTRAG UND ERNAHRUNGSPOLITIK - WELCHE POLITISCHEN ZIELE VERFOLGT
DIE NEUE BUNDESREGIERUNG? von Martina Brocker

GARAKTIVE VOLLSAUERTEIGE IM VERGLEICH ZU AUSGESAUERTEN SAUERTEIGEN von
Norbert Huintjes

DAS DEUTSCHE LEBENSMITTELBUCH - TEIL Il von Dr. Matthias Wiemers

NEUE DLG-STUDIE 2018: REDUKTION VON ZUCKER, FETT UND SALZ zusammengefasst von
Prof. Dr. Bdrbel Kniel

Laden Sie mit dem folgenden Link die vollstdndige Ausgabe herunter:
backwaren aktuell 01/2018 (PDF).

Mit freundlichen Griifien



http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-aktuell/
http://wissensforum-backwaren.de/koalitionsvertrag-und-ernaehrungspolitik/
http://wissensforum-backwaren.de/koalitionsvertrag-und-ernaehrungspolitik/
http://wissensforum-backwaren.de/gaeraktive-vollsauerteige-im-vergleich-zu-ausgesaeuerten-sauerteigen/
http://wissensforum-backwaren.de/das-deutsche-lebensmittelbuch-teil-iii/
http://wissensforum-backwaren.de/neue-dlg-studie-2018-reduktion-von-zucker-fett-und-salz/
http://wissensforum-backwaren.de/wp-content/uploads/01-2018_backwaren-aktuell_web.pdf

Die Ausgaben im Jahr 2018 enthielten folgende Themenbeitrage:

Ausgabe 1/2018

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Ausgabe 2/2018

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Martina Bro-
cker, Berlin

Norbert Huint-
jes, Detmold

Dr. Matthias
Wiemers, Berlin

Prof. Dr. Barbel
Kniel, Esslingen

Susanne Kohler,
Libeck

Mag. Jiirgen
Reimann, Asten

Jochen Falk,
Darmstadt

Dr. Thomas Kun-
te, Kulmbach

Koalitionsvertrag und Ernah-
rungspolitik - Welche politischen
Ziele verfolgt die neue Bun-
desregierung?

Ernahrungspolitik

Gadraktive Vollsauerteige - Im
Vergleich zu ausgesduerten Sau-
erteigen

Rohstoffkunde

Das Deutsche Lebensmittelbuch
- Teil 11l

Lebensmittelrecht

Neue DLG-Studie 2018:

Reduktion von Zucker, Fett und
Salz

Ernahrung

Die Zukunft der Ernahrung -
Ein Konzept bahnt sich den
Weg

Ernahrung

Brot - Dem Phanomen auf der
Spur

Backwarenkultur

Dekore - Geschmack mit Glanz
und Glitzer

Warenkunde

Dinkelbackwaren - Herausfor-
derungen vom Feld bis zum
Ofen

Fachartikel
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Ausgabe 3/2018

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Manfred Lau-
kamp, Bremen

Dr. Oliver Sei-
fert, Karlsruhe

Prof. Dr. Klaus
Roth, Berlin

Prof. Dr. Barbel
Kniel, Esslingen

Erfolgsfaktor Marketing
Fachartikel

Schon mal von einer Sackothek
gehort?

Mehlsacke mit 1.000 Geschich-
ten - Ein Denkmal fiir die Miil-
ler

Backwarenkultur

Das Geheimnis des Weih-
nachtsduftes

Rohstoffkunde



Wissensforum Backwaren

5. Offentlichkeitsarbeit in Osterreich

ARGE Backmittelerzeuger

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Osterreich wurde im Jahr 20187
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 2018 allerdings aufgrund verschie-
denster Terminuberschneidungen an insgesamt nur einer Sitzung im November
2018 der ARGE Backmittelerzeuger teil.

ICC-Austria

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied der Internationalen Ge-
sellschaft fur Getreidewissenschaft und -technologie - Austria (ICC Austria) und
unterstutzte in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen der Organi-
sation. Einmal im Jahr findet ein Symposium zu einem topaktuellen Thema und
hinsichtlich der Vortragenden und Referate meist als hochkaratig eingestufte
Veranstaltung statt. Im Jahr 2018 fand allerdings kein Symposium statt. Das

nachste Symposium wurde im April 2019 veranstaltet.

Im September 2018 veranstalteten zum vierten Mal die getreidewissenschaftli-
chen Gesellschaften der drei deutschsprachigen Lander, die Arbeitsgemein-
schaft Getreideforschung (AGF), Detmold, Deutschland, die Internationale Ge-
sellschaft fiir Getreidewissenschaften und -technologie, Landesgruppen Oster-
reich (ICC-Austria), Wien, und ICC-Schweiz, Wadenswil, die gemeinsame wissen-
schaftliche Tagung fir angewandte Getreidewissenschaften. Nach 2016 in Wa-
denswil, Schweiz, und 2017 in Detmold, Deutschland, wurde die wissenschaftli-
che Veranstaltung 2018 wieder in Kooperation mit der BOKU in Wien ausgerich-
tet.

Mit Uber 130 Teilnehmer/innen aus Osterreich, Deutschland und der Schweiz
war die Veranstaltung sehr erfolgreich. Zielgruppen waren alle Getreidewissen-

schaftler und Getreidetechnologen entlang der Wertschopfungskette, beginnend



mit der Saatzucht, weiter uber die Landwirtschaft, den Getreidehandel, die
Miller, die Backer und andere Hersteller von Getreideerzeugnissen, bis hin zu
den universitaren und auBeruniversitaren Forschungsinstituten, Bildungsinstitu-

tionen, sowie Kontrolleinrichtungen, Aufsichtsbehorden und Laborausstatter.

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

arbeiteten Problemkreise.

In den Dankesworten von Georg Bocker, AGF, Alfred Mar, ICC-Austria, zum Ab-
schluss der Tagung luden die Vertreter von ICC-Schweiz, Mathias Kinner und
Fabio Mascher, zur 5. Tagung fur angewandte Getreidewissenschaften, 17.-
18.10.2019, Fa. Agroscope, Nyon (CH) ein.

Transparenzoffensive ,,Wissen was schmeckt“

Der 2013 fur das Verkaufspersonal in Backereien konzipierte und im Januar 2014
bereits in Deutschland publizierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenz-
offensive ,,Wissen was schmeckt“ wurde in Zusammenarbeit mit der ARGE
Backmittelerzeuger auch in Bezug auf einzelne osterreichische Besonderheiten -
im Wesentlichen in Bezug auf die leicht von Deutschland abweichenden national
geregelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware - angepasst. Er wird, wie

auch das Informationsangebot auf der Website www.wissenwasschmeckt.at

gleichermaBen wie in Deutschland auch in Osterreich angeboten (s. dazu aus-
fuhrlich unter 9.). Speziell fir Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage
von 20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden, wie auch in den

Vorjahren, im Jahr 2018 nicht vorgenommen.


http://www.wissenwasschmeckt.at/

6. Presse- und Offentlichkeitsarbeit

Das Wissensforum Backwaren e.V. hat es sich im Zuge der Transparenzoffensive
zum Ziel gesetzt, nicht nur auf externe Anfragen presseseitig zu reagieren, son-
dern aktiv Themen zu setzen und aktuelle Berichterstattungsanlasse zu nutzen,
um den Dialog mit den relevanten Fach- und verstarkt auch mit den Publikums-
medien zu intensivieren und Veroffentlichungen in den Medien zu generieren.
Eine der MaBnahmen, die fur das mediale Grundrauschen sorgen, sind Presse-
mitteilungen. In Zusammenarbeit mit der Geschaftsstelle wurden im Berichts-
zeitraum Informationen an die Presse zu folgenden Themen versendet, die fur

entsprechenden Niederschlag in den Medien gesorgt haben (s. Pressespiegel):
Juni 2018: ,,Vorstand des Wissensforum Backwaren e.V. mit frischer Kraft*

Die Neuwahl des Vorstands im vergangenen Jahr war ein ein idealer Aufhanger
fur eine Pressemitteilung Richtung Fachpresse. Neben der einstimmigen Bestati-
gung von Christof Crone (Geschaftsfuhrer Der Backzutatenverband e.V.) als Vor-
sitzenden und Gerrit Rosch (Fa. Dawn Foods Germany GmbH) als stellvertreten-
den Vorsitzenden wurde auf Vorschlag des Vorstands Dr. Thorid Klantschitsch
(Fa. Zeelandia GmbH & Co. KG) als weitere stellvertretende Vorsitzenden ein-

stimmig gewahlt.
Juli 2018: ,,www.wissenwasschmeckt.de - Praktischer Helfer an der Kasse“

Die Pressemitteilung thematisierte die problemlose Einbindung des Links zum

Fragen-Antworten-Katalog auf der Webseite www.wissenwasschmeckt.de in das

Kassensystem von Backereien. Damit hat das Verkaufspersonal jederzeit schnel-
len Zugriff auf die FAQs, sollten Fragen zum Themenfeld Backmittel und Back-

zutaten im Verkaufsgesprach mit Verbrauchern aufkommen.
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Februar 2019: , Wissensforum Backwaren e.V. befiirwortet Forderung nach

mehr Transparenz*“

Das Wissensforum Backwaren e.V. nutzt einen von Ernahrungs- und Trendexper-
tin Hanni Rutzler aufgerufenen Trends als aktuellen Aufhanger flir eine Presse-
mitteilung. Transparenz gilt als neuer Foodtrend, Verbraucher und auch Ver-
braucherschutzer fordern verstarkt Klarheit uber Herkunft, Produktion und In-
haltsstoffe von Lebensmitteln. Das Wissensforum Backwaren e.V. bekommt
durch diese aktuellen Entwicklungen frischen Wind in die Segel seiner Aufkla-

rungsmission Uber Backmittel und Backzutaten.

Mai 2019: ,,Relaunch: Fachbroschiire ,,Was sind Backmittel?“ aufgefrischt“

Nachdem die erste Fachbroschire inhaltlich und grafisch uberarbeitet wurde,
erfolgte eine Pressemitteilung an die Fachpresse, um durch die Veroffentlichun-
gen die backende Branche zum Download der aktualisierten Fachbroschiire zu

animieren.

Fachmedien-Talk 2018

Im September fand im Rahmen der internationalen Branchenleitmesse iba auf
dem Munchner Messegelande der Fachmedien-Talk des Wissensforums Backwa-
ren e.V. statt. Eingeladen wurden die Fachmedien zu folgender Fragestellung:
Schluss mit Mythen rund um Backzutaten - wichtige Schritte Richtung Verbrau-
cher. Zum Einstieg in das Themenfeld stellt Geschaftsfuhrer Christof Crone der
Presse die Trends vor, die die Backzutatenbranche aktuell beschaftigen. Wei-
terhin wurden die Ergebnisse der jlingsten Blitzumfrage unter den Mitgliedsun-
ternehmen des Verbands vorgestellt. Die Teilnehmer trugen im Rahmen der Be-
fragung die Mythen und Vorwirfe gegenuber der Backzutatenbranche zusammen
und legten dar, mit welchen MaBnahmen die Unternehmen versuchen, diesen
entgegenzuwirken beziehungsweise Aufklarungsarbeit zu leisten. Christof Crone

zog bei der Gesprachsrunde im Kreis der Fachmedien folgendes Fazit:



— Die Mitglieder werden nach wie vor mit Mythen und Vorwirfen uber

Backzutaten und -mittel konfrontiert.

— Die Kritik kommt hauptsachlich von Verbrauchern und Medien der Publi-

kumspresse, zum Teil auch von den Kunden der Mitgliedsunternehmen.

— Es wird schon einiges getan, um Aufklarungsarbeit zu leisten und Trans-
parenz zu schaffen, sei es durch Infobroschuren, Infos auf den Webseiten,

interne Schulungen, Fragenkataloge, Workshops.

Er betonte jedoch, dass all diese MaBnahmen noch nicht den gewollten durch-
schlagenden Erfolg haben und die Mitglieder dem Verband daher in der Umfrage
einen klaren Auftrag in Sachen Aufklarungsarbeit erteilt haben. Aus diesem
Grund wird ab 2019 verstarkt Aufklarungsarbeit Richtung Verbraucher, Publi-
kumsmedien und Kunden in Angriff genommen und die bisher lediglich auf die
Fachwelt ausgerichtete Kommunikation durch zusatzliche PR-MaBnahmen wie

Matern- und Pressedienst und Blogger Relation erganzt.

Anwesende Journalisten

Medium Journalist

brot + backwaren Bastian Borchfeld
Freier Redakteur Roland Ried

Check Up/Back.Business Dominique Bonsack
Inger Verlag (DBZ magazin) Martin Teschke
BAKO-magazin Falk Steins
back.intern Mario Topfer

Fazit des Fachpressetalks 2018
Insgesamt ist der Uberwiegende Teil der Fachpresse dem Verband nach wie vor
wohlgestimmt, nimmt den mittlerweile gut etablierten Fachmedien-Talk sehr

gerne als Diskussionsplattform wahr und ist der Meinung, dass der Verband dem
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Verbraucher klare und ehrliche Antworten zu Themen wie Enzymen und anderen

Backmitteln geben muss.

Presseanfragen und Medienkontaktarbeit

2018/2019 wurden im Rahmen der Medienkontaktarbeit Presseanfragen zu fol-

genden Themen bearbeitet oder aktiv angestofien:
o Backmischungen und deren Einsatz in der backenden Branche
o Produkttrends
o Einsatz von Enzymen

o Zusatzstoffe - Verwendungsmengen und deren Einsatz in der backenden

Branche
o Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und der Verfugbarkeit

o Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unternehmen etc.

Foodblogger-Rundgang auf der iba 2018

Im Zuge der kommunikativen Offnung wurde auf der iba 2018 bei einem Food-
blogger-Rundgang erstmals ein Blick hinter die Kulissen der Branche gewahrt. An
vier Stationen konnten sich die teilnehmenden Foodblogger aus dem Grofraum
Munchen uber Sauerteig, Backmischungen und zweimal uber unterschiedliche
Aspekte von Feinen Backwaren informieren und wurden von den Unternehmen
auch zum Mitmachen eingeladen. Um die Berichterstattung uiber den Event hin-
aus zu verlangern, wurden die Foodblogger mit einer aufmerksamkeitsstarken
Einladung per Post beschickt. So gab es schon im Vorfeld schone Posts auf den
Social Media-Kanalen. Auch die Live-Berichterstattung der Anwesenden direkt
von der Messe in Form von Instagram-Stories und Facebook-Postings war sehr
gut. Die Blogbeitrage, die im Nachhinein erschienen sind, haben deutlich ge-

zeigt, dass die transportierten Botschaften vom Rundgang verstanden und ver-



arbeitet wurden. Da das Pilotprojekt unter den gegebenen Umstanden (Messe-
gesellschaft iba) erfolgreich eingestuft wurde, wird ein zweiter Rundgang auf
der sudback ins Visier genommen. Dieser wird von Beginn an ohne weitere Ko-
operationspartner allein durch das Wissensforum Backwaren e.V. konzipiert und

umgesetzt werden.

Berichterstattung uber den Bloggerrundgang des Wissensforums Backwaren e.V.
auf der iba 2018:

Abb. 1: Ausziige Vorberichterstattung
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Abb. 3: Ausziige Nachberichterstattung
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Matern- und Pressedienst

Um auflagenstarke Medien der tagesaktuellen Presse zu erreichen und die Kern-
botschaften des Wissensforums Backwaren e.V. zu transportieren, wurde im Ap-
ril 2019 ein Matern- und Pressedienst zum Thema ,,Das steckt in unseren Back-

waren* versendet.

Abb. 4: Musterabdruck

Das steckt in unseren Backwaren
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7. Internetauftritte

Die Uberarbeitung der Webseite www.wissensforum-backwaren.de sowie der

zeitgleiche Relaunch der www.backzutatenverband.de haben sich bezahlt ge-

macht. Die Zugriffszahlen und die Verweildauer auf den Seiten steigen kontinu-
ierlich. Um zum einen das Ranking in den Suchmaschinen bei Suchanfragen der
User zu den Themenfeldern Backmittel und Backzutaten zu verbessern und zum
anderen Fragestellungen von Verbrauchern in Verbrauchersprache zu beantwor-
ten, wurde auf der Webseite des Wissensforums e.V. eine Unterseite in der An-
mutung eines Blogs addiert. Dort werden in regelmafigen Abstanden die gangi-
gen Mythen (Ergebnis aus der Blitzumfrage unter den Mitgliedern und einem Be-
schluss im PR-Arbeitskreis) mit einem Augenzwinkern in einer dem Stil von Pub-

likumsmedien angelehnten Schreibe aufgearbeitet.

Abb. 5: Einbindung der Unterseite, die als Blog fungiert, auf der Startseite.

HOME ~ UBFRUNS  LEXIKON ~ FACHWISSEN ~ PUBLIKATIONEN  SEMINARE PRESSEME[DUNGE KONTAKT

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als
Ansprechpartner fiir alle, die sich fiir Backzutaten und
Backmittel interessieren.

T
-—
’
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Abb. 6: Ubersicht der letzten drei Blogbeitrige
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8. PR-Arbeitskreis und Vorstandsarbeit

Im Berichtszeitraum fanden zwei PR-Arbeitskreissitzungen und eine Telefonkon-

ferenz statt:

. 8. Februar 2018 Sitzung in Asten
. 30. August 2018 Telefonkonferenz
. 18. Dezember 2018 Sitzung in Berlin

Zudem fand im Berichtszeitraum ein Treffen des Vorstands des Wissensforum

Backwaren e.V. statt:

. 10. Juli 2018 Sitzung in Frankfurt am Main

Zum Jahresende 2018 wurde der erste Dreijahreszyklus der aktiven Offentlich-
keitsarbeit unter dem Motto Transparenzoffensive in Zusammenarbeit mit der
Food-PR-Agentur kommunikation.pur abgeschlossen. Die strategische Vorge-
hensweise sah nach dem Aufbau der PR-Arbeit durch die Erstellung unterschied-
licher Basispressedokumente und das Einrichten eines Pressebiiros durch die PR-
Agentur kommunikation.pur die verstarke aktive Kommunikation in Richtung
Fachmedien der backenden Branche vor. Im Jahr 2018 wurde erstmals gezielt
Richtung Verbraucher uber Meinungsmittler wie Foodblogger und Publikumsme-

dien kommuniziert.
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9. Wissenschaftlicher Beirat

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fur die Einrichtung eines Wis-
senschaftlichen Beirats als neues Gremium des Wissensforums Backwaren e.V.
geschaffen. Mit diesem wurde das in das Tagesgeschaft des Vereins eingebun-
dene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausgebaut. Konstituiert hat sich das
Gremium bereits Anfang des Jahres 2014. Im Berichtszeitraum 2018 fand eine

Sitzung des Wissenschaftlichen Beirats am 10. Oktober 2018 in Freising statt.
Mitglieder

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehoren nunmehr wieder sieben renommierte
Personlichkeiten (Mitglieder siehe unter 2.) aus Wissenschaft und Forschung an,
die uber ihre Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen. Nach-
dem Herrn RA Helmut Martell den Beirat aufgrund seiner Altersruhe verlassen
hat, konnte auf der Sitzung im Jahr 2018 Frau Dr. Katharina Scherf fur den Bei-

rat gewonnen werden.
Aufgaben

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

fachliche Unterstiitzung bei themenspezifischen Fragen, einschlieBlich der
Auslegung von Rechtsvorschriften

Unterstitzung des Backzutatenverbandes im vorbeugenden Krisenmanage-
ment

Unterstutzung bei der Klarung aktueller Fachfragen aus wissenschaftlicher
Sicht

Unterstutzung der PR-Arbeit im Krisenfall

Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerbliche Gemeinschaftsfor-
schung)



10. Mitgliedsunternehmen

Mitglieder in Deutschland

AB Enzymes GmbH
Feldbergstrahe 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schafer

Komplet Backereigrundstoffe
GmbH & Co. KG
SchloBstraBe 8 - 12

66333 Volklingen

oder

Postfach 10 11 20

66302 Volklingen

Aromatic Marketing GmbH
Sadowastr. 5
10318 Berlin

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

Tel. +49-(0)6151/36 80 100
Fax +49-(0)6151/36 80 120

e-Mail: info@abenzymes.com

Internet: www.abenzymes.com

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

e-Mail: info@komplet.com

Internet: www.komplet.com

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

e-Mail: buero.berlin@aromatic.de

Internet: www.aromatic.de

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

e-Mail: info@backaldrin.de

Internet: www.backaldrin.com
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BASF Personal Care and Nutrition GmbH
Standort Illertissen

Postfach 10 63

89251 Illertissen

biotask AG
SchelztorstraBe 54
73728 Esslingen

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152 - 160
55411 Bingen

oder

Postfach 11 61

55381 Bingen

Theodor-Heuss-Allee 8
28215 Bremen

oder

Postfach 10 78 69
28078 Bremen

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

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

= Geschaftsgebiet Nahrungsmitteltechno-
logie

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com

Internet: www.basf.com

Tel. +49-(0)711/310 590-61
Fax +49-(0)711/310 590-70

e-Mail: baerbel.kniel@biotask.de

Internet: www.biotask.de

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

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

e-Mail: in-
fo.deutschland@csmbakerysolutions.com

Internet: www.csmbaking.com
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Dawn Foods Germany GmbH

RiedstralBe 6
64295 Darmstadt
oder

Postfach 10 14 65
64214 Darmstadt

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

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

DUBOR

Groneweg GmbH & Co. KG
Griiner Sand 72

32107 Bad Salzuflen

oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

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

e-Mail: info.dach@dawnfoods.com

Internet: www.dawnfoods.de

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

e-Mail: info@dethmers.de

Internet: www.dethmers.net

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

e-Mail: info@dreidoppel.de

Internet: www.dreidoppel.de

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

e-Mail: info@dubor.de

Internet: www.dubor.de
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Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 - 57
32427 Minden
oder

Postfach 21 70
32378 Minden

FALA GmbH
Ohmstr. 1

77694 Kehl-Sundheim

Kroner-Starke GmbH
Lengericher Str. 158
49479 Ibbenburen
oder

Postfach 13 54

49463 Ibbenburen

IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder

Postfach 15 29
95306 Kulmbach

Zeelandia GmbH & Co. KG
Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main

oder
Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt am Main

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

e-Mail: institut@ernstboecker.de

Internet: www.ernstboecker.de

www.sauerteig.de

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

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

e-Mail: Info@Kroener-Staerke.de

Internet: www.Kroener-Staerke.de

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

e-Mail: info@ireks.de

Internet: www.ireks.de

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

e-Mail: info@zeelandia.de

Internet: www.zeelandia.de
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SuCrest GmbH
Neckarstrale 9
65239 Hochheim am Main

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG
Tillystr. 17

30459 Hannover

oder

Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Novozymes GmbH
Monika Metschulat

An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

Palsgaard

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

PURATOS GmbH
Reisholzer WerftstraBe 35
40589 Diisseldorf

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

Internet: www.kerrygroup.com

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

e-Mail: info@martinbraun.de

Internet: www.martinbraun.de

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

e-Mail: mmet@novozymes.com

Internet: www.novozymes.com

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

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de

Internet: www.palsgaard.com

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

e-Mail: info.germany®@puratos.com

Internet: www.puratos.de
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Roquette GmbH
Darmstadter Landstr. 182
60598 Frankfurt

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

C. Siebrecht Sohne KG
Tillystr. 17-21

30459 Hannover

oder

Postfach 91 10 46
30430 Hannover

Symrise AG
MuhlenfeldstraBe 1
37603 Holzminden

Tel. +49-(0)69/60 91 05-0
Fax +49-(0)69/60 91 05 59

e-Mail: herbert.schelle@roquette.com

matthias.mueller-weining@roquette.com

Internet: www.roquette.com

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

e-Mail: info@schapfenmuehle.de

Internet: www.schapfenmuehle.de

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

e-Mail: info@siebin-agrano.de

Internet: www.siebin-agrano.de

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

e-Mail: info@symrise.com

Internet: www.symrise.com
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SternEnzym GmbH & Co. KG
Kurt-Fischer-Strafe 55
22926 Ahrensburg

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

oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

C. Thywissen GmbH
Ursulastr. 49

50354 Hiirth

oder

Postfach 16 63
50333 Hiirth

Uldo Backmittel GmbH
Dornierstr. 14

89231 Neu-Ulm

oder

Postfach 20 07

89210 Neu-Ulm

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

e-Mail: info@sternenzym.de

Internet: www.sternenzym.de

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

e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de

Internet: www.suwelack.de

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

e-Mail: info@cthywissenmalz.de

Internet: www.c-thywissen.de

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

e-Mail: info@uldo.de

Internet: www.uldo.de
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UNIFERM GmbH & Co. KG
Brede 4

59368 Werne

oder

Postfach 16 61

59359 Werne

Vandemoortele Deutschland GmbH
Altensenner Weg 68

32052 Herford

oder

Postfach 23 65

32013 Herford

(Stand: Juni 2019)

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

e-Mail: info@uniferm.de

Internet: www.UNIFERM.de

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

e-Mail: info@vandemoortele.de

Internet: www.vandemoortele.de



mailto:info@uniferm.de
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Mitglieder in Osterreich

backaldrin International

The Kornspitz Company GmbH
KornspitzstraBe 1

4481 Asten

oder

Johann-Schorsch-StraBe 3

1140 Wien

CSM Austria GmbH
Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Puratos Austria GmbH
Maria-Theresia-StrafRe 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG

Industriezentrum NO-Siid StraRe 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Tel. +43-(0)722488210
Fax +43-(0)7224882116

Tel. +43-(0)19794806
Fax +43-(0)19794664

e-Mail: info@backaldrin.com

Internet: www.backaldrin.com

Tel. +43 463 41403-0
Fax +43 463 41403-33

e-Mail: in-
fo.austria@csmbakerysolutions.com

Internet: www.csmbakery.com/austria

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

Internet: www.puratos.at

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

e-Mail: office@lesaffre.at

Internet: www.lesaffre.at
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Pfahnl Backmittel GmbH
Halmenberg 13
4230 Pregarten

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH
Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Juni 2019)

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

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

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

e-Mail: office@stamag.at

Internet: www.stamag.at
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Printmedien

01.01.2018 - BAKO-magazin, S.9

Fokus auf Lebensmittelrecht

Die letzte 2017er-Ausgabe der Fachpublikation ,backwaren
aktuell”  (http://wissensforum-backwaren.de/backwaren-
aktuell/), herausgegeben vom Wissensforum Backwaren, hat
diesmal den Schwerpunkt Lebensmittelrecht. Dr. Birgit Reh-
lender gibt Einblicke in die Arbeit der Deutschen Lebensmit-
telbuch-Kommission. Alexander Meyer-Kretschmer analysiert
die aktuelle Acrylamid-Diskussion. Dr. Johannes M. Peil erldu-
tert die Bedeutung von Brot und Backwaren fir die Erndh-
rung und Axel Klawuhn entfihrt in die Welt der Gewiirze. M
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01.03.2018 - BAKO-magazin. S.6

[====

Karl Schmitz, langjahriger GeschaftsfUhrer im Béackergeschaft der
SchapfenMuhle, verabschiedet sich zum 31. Mdrz in den Ruhestand. Seine
Position Ubernimmt Vertriebsleiter Johannes Glaser. Schmitz, gelernter
Backermeister und Betriebswirt des Handwerks, begann seinen Weg als
.Fachgebietsleiter Backsortiment” bei der SchapfenMuhle im Herbst 1999.
.Dank seiner Initiative gilt heute die SchapfenMihle als DER Dinkel- und
Urgetreidespezialist”, ehrt ihn sein Unternehmen. Durch sein Engagement
erhielt Schmitz im Jahr 2009 Prokura, es wurde ihm die Geschéftsfihrung
fur die Gesamtorganisation des Backergeschafts Ubertragen. Neben der
beruflichen Tatigkeit engagiert er sich in diversen Fachorganisationen:

Wissensforum Backwaren und im Ausschuss fur Getreidechemie der AGF.



01.03.2018 - Back Journal. S.8

Schmitz gibt Leitung ab

Eine prdgende Persénlichkeit verlésst die Briicke.
Zum 31. M: ] Larl Schmitz, langjahriger Geschifts-
fiihrer der Bickersparte der Schapfenmiihle, in den Ruhe-
stand. Sein Nachfolger fiir das nationale Biackergeschiift ist
Johannes Glaser, bisher Vertriebsleiter. Der Weg von Schmitz
in der Schapfenmiihle begann 1999, als er in der Funktion
des Fachgebietsleiters Backsortiment antrat, um das Ge-
schift mit Bickereien auf- und auszubauen. Von Beginn an
legte er einen Schwerpunkt auf Dinkelgetreide und prigte
die Schapfenmiihle so bis heute. 2009 erhielt

er schliefilich Prokura und {ibernahm die
Geschiftsfiihrung fiir die Gesamtorgani-

sation des Bickergeschiftes. Schmitz

ist langjahriger DLG-Brotpriifer,

Mitglied im Vorstand des Back-

zutatenverbandes, zweiter Vor-

stand im Wissensforum Back-

waren und sitzt im Ausschuss

fur Getreidechemie der Ar-

beitsgemeinschaft Getrei-

deforschung.
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01.04.2018 - DBZ weckruf magazin, S.12f

DATENSCHUTZ

Daténchiitzer
drohen mit Strafen

HELGA BLOCK, DIE VORSITZENDE DER DATENSCHUTZKONFERENZ, BERUFT SICH IM
GESPRACH MIT DEM DBZ MAGAZIN AUF VERBRAUCHERRECHTE. SIE KUNDIGT KONTROLLEN
UND SANKTIONEN AN, HAT ABER AUCH HILFE FUR KLEINERE UNTERNEHMEN IM GEPACK.

Von Martin Tesclgce

elga Block macht aus ihrer Berufung kein
HHehl. «Ab dem 25. Mai 2018 wird die Da-
tenschutz-Grundverordnung direkt anwend-

bares Recht sein. Dieses Datum kommt nicht {iber-
raschend"”, betont die Vorsitzende der Datenschutz-
konferenz im Gesprach mit dem DBZ Magazin. Seit
Inkrafttreten der Datenschutz-Grundverordnung am
25. Mai 2016 hatten alle Betroffenen zwei Jahre Zeit
. gehabt, sich darauf vorzubereiten. Unternehmen
hitten die Verordnung zu beachten und die Daten-
schutzaufsichtsbehérden wiirden dies kontrollieren.
Block: ,Auch nach Inkrafttreten der Datenschutz-
Grundverordnung werden wir jedoch die Unterneh-
men schwerpunktmdBig weiter sensibilisieren und
beraten. Das schlieft Kontrollen und Sanktionen
natiirlich nicht aus." Zudem sei vor zwei Jahren das
Unterlassungsklagengesetz auf bestimmte Daten-
schutzrechtsverstéBe durch Unternehmen erweitert
worden, Datenschutz sei damit auch eines der Ver-
braucherschutzrechte. Verstofe ein Unternehmen
gegen Vorschriften, die dem Schutz des Verbrauchers

[12] DBZ magazin o7-2018

dienen, kénne es etwa von Verbraucherschutzzentra-
len auf Unterlassung in Anspruch genommen werden.

Maichtiges Kontrollinstrument

Die Datenschutzkonferenz ist eine Institution, die
durchaus mit der méchtigen Kultusministerkonferenz
vergleichbar ist. In der Datenschutzkonferenz sitzen
sdmtliche Landesdatenschiitzer und besprechen ihre
Strategie. In diesem entscheidenden Jahr 2018 heifit
die Vorsitzende, wie erwéhnt, Helga Block; sie stammt
aus Nordrhein-Westfalen. Die jeweiligen Datenschiit-
zer der Ldnder sind dafiir zusténdig, dass die neue
DS-GVO, eine absolut rechtsverbindliche Verordnung
der EU, auch tatsédchlich angewendet wird und nicht
blof ein Papiertiger bleibt, Nach Recherchen des DBZ
Magazins haben einige Landesdatenschutz-Behorden
mittlerweile ihr Personal aufgestockt, um der DS-GVO
zum Erfolg zu verhelfen. Der Backzutatenverband hat
darauf bereits reagiert. Er bildete einen verbandsinter-



nen Arbeitskreis, um sich vertieft mit den fiir die Bran-
che wichtigen Fragen zur EU-Datenschutz-Grundver-

fordnung ausemanderzusetzen. ,Wir werden unsere

1 Mitgliedsunternehmen bei der Gewéhrleistung der
: Sicherheit personenbezogener Daten sowohlim Unter-
Inehmen selber als auch nach auien gegentiber exter-
inen Partnern und Dritten unterstiitzen”, sagte Christof
:Crone, Geschiftsfiithrer des Backzutatenverbandes
lund Vorsitzender des Wissensforums. Hierfiir sollen
1unter anderem Muster-Verarbeitungsverzeichnisse,
:Handreichungen und rechtskonforme Losungen fiir
Ldie Datenweitergabe erarbeitet werden. Derweil siehf_
der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
momentan keinen Nachbesserungsbedarf fiir die
umstrittene Verordnung (siehe Interview auf den fol-
genden Seiten).

Europaischer Flickenteppich

Die Vorsitzende der Datenschutzkonferenz dirfte
dem Zentralverband in dieser Frage zustimmen. Block
beruft sich auf rechtliche Notwendigkeiten und ver-
anderte Verbraucherwiinsche. ,Bildlich gesprochen
liegt tiber Europa ein ,Datenschutz-Flickenteppich',
gewoben aus 28 nationalen Varianten der Umsetzung
und Anwendung der Richtlinie in den Mitglieds-
staaten”, sagt sie. Unterschiedliche Schutzniveaus
kénnten jedoch zu Wettbewerbsverzerrungen fiihren,
Aus diesen Griinden habe sich die EU zur Reform
des Datenschutzrechts in Form einer Verordnung
entschlossen. Diese gelte unmittelbar und ohne Um-
setzung in nationales Recht in den Mitgliedstaaten.

:VZUc-k.erbrot und Peitsche

Ein Kommentar von

Steht fiir eine konsequente Umsetzung der
DS-GVO: Helga Block, seit Beginn des Jahres
Vorsitzende der Datenschutzkonferenz.

So solle ein harmonisierter
Datenschutz auf hohem Ni-
veau erreicht werden. ,Das
Datenschutzrecht war aber
auch an die verdnderten gesell-
schaftlichen Gegebenheiten anzupas-
sen”, so Block weiter. Die digitale Datenverarbeitung
nehme rasant zu. ,Technische und gesellschaftliche
Entwicklungen, wie etwa der Durchbruch von sozi-
alen Netzwerken, Cloud Computing und Big-Data-
Anwendungen ungekannten AusmabBes, verlangen
ein modernes Datenschutzrecht.” Fir Handwerksbe-
triebe hat sie keine guten Nachrichten: ,Unterneh-
men, die das Thema Datenschutz bislang vernach-
ldassigt haben, miissen jetzt viel nachholen, um ihre
Organisation datenschutzgerecht zu gestalten." Alle
Verfahren, mit denen etwa Kunden- oder Beschaf-
tigtendaten verarbeitet wiirden, seien dahingehend
zu iiberpriifen, ob das neue Recht eine Rechtsgrund-
lage vorsieht. Die Verordnung sehe zudem neue
Dokumentationsanforderungen vor, die tiber die bis-
herigen Anforderungen nach dem deutschen Recht
hinausgingen. Die Datenschutzkonferenz hat fiir die
Umsetzung einen MaBnahmenplan veréffentlicht.
Zudem sollen eine Checkliste und ein Zehn-Punkte-
Papier fiir kleine und mittlere Unternehmen weitere
Hilfestellung geben. Alle Informationen sind unter
www.ldi.nrw.de abrufbar.

Martin Teschke, stellvertretender Chefredakteur des DBZ Magazins

: ‘ﬁ‘

Mittelstand wird datenschutzrechtlich genauso stren
mit Kentrollen und Sanktionen, also der Pe
zuzugehen, und dieser falsche Gerechtigkeitssinn, der zur Ung

Wer Helga Block zuhort, dem wird schnell klar: Die Frau meint es ernst. Natiirlich ist es als Vorsit-
zende der Datenschutzkonferenz ihr Job, daflir zu sorgen, dass die Datenschutzbeauftragten der
Lander die Verordnung der EU auch umsetzen. Und natlirlich ist e:
und mittleren Unternehmen via Internet ein wenig Hilfestellung an

ehr freundlich von ihr, kle
en. Das war es dann ar
. Der
namlich
Handwerk
kenden

che. d di

Betriebe tiber alle MaBen argern. Und wenn der eine oder andere Handwerksbacker glaubt,

des Landesdatenschutzbeauftragten und seiner Sct

Schreiben Sie uns lhre Meinung
teschke@ingerverlag.de
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14.04.2018 - Back.Business, S.31

SchapfenMiihle: Wechsel
in der Geschaftsfiihrung

Karl Schmitz, langjdhriger Geschiftsfiihrer im
Backergeschift, ist zum 31. Marz in den Ruhestand
gegangen. Seine Aufgaben ibernimmt Vertriebslei-
ter Johannes Glaser.

Karl Schmitz kam 1999 zur SchapfenMiihle, um
das Backergeschift auf- und auszubauen: Er erwei-
terte Aullendienst und Produktion. Dank seiner Ini-
tiative gilt heute die SchapfenMiihle als der Dinkel- und
Urgetreidespezialist. 2009 erhielt Schmitz Prokura
und die Geschéftsfithrung fiir die Organisation des
Backergeschiftes. Karl Schmitz ist zudem langjihri-
ger DLG-Brotpriifer, Mitglied im Vorstand des Back- _
vutatenverbandes, 2. Vorstand im Wissensforum |
EBackwaren und im Ausschuss flir Getreidechemie }
der AGF. PR a



01.06.2018 - BackJournal, S.12

\Verstairkter Vorstand

D er Vorstand des Backzutatenverbandes hat zwei
neue ordentliche Mitglieder: Dr. Thorid Klan-
tschitsch von Jung Zeelandia und Gerrit Rosch von
Dawn Foods Germany. Beide waren vorher als ko-
optierte Mitglieder engagiert. Karl Schmitz von der
Schapfenmiihle schied aufgrund seines Ruhestandes
aus. Auch im Wissensforum Backwaren gab Schmitz
seinen Posten auf, dafiir ist Dr. Klantschitsch als
neue stellvertretende Vorsitzende verpflichtet. Der
Backzutatenverband bestatigte zudem die bisherigen
Vorstandsmitgleider Dr. Detlev Kriiger von Martin
Braun, Thomas Tanck von CSM Deutschland, Dr. Ge-

:lreks und Wilko Quante von Uniferm. Weiterhin Vor-

Isitzender des Wissensforums Backwaren ist Christof

!_Crone, Geschiftsfithrer des Backzutatenverbandes.

Sein Stellvertreter ist Gerrit Rosch.
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19.06.2018 - back.intern., S.26

ZUTATENLISTE - SO SCHAFFEN SIE VERTRAUEN

Kulinaria-Geschaftsfiihrer Dr. Markus Weck rat bei Vortrag zu mehr Transparenz

Beim Kaffee auf der Dachterrasse der
Berlin-Brandenburgischen Akademie der
Wissenschaften wehte an diesem Morgen
ein kréftiger Wind die letzte Mdigkeit
aus den Kopfen. Eine Etage tiefer im Vor-
tragsraum ging es nicht weniger frisch zu:
Dr. Markus Weck, Geschaftsfiihrer Kulina-
ria Deutschland e.V., warb fiir einen neuen
Ansatz bei der Auslobung von Lebensmit-
teln: ,Clean Labeling ist der groBte Mist",
machte er die Richtung seines Vortrages
deutlich.

Statt immer zu sagen, was nicht in den
Produkten ist (,frei von") sollte man lieber
sagen, ,das ist drin". Sein schlagkréftigs-
tes Argument: Mit ,frei von" verteidi-
gen sich Lebensmittelproduzenten und
machen sich angreifbar, weil nie ganz
ausgeschlossen werden kénne, dass doch
mal etwas in einem Produkt nachgewie-
sen werden kann. Wer dagegen sagt, ,das
ist drin”, der stehe fiir Transparenz und
schaffe Vertrauen bei den Verbrauchern.

Ein Kurs, den der Backzutatenverband
sich seit ein paar Jahren ebenfalls auf die

26

Dr. Markus Weck,
Geschiftsfiihrer
Kulinaria
Deutschland e.V.

Fahnen geschrieben hat, wie Geschafts-
fiihrer Christof Crone anldsslich der 70.
Mitgliederversammlung sagte.

Weck wies auf die vielen Diskussionen
mit Verbraucherzentralen hin, die mit
immer neuen Kampagnen Einfluss auf die
Rezepturen von Lebensmitteln nehmen
wollen. ,Wenn man bei jeder kritischen
AuBerung sofort seine Rezeptur verin-
dert, dann macht man sich unglaub-
wiirdig. Stehen Sie zu lhren Rezepten,
kommunizieren Sie positiv und nennen
Sie die guten Zutaten offensiv”, sagte
Weck. ,,Sie machen die Verbraucherzen-
tralen ohnehin nie gliicklich.”

Offene Kommunikation mit Medien

Die Lebensmittelwirtschaft solle versuchen,
durch Transparenz und positive Kommuni-
kation verloren gegangenes Verbraucher-
vertrauen zurlickzugewinnen. Dabei sei die
Kommunikation {iber Soziale und traditio-
nelle Medien ein wichtiger Bestandteil der
Offentlichkeitsarbeit. Die Verbande, fiir die
er arbeite, melden sich offensiv in Verbrau-
cherforen mit Kommentaren zu Wort und
verheimlichen dabei nicht ihren Absender.
JEs ist immer besser, sich selbst zu Wort zu
melden und kritische Fragen zu beantwor-
ten, als den anderen die Kommunikation
zu lberlassen", sagte Weck. ,Wir ducken
uns auch nicht weg, wenn es Anfragen von
Talkshows gibt."

Unter www.wissensforum-backwaren.

dar betroertie Baelpurtatomnive mate] = m - -—

let bereits eine Informationsplattform.

Im Vordergrund steht die sachliche und
whssenschaftlich fundierte Vermittlung von
Informationen zu Inhaltsstoffen und Wir-
kungsweise von Backmitteln. Zielgruppen
sifd neben Béckern und Konditoren auch
Jopirnalisten und Verbraucher.

back.intern. 7/2018



23.06.2018 - Back.Business, S.23

‘Wissensforum Backwa-
ren e.V.: Wahlen

Der Wissensforum Backwaren e.V. bestitigte
Christof Crone (Geschiftsfiihrer Backzutatenver-
band e.V.) als Vorsitzenden und Gerrit Rosch (Dawn
Foods Germany) als stellvertretenden Vorsitzenden
im Amt. Zur weiteren stellvertretenden Vorsitzen-
den gewéhlt wurde Dr. Thorid Klantschitsch (Jung
Zeelandia). Sie verstiarkt nach dem Ausscheiden

- von Karl Schmitz (SchapfenMiihle) das Lenkungs-
gremium der Offentlichkeitsarbeit der Backzuta-
tenbranchejg—

4
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01.07.2018 - BAKO magazin, S.62f

| VERBANDE

Kontinuitdt und neuve Herausforderungen

Auf seiner Mitgliederversammlung Anfang Juni 2018 bestétigte der Backzutatenverband e. V. bei den turnusméaRigen
Vorstandswahlen die bisherigen Mitglieder und wahite Dr. Thorid Klantschitsch (Jung Zeelandia) und Gerrit Rosch
(Dawn Foods Germany) neu in den Vorstand. In Vortrigen wurden zahlreiche Sachthemen unter die Lupe genommen.

Der Backzutatenverband e. V. (BZV), der die
Interessen von rund 50 Mitgliedsunternehmen
der Zulieferindustrie des backenden Gewerbes
vertritt, traf sich am 5. und 6. Juni in Berlin zu
Mitgliederversammlung und Vortragsveranstal-
tung. Einstimmig wurden Dr. Detlev Kriiger
(Martin Braun), Thomas Tanck (CSM Deutsch-
land), Dr. Georg Bécker (Ernst Bécker), Dr.
Mathias Warwel (Ireks) und Wilko Quante (Uni-
ferm) in ihren Vorstandsamtern bestiitigt. Neu
als ordentliche Mitglieder gewahlt wurden Dr.
Thorid Klantschitsch (Jung Zeelandia) und Ger-
rit Rosch (Dawn Foods Germany), die vorher be-
reits als kooptierte Mitglieder dem Vorstand an-
gehdrt hatten. Karl Schmitz (SchapfenMuhle)
schied aufgrund seines Eintritts in den Ruhe-

stand aus dem Vorstand aus. In der anschlie-
Bend durchgefiihrten Vorstandssitzung besta-
tigte der neu gewdhlte Vorstand sodann Dr.
Detlev Kriiger und Thomas Tanck in ihren Am-
tern als Vorsitzender bzw. dessen Stellvertreter.
Weiterhin gab der Vorstand zwei neue Koopta-
tionen bekannt: Mit beratender Stimme gehé-
ren dem Vorstand kinftig Stephan Schwind
(Backaldrin) und Johannes Glaser (Schapfen-
Muhle) an.

Sachthemen im Fokus

GroBe Beachtung fanden die Vortrdge von
Geschiftsfihrer Christof Crone, der einen all-
gemeinen Tatigkeitsbericht abgab und sich da-
bei auch ausgiebig zur jingst in Kraft getrete-
nen EU-Datenschutzgrundverordnung duBerte,
und Thomas Tanck, der einen Uberblick iiber die

allgemeine Entwicklung des Backzutaten- und
Backwarenmarktes erstattete. Crone berichtete
zudem ausgiebig Uber die wichtigsten Themen
der Expertenarbeit des Backzutatenverbands im
vergangenen Geschéftsjahr. Mit 60% vertrete-
nen Mitgliedsunternehmen war die Versamm-
lung gut besucht; auch der Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks war durch Prasi-
diumsmitglied Maren Andresen und Haupt-
geschaftsfihrer Daniel Schneider in der Ber-
lin-Brandenburgischen Akademie der Wissen-
schaften vertreten.

Es ging auf der Tagung vor allem um die The-
men Inhaltsstoffe, Digitalisierung und Daten-
schutz. Letzteres stand als Erstes auf der Agen-
da. Matthias Nadolski, Rechtsanwalt und Justi-

Kvllege Daniel Schneider (1.) und Ehrenprisident Peter Becker (r.). 3| Dr. Markus Weck hmfer‘frng!g Clean Labei‘ 4| Matthias Nadolski sprach iiber Dn'enschutz

ziar des Deutschen Brauer-Bundes, stellte die
wichtigsten Neuerungen in Zusammenhang mit
der Datenschutzgrundverordnung vor, die fir
die Nutzung von Mitarbeiter- oder Kunden-
daten deutlich strengere Regeln vorsieht. In Be-
trieben, in denen wenigstens zehn Mitarbeiter
personenbezogene Daten verarbeiten, muss ein
Datenschutzbeauftragter benannt werden. Na-
dolski riet den Anwesenden, noch mehr als bis-
her auf die Einhaltung der gesetzlichen Bestim-
mungen zu achten, denn die BuRgelder seien
hoch. Die Diskussion im Plenum zeigte, dass das
Thema vielen Verantwortlichen in den Unter-
nehmen ,unter den Négeln brennt”, wie es
BZV-GeschaftsfUhrer Christof Crone ausdriick-
te. Wie verhélt es sich mit Kunden- oder Bonus-
karten? Welche persénlichen Daten darf ich auf
Messen erheben? Ist es gestattet, die Daten

einer iberreichten Visitenkarte zu speichern?
Wen darf man wann fotografieren? Es gab vie-
le Fragen, auf die nichtimmer eine befriedigen-
de Antwort gefunden werden konnte. Der
Referent pladierte dafiir, nicht in Panik zu ver-
fallen. Vieles werde wohl noch durch die Rechts-
sprechung einer endg(iltigen Klarung zugefihrt.
.Die DSGVOQ ist ein BUrokratiemonster, zudem
mit viel Rechtsunsicherheit verbunden”, lautete
das Fazit von Nadolski.

Besser ohne ,,ohne”?

Das zweite Thema traf ebenfalls die Gemiits-
lage der Teilnehmer. Rechtsanwalt Dr. Markus
Weck hinterfragte kritisch das so genannte
.Clean Labelling”, Ohne Farbstoffe, ohne Gluta-

mat, ohne Geschmacksverstarker, ohne Konser-
vierungsstoffe - das Wort ,ohne” werde heut-
zutage viel zu oft verwendet. ,Ich finde das
nicht gut, es weckt in der Bevélkerung ein
groBes Misstrauen gegeniiber Zusatzstoffen”,
GeschaftsfOhrer von Kulinaria
Deutschland, der zugleich Rechtsanwalt im
Deutschen Verband der Hefeindustrie ist. Nega-
tives, so Weck weiter, verwirre den Verbrau-
cher, Vielmehr solle man positiv iber Lebens-
mittel kommunizieren.

.Chemie gehért dazu, ist ebenfalls ein Teil der
Natur”, meinte der Vortragende weiter, Es ma-
che daher Sinn, bei der Deklarierung zu den ver-
wendeten Inhaltsstoffen zu stehen, selbst wenn
Beschwerden, etwa der Verbraucherzentralen,
die Folge sein kénnten. ,Wollen Sie alle Zusatz-
stoffe entfernen, bis Sie nur noch Wasser ver-

meinte der



kaufen?”, fragte Weck ironisch. Man kénne in Deutschland wahrscheinlich
nie alle zufrieden stellen, irgendjemand fihle sich immer getauscht.

Einblicke in digitale Zukunft

Einen Ausblick in die Zukunft gewéhrte last, but not least Lola Giildenberg,
Innovation Director der Berliner Agentur ,kleiner und bold". Sie sprach
von zukunftsweisenden Technologien, die auch die Backbranche verdn-
dern kénnten. Als Exempel nannte sie mit Sensorik ausgestattete Robo-
ter, die etwa Gesichts- und Gemutserkennung ermdglichen, Handschuhe,
die automatisch Handgriffe zahlen, Warenbestande abgleichen und Pro-
zessfehler erkennen oder Drohnen, die Backwaren frisch vor Ort backen.
Die Digitalisierung schreite rasant voran, bekréftigte Guldenberg. Man
musse sie als Chance begreifen, sie so gut wie méglich fir sein Unterneh-
men nutzen. sk/sts

Aus der Deckung

Die ordentliche Mitgliederversammlung des Wissensforum
Backwaren e. V. bestdtigte Christof Crone als Vorsitzenden und
Gerrit Rosch als Stellvertreter einstimmig im Amt. Zur weiteren
stellvertretenden Vorsitzenden gewahlt wurde Dr. Thorid Klant-
schitsch. Sie verstarkt nach dem Ausscheiden von Karl Schmitz
nun das Lenkungsgremium der Offentlichkeitsarbeit der Back-
zutatenbranche. Im Zuge des Tatigkeitsberichts Uber das vergan-
gene Geschaftsjahr und der Darstellung der kiinftigen Vorhaben
prasentierte die fir das Wissensforum Backwaren arbeitende
Agentur .kommunikation.pur” zahlreiche Neuverungen, die die
Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche in der Zukunft
mehr in das Rampenlicht auch der Nichi-Fachéffentlichkeit tra-
gen sollen. ,Wir wagen uns langsam aber sicher immer mehr aus
der Deckung. Das birgt sicherlich gewisse Risiken; ich sehe die
Chancen jedoch ganz klar Uberwiegen. Wer nicht wagt, der nicht
gewinnt’, gab sich Christof Crone bewusst kdmpferisch und wur-
de dabei von mehreren Wortmeldungen aus dem Kreise der Mit-
glieder heraus unterstitzt. Claudia Weidner von der GHM Mes-
segesellschaft referierte Uber den Stand der Vorbereitungen der
iba 2018 und die geplanten besonderen Vorhaben der Fach-
messe. Crone freute sich Uber die gute Zusammenarbeit bei der
Planung des Blogger-Rundgangs des Wissensforums Backwaren
am 16. September 2018, mit dem die Branche erste Geh-
versuche in Richtung AuRendarstellung gegeniber einer
Nicht-Fachéffentlichkeit unternimmt.

Im Anschluss wirdigten Thomas Tanck und Christof Crone Karl
Schmitz, der sich nicht nur langjahrig sehr aktiv in die Verbands-
arbeit eingebracht hat, sondern als Vorstandsmitglied des
Wissensforums in den vergangenen Jahren auch groRRe Verant-
wortung firr die Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche
ithernommen hatte, i
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INTERVIEW

BACKZUTATEN

WICHTIGSTES ZIEL:
GELINGSICHERHEIT

Check Up Back.Business hat mit dem Geschaftsfiihrer vom Wissensforum Back-
waren e.V. Christof Crone iiber das Jahr 2017, die Herausforderungen in der
Branche und Krisenkommunikation im Falle von Acrylamid gesprochen.

Herr Crone, wie schitzen Sie die aktuelle Markt-
lage der Backzutatenbranche ein?

Die Backzutatenbranche verzeichnet iibergrei-
fend betrachtet nach wie vor stabile Umsitze. Es
gibt Mitgliedsunternehmen, die im vergangenen
Geschaftsjahr einige Prozente im Plus als Jahres-
abschluss vermelden konnten. Diese sind nicht
nur auf die Ubernahme weiterer Be-
triebe zurtickzufiihren, sondern eben
auf eine insgesamt stabile Umsatz-
situation. Deutschland befindet sich
wirtschaftlich jedoch unbestritten
in einer unsicheren Lage. Der ifo-
Geschéftsklimaindex bewegt sich seit
Monaten abwirts. Forschungsinsti-
tute senken ihre Prognosen. Haupt-
griinde hierfiir sind der sich abzeich-
nende globale Handelskrieg sowie
Unsicherheiten iiber den Fortbestand
des Euroraums. Aber noch liefern
die Zahlen aus unserer Branche ein
anderes, sehr positives und damit kontréres Bild
zur aktuellen politischen Situation. Die Beschaf-
tigungsquote liegt auf einem sehr hohen Niveau,
die Einkommenserwartung legt leicht zu, das Kon-
sumklima entwickelt sich stabil und gerade im
Bereich der Erndhrung sind die Verbraucher in
Deutschland bereit, mehr Geld als friiher fiir qua-
litativ hochwertige Lebensmittel auszugeben. Die-
se Entwicklung kommt den hiesigen Backern und
damit auch unseren Mitgliedsunternehmen als
starke Partner der Branche zugute.

Mit welchen besonderen Herausforderungen war
die Branche im vergangenen Jahr konfrontiert?

Wenn man die Branchenherausforderungen
von Jahr zu Jahr, also in einer extrem kurzen zeit-
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lichen Periode, betrachtet, dann unterscheiden sie
sich, zumindest von politischer Seite sowie von
Seiten der Verbraucher, nicht mafgeblich von de-
nen, die unsere Mitgliedsunternehmen im Vorjahr
auf der Agenda stehen hatten: Qualitativ hochwer-
tige Produkte, mit einer hohen Gelingsicherheit
fiir die Kunden in der Béckerbranche, zur Verfligung
stellen, ist nach wie vor die wichtigste Zielsetzung.
2 Die Situation auf dem Arbeitsmarkt,
also der Fachkriftemangel und die
Sorge, gute und engagierte Nach-
wuchskréfte zu finden und an die
Branche zu binden, wird sich auch
in den kommenden Jahren nicht ver-
bessern. Daher miissen Béckereien
und Konditoreien, die ein Vollsorti-
ment anbieten, mit Produkten und
Rezepturen arbeiten, die gelingsicher
sind. Als starke Partner stellen un-
sere Mitgliedsunternehmen diese zur
Verfiigung, kombiniert mit umfas-
sender Fachberatung vor Ortin den
Betrieben. Welche Unterstiitzung, welchen Service
die Kunden im Detail benétigen, wo deren Bedtirf-
nisse liegen, wird durch den Vertrieb in Erfahrung
gebracht. Unsere Mitglieder setzen auf den kons-
tanten Dialog und Austausch mit ihren Kunden,
um die wachsenden Anspriiche seitens der Ver-
braucher gemeinsam zu erfiillen. Um dies zu er-
reichen, stehen neben Produktentwicklungen und
-innovationen auch interne und externe Schulun-
gen im Fokus der Backmittelbranche.

Transfette und Acrylamid sind nur zwei der Stich-
worte, die die Branche im vergangenen Jahr be-
schiftigt haben. Wie reagiert der Verband
kritische Veroffentlichungen in den i
welche Rolle spielt der Verband bei
nikation in diesen Fillen?




Uber unsere Aufklarungsarbeit wollen wir
die Information kiinftig moglichst weit nach
vorne verlagern: Unser Ziel ist es, nicht mehrin
der Situation zu sein, auf Presseveroffentlichun-
gen nur noch reagieren zu kénnen, sondern in
der Lage 2u sein, Informationen einer Nicht-

Imitteln. Agieren statt reagleren. Das mafﬁgebh- i
Iche Instrument der Verbandskommunikation i
:ist dabei unser Wissensforum Backwaren elV. |
Imit seinen Publikationen (beispielsweise back-
Iwaren aktuell) und Internetangeboten (www.
lw1ssensforum backwaren.de). Daran arbeiten ;
:er kontinuierlich; demnichst werden auch an- |
:dere Formate hinzukommen. Kritische Presse- |
:veréffentiichungen sind nattirlich fiir die be- |
|troffenen Mitgliedsunternehmen stets ein Quell |
ides Argernisses. Ob und wie darauf reagiert wird, | i
|1st indes immer eine Einzelfallentscheidung, die |
|von den einschlédgigen Verbandsgremien in en- }
|ger Abstimmung mit den jeweiligen Mitglieds- }
winternehmen gefallt wird, H

Auf welche aktuellen Erndhrungstrends setzt
der Verband bei der Sortimentserweiterung
und der Produktentwicklung und mit welchen
neuen Stromungen miissen wir Ihrer Einschiit-
zung nach in den kommenden Jahren rechnen?

Allgemein kann man das anhaltende Inter-
esse der Verbraucher an Erndhrungsthemen als
eine fiir die gesamte Lebensmittelbranche ext-
rem positive Entwicklung festhalten. Erndhrung
ist zum Statussymbol geworden: Du bist, was
du isst. Eine Maxime, die natiirlich auch unsere
Mitgliedsunternehmen beschiftigt. Vegan, ve-
getarisch, der Ruf nach Urgetreiden, nach regi-
onalen Konzepten, aber auch der Wunsch nach
Abwechslung und nach Anpassung internatio-
naler Produktneuheiten an die deutschen Er-
nahrungsgewohnheiten pragen das aktuelle
Erndhrungsverhalten auf Verbraucherseite.
Unsere Mitgliedsunternehmen haben schon
immer viele internationale Trends adaptiert und
auf dem deutschen und dsterreichischen Markt
eingefiihrt. Sie bieten ihren Kunden, den deut-
schen Bickern und Konditoren, damit die Mog-
lichkeit, den Verbrauchern auch ohne eigene
Entwicklungsabteilung neue Produkte anbieten
nd das Sortiment aktuell und modern gestalten

6N en. egamsmus und Vegetarismus liegen
m Trend und das mittlerweile nicht
en, Jungen Bevolkerungs-
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schicht, sondern iiber alle Verbrauchertypen hin-
weg. Nicht jeder verzichtet komplett auf tierische
Erzeugnisse, ernédhrt sich als sogenannter Flexi-
tarier jedoch tiber weite Strecken vegetarisch oder
gar vegan. Wir sehen diesen Trend als Chance, da
die meisten Brot- und Backwaren von Haus aus
vegetarisch beziehungsweise vegan sind. Wir stel-
len sicher, dass das bei entsprechenden Produkten
dann auch auf alle verwendeten Zutaten zutrifft.
Unsere Mitgliedsunternehmen sorgen durch Un-
terstiitzung der Kunden bei der Erstellung ihrer
Etiketten auRerdem fiir eine verstindliche Dekla-
ration und erfiillen so den Wunsch der Verbraucher
nach Transparenz.

Thema Bickereisterben: Zwar schalten weiterhin
Traditionsbetriebe ihre Ofen aus, auf der anderen
Seite erdffnen jedoch auch Quereinsteiger neue
Ldden mit modernen Konzepten und einer gerin-
gen Sortimentstiefe, die nicht auf Produkte Threr
Mitgliedsunternehmen zuriickgreifen. Wie be-
urteilen Sie diese Entwicklung?

Wir schitzen den Impuls und Ruck, den die
vereinzelten Quereinsteiger mit ihren Konzepten
in die Branche bringen. Durch die mediale, posi-
tive Aufmerksamkeit bringen sie Backwaren grund-
satzlich wieder in die Kopfe der Verbraucher. Den-
noch sind das Einzelbeispiele, die aktuell bei den
Gesamtvolumina keine malgebliche Rolle spielen

und das auch in der Zukunft nicht werden. Natiir-.

lich beobachten wir als Verband die Verdnderun-
gen in der Branche und leiten unsere Schliisse fiir
die Mitglieder ab. Ja, es werden zahlenmafig we-
niger backende Betriebe, aber die Anzahl der Ver-
kaufsstellen bleibt seit Jahren auf einem konstan-
ten Niveau. Das bedeutet, dass frische Backwaren
nach wie vor eine zentrale Rolle im Einkaufsver-
halten der Verbraucher spielen und daher blickt
die Backzutatenbranche positiv in die Zukunft.

Kiinstliche Backzutaten und -mittel haben bei
den Verbrauchern nach wie vor ein schlechtes
Image. Wie wollen Sie als Verband gegensteuern?

'er haben uns in diesem Jahr, nach einer sehr.
.grundllchen Vorbereitungszeit, auf die Agend'& ’

,sensforum Backwaren e.V. einem Relaunch unter-
lzogen und mit unserem Blog nun die Moglichkeit,
Ischnell aktuelle, verbraucherrelevante Themen
zu veroffentlichen und dabei auf die alten, in der
|Regel falsch dargestellten Mythen rund um Back-
lzutaten und Backmittel einzugehen. Zudem werden
bwir Schritte und MaRfnahmen in Richtung der
IPublikumsmedien unternehmen. In diesem Zu-
lsammenhang schitzen wir die Entwicklung sehr,
Idass interessierte Verbraucher das Thema Backen
:stérker in den Fokus nehmen und es mittlerweile
ieinige Blogs gibt, auf denen Leser Tipps und Wis-
lsenswertes rund ums Backen in Erfahrung bringen
:kt'mnen. Verbraucher, die gerne selbst backen,
lwissen gute Backwaren zu schitzen. Damit werden
lunserer Meinung nach, der Wert dieser und damit

Das Interview flihrte Dominique Bonsack.

Anderung der
Backmittel-Richtlinie

Im vergangenen Jahr hat der Bund fiir
Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde (BLL) die Backmittel-Richtlinie
aus dem Jahr 1979 geandert und neu
formuliert. Die wissenschaftliche Lei-
terin vom BLL, Dr. Julia Gelbert, erklart,
warum die Richtlinie gedndert wurde.

Seit seiner Griindung hat der BLL in enger Zu-
sammenarbeit mit verschiedenen Fachverbdnden
zahlreiche Wirtschaftsrichtlinien erarbeitet. Wirt-
schaftsrichtlinien sind ein wichtiges Auslegungs-
hilfsmittel, wenn es um die Ermittlung einer Ver-
kehrsauffassung geht. Der Begriff Verkehrsauf-
fassung' umfasst die Auffassung der im Verkehr
mit Lebensmitteln beteiligten Kreise. Zur Ermitt-
lung einer Verkehrsauffassung sind zunachst die
einschlagigen gesetzlichen Vorschriften, sodann
die Leitsdtze des Deutschen Lebensmittelbuches

rll und - sofern diese fehlen - auch Empfehlungen
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i oder Richtlinien von Herstellerorganisationen, wie

etwa BLL-Richtlinien, heranzuziehen.

g
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Derartige Wirtschaftsrichtlinien sind rechtlich
nicht verbindlich. Sie sind jedoch als ,beachtliche
gutachterliche Aulerungen tiber die bestehende
Verkehrsanschauung der Lebensmittelwirtschaft
anzusehen' (vgl. Zipfel, Lebensmittelrecht, C102,
§ 11, Rnr. 296). Wirtschaftsrichtlinien, die den ak-
tuellen Handelsbrauch widerspiegeln, sind daher
fiir alle am Markt Beteiligten ein wichtiges und
ntitzliches Hilfsmittel.

Die Richtlinie fiir Backmittel wurde im Jahre
2017 aktualisiert, um Weiterentwicklungen bei der
Herstellung von Backmitteln und damit hergestell-
ten Backwaren zu berlicksichtigen und die Richt-
linie an gedinderte Rechtsvorschriften anzupassen.

Diese vom BLL veroffentlichte Richtlinie wurden
von den betroffenen Brancheft yorgelegt und von
den Gremien des BLL untérFeils
lich beriihrten Kreiseder Le
verabschiedet. ot
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Produktion ausgewahlter Erzeugnisse des Produzierenden Erndhrungsgewerbes

Erzeugnisse Produktion in Tonnen Wert in Mio. Euro Betriebe

3.786,3  3.737,2

Backfertiger Teig fiir Brot und feine 186,2 186,9 193,4 432,2 4472 | 4753 24
Backwaren :

107 13,6 14,4 17,6 19,3 9

e

Fertigmeh! flir Brotteig/Kleingebac

Fertigmehl fiir feine Backwaren Sl - 327 Sho 76 gl 70,6 11

andere Mischungen und Teige 86,5 \ 2148 2189

roggenmehl- und schrothaltige
Backwaren

Weizenbrot und -gebick 248,0 2547 256,9 8

feine Backwaren 98,5 95,6 96,0 10

langere Haltbarkeit, Frische, Trenn-
mittel (z.B. Schimmelschutz)

23,2 24,5 27,5 5

Quelle: Das Statistische Bundesamt veréffentlicht alljahrlich die Zahlen zur Produktion ausgewahlter Erzeugnisse des produzierenden
Erndhrungsgewerbes. Die Tabelle ist nur ein Auszug aus den Gesamtdaten der Produktionsstatistik. Eine Unterscheidung zwischen Bio
und konventionell erzeugten Lebensmitteln wird nicht getroffen.

Wert der Produktion im Produzierenden Ernihrungsgewerbe (in Mio. Euro)

Erzeugnisse 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Backmittel sind Mischungen von Lebens
einschlieflich Zusatz- und Verarbeitungs
fen, die dazu bestimmt sind, die Her: net
Backwaren zu erleichtern oder z i aten eingesetzt werden. Aufgelistet
die wechselnden Verarbei | ' Kohlenhydrate und kohlenhyd-
Rohstoffe auszuglei Eiy toffe und eiweifreiche
waren zu beeinflus e und enzymhaltige
werden im Einkla Bestandteile und Mi-

er europdischen Verordnung Nr. 1332/2008
bensmittelenzyme verwendet. Aufgrund
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e Erweiterte Website

Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist Teil der

Fragen und A

i Transparenzoffensive des Wissensforums Backwaren
2 i S M und beantwortet tiber nundert Fragen, miit denen das
s 4 Verkaufspersonal in Backereien regelméfig konfron-

;  tiert wird. Wie der Verein mitteilt, wurde die Webseite

Brot und Backwaren in der Erniihrung

En » M jetzt um zahlreiche Fragen und Antworten (FAQ) zum
—— Rohstoff Hefe erweitert. Um dem Verkaufspersonal je-
derzeit schnellen Zugriff auf die FAQs zu bieten, soll

sich der Link zur Webseite auch problgmlos in das

Kassensystem von Béckereien integrieren lassen. In-

teressierte Béackereibetriebe konnen sich direkt an

ihren Kassenhédndler wenden und die Integration des

Links in das Kassensystem besprechen. Die Webseite

www.wissenwasschmeckt.de gibt in den{FAQ zu den

Themenfeldern Warenwissen, Brot und Backwaren

in der Erndhrung, Grundwissen flir erfolgreiche Ver-
kaufsgespriache und Rohstoffe Antworten auf géngige
Fragen. Die FAQ zur Hefe wurden gemeinsam mit dem
Mitgliedsunternehmen Uniferm und einer Oecotro-
phologin erarbeitet. Das Verkaufspersonal findet hier
Antworten auf Fragen wie: Was ist Backhefe? Wo kom-
men Hefen vor? Kann man ohne Hefe Brot backen?
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Service: Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist Teil der Transparenzoffensive des Wissensforums Backwaren und
beantwortet (iber hundert Fragen, mit denen das Verkaufspersonal in Backereien regelmaBig konfrontiert wird. Wie der Verein
mitteilt, wurde die Webseite jetzt um zahlreiche Fragen und Antworten (FAQ) zum Rohstoff Hefe erweitert. Um dem Verkaufsper-
sonal jederzeit schnellen Zugriff auf die FAQs zu bieten, soll sich der Link zur Webseite auch problemlos in das Kassensystem
von Béackereien integrieren lassen. Neuerdffnung: Die Deutsche Bahn hat im Hauptbahnhof Recklinghausen einen neuen
ServiceStore® erdffnet, der von Backwerk, Tochter des langjahrigen ServiceStore-Franchisepartners Valora, betrieben wird.
Laut der Deutschen Bahn ist es der erste ServiceStore Deutschlands, in dem Backwaren und HeiBgetranke in Selbstbedienung
unter der Marke Backwerk angeboten werden. Neues TK-Lager: Die Backring Nord E. May GmbH & Co. KG entwickelt
ihre Niederlassung in Leer weiter und spricht sich damit langfristig fiir den Standort aus. Unter anderem soll eine bestehende

rhalle zu einer TK-Halle umgebaut werden. Trauer: Backermeister Lothar Melzer, langjahriger Vorsitzender der VDB

‘ r Krankheit am 11. Juli verstorben. Lothar Melzer hat die Landes
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TRANSPARENTE KOST

Informationen rund um Warenwissen, Zutaten,

www.wissenwasschmeckt.de zur Verfligung.
Der Fragen-und-Antworten-Katalog der haufig
gestellten Fragen liefe sich problemlos ins Kassensystem in-
tegrieren und von dort abrufen, heifit es in einer Pressemit-

teilung Hes ‘J_Vis_se_nlszc;_rgr_ng. Auf diese Weise bekommt das
Verkaufspersonal Zugriff auf die zahlreichen Fragen und
Antworten und kann im Kundengespréach jederzeit darauf
zuriickgreifen. Die Initiative rgagiert damit auf die steigen-
den Anforderungen im Verkauf. Nicht nur haben Bécker
zu Inhaltsstoffen und Allergenen ihre Auskunftspflicht zu
erfiillen, auch mochten Verbraucher immer haufiger tiber
die Wirkung, Zusammensetzung und Herkunft von Rohstof-
fen und Rezepturen informiert werden. Handwerksbécker

konnen von diesem gesellschaftlichen Wandel profitieren.

!
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SCHNELLE INFOS FUR
KOMPETENTEN VERKAUF

Eine spezielle Webseite ist Teil

soll mehr als 100 Fragen beant-
worten, mit denen das Verkaufs-
personal in Backbetrieben regel-
mifig konfrontiert wird. Kiirzlich
sei die Webseite um zahlreiche
Fragen und Antworten (FAQ) zum
Rohstoff Hefe erweitert worden.
Um dem Verkaufspersonal jeder-
zeit schnellen Zugriff auf die FAQs
zu bieten, lasse sich der Link zur
Webseite problemlos in das
Kassensystem von Konditoreien
integrieren.

www.wissenwasschmeckt.de
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m Verkauf von morgen

Digital und

kundenorientiert

WIE SIEHT EIGENTLICH DER VERKAUF VON MORGEN AUS? Wo LIEGEN DIE CHANCEN,
WO BESTEHEN NOCH RISIKEN? DIE REDAKTION VON KASSE 2019 HAT EINEN BLICK IN
DIE NAHE ZUKUNFT GEWAGT.

TRANSPARENZOFFENSIVE

sessssecssssscsssssssssssassssesessssnans
Informationen rund um Warenwissen, Zutaten, Backwaren und Er-
ndhrung stellt das Wissensforum Backwaren auf seiner neuen Website
Www.wissenwﬁsal-ﬂefﬁﬁﬁ-zﬁr-Ve?h-JgTu-nEl Der Fragen-und-Ant-
worten-Katalog der haufig gestellien Fragen heBe sich problemlos ins
Kassensystem integrieren und von dort abrufen, heilit es in einer Presse-
mitteilung des Wissensforums. Auf diese Weise bekommt das Verkaufs-
personal Zygrifaufdie=zatirefehen Fragen und Antworten und kann im
KundengesprachJederzen darauf zugreifen. Die Initiative reagiert damit
auf die steigenden Anforderungen im Verkauf. Nicht nur haben Backer
zu Inhaltsstoffen und Allergenen ihre Auskunftspflicht zu erfiillen, auch
mochten Verbraucher immer haufiger tiber die Wirkung, Zusammenset-
zung und Herkunft von Rohstoffen und Rezepturen informiert werden.
Handwerksbdcker kénnen von diesem gesellschaftlichen Wandel profi-
tieren, denn Transparenz wird belohnt: ,Wenn Informationen zu einem
Lebensmittel transparent sind, dann hat sich immer gezeigt, dass der
deutsche Verbraucher beréit ist, mehr zu bezahlen*, sagte Daniela Krehl,
Fachberaterin fiir Lebensmittel und Erndhrung bei der Verbraucherzen-
trale Bayern, im Interview mit dem Bayerischen Rundfunk iiber Verbrau-
cherverhalten, Im Verkaufsgesprdach kann der Fragen-und-Antworten-
Katalog demnach kiinftig einen echten Mehrwert darstellen. ek

R )
.

Bestellung auf Knopidruck

Mit dem Dashbutton liefert Amazon wieder einmal eine Innovation, die
das Einkaufen noch bequemer macht. Das Gerét, das auf den ersten Blick
an einen USB-Stick erinnert, ist iber Wlan mit dem Internet und dartiber
hinaus mit dem Kundenaccount verbunden. Derzeit ist der Dashbutton
flir Verbrauchsgliter wie Waschmittel im Einsatz, Geht das Produkt zur
Neige, geniigt ein Knopfdruck und eine Nachbestellung wird ausgeldst.
Im Gegensatz zu einem Abo, das an einen festgelegten Rhythmus gekop-
pelt ist, kommt die Lieferung also nur auf Nachfrage und passt sich dem
individuellen Verbrauch an. Sie halten das flir Zukunftsmusik? Vielleicht
kommt der Dashbutton ja schneller, als Sie denken. Findige Bdcker wer-
Mit dem Dashbutton gent Amazon den péchs- e ihren Online-Lieferdienst mit einem solchen Bestellsystem erganzen
ten Schritt in Richtung Automatisierung. und sich damit neue Kundengruppen erschliefien. jhii

M T T TN e
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Transparenzoffensive
vom Wissensforum

Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist

Uber hundert Fragen, mit denen das Verkaufsper-
sonal in Bickereien regelmaRig konfrontiert wird.
Themenfelder wie Warenwissen, Brot und Back-
“waren in der Erndhrung, Grundwissen fiir erfolg-
reiche Verkaufsgesprache und Rohstoffe werden
erklart und bieten Antworten auf gangige Fragen.
Um dem Verkaufspersonal jederzeit schnellen Zu-
griff auf die haufig gestellten Fragen zu bieten,
lasst sich der Link zur Webseite problemlos in das
Kassensystem von Béckereien integrieren. Darliber
hinaus wurde kiirzlich die Webseite rund um Wis-
senswertes zum Rohstoff Hefe erweitert. DB
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an der Kasse

Was ist drin in Brot und Back-
waren? Verbraucher sind heute
sensibel, wenn es um das Thema
Erndhrung geht. Taglich werden
Backereifachverkduferinnen mit
Fragen zu Zutaten, Herstellung
der Backwaren und Allergenen
konfrontiert. Die richtige Antwort
zu geben, erleichtert die Webseite
www.wissenwasschmeckt.de. Sie
ist Teil der Transparenzoffensive
| des Wissensforums Backwaren™ ~ 1
le\. und beantwortet iiber hunderd
typische Kundenfragen. Um dem
Verkaufspersonal jederzeit schnel-
len Zugriff auf die FAQs zu bieten,
lasst sich der Link zur Webseite
Br_o_bl_eln_ltls_i n das Kassensystem
I ressierte Bickereibetriebe konnen 1
1sich direkt an ihren Kassenhé‘ndler:
1 wenden und die Integration des i
1 Links in das Kassensystem bespre—:
:chen", empfiehlt Christof Crone :
! vom Wissensforun Backwaren. _ 1
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irritable bowel syndrome. Gastroenterology,
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Einsatz von Enzymen bei der
Herstellung von Backwaren

Enzyme sind bei der Herstellung von Back-
waren nicht wegzudenken. Und das seit
vielen Jahren. Enzymaktives Malzmehl
wird seit Urzeiten eingesetzt, und schon
1929 wurde enzymaktives Sojamehl als
Backmittel eingefiihrt. Und das Wissen
um Enzyme und Technologien zu deren
Gewinnung hat sich seitdem kontinuier-
lich weiterentwickelt.

Enzyme kommen von Natur aus in allen
Lebewesen vor, also in Menschen, Tie-
ren und in Pflanzen. Denn sie sind fur
Stoffwechselvorgange unentbehrlich. Bei
der Herstellung von Lebensmitteln spielen
sie ebenfalls schon immer eine Rolle, nur
wusste man lange Zeit nichts dber ihre
Existenz und ihr Mitwirken. Heute sind
diese Zusammenhénge nicht nur vollkom-
men erforscht, sondern man weil3 auch,
wie man sie sich noch besser zunutze
machen kann, wie Enzyme gezielt mit-
hilfe von Mikroorganismen hergestellt
werden kénnen und wie die Produktion
von Lebensmitteln durch den Einsatz von
Enzymen erleichtert und ihre Qualitét ver-
bessert werden kénnen.

Enzyme und ihre Wirkungsweise
Enzyme katalysieren biochemische Reak-
tionen. Sie bestehen ausschlieBlich aus

Protein oder aus Protein und einem Co-
faktor. Bei der Herstellung von Backwaren
werden unterschiedliche Enzyme mit ver-
schiedenen Wirkungsweisen eingesetzt.
So werden beispielsweise a-Amylasen
zugegeben, da diese Starkemolekile in
Zucker und Dextrine spalten. Diese dienen
in Hefegebacken dann als Nahrung fur
die Hefe. Sie tragen dartber hinaus zur
Braunung der Kruste bei.

Maltogene Amylase und G4-Amylasen
verandern durch Abspaltungen das Ger(st
von Stédrke derart, dass sich die Rekristal-
lisation verringert und das Altbackenwer-
den von Backwaren hinausgezégert wird.
Gluco-amylase spaltet Glucoseeinheiten
ab. Je nachdem, zu welchem Zeitpunkt
die Glucose im Prozess gebildet wird, dient
sie der Hefe als Nahrung oder kann zur
Braunung der Kruste beitragen.

Glucoseoxidase reduziert die Klebrigkeit
eines Teiges und macht ihn dehnbar und
elastisch. Xylanasen erhéhen die Wasser-
bindungsfahigkeit, auch das macht den Teig
formbarer und trockener und sorgt fiir ein
gréBeres Volumen der fertigen Backware.

Proteasen spalten Proteine in Peptide
und Aminosauren. Sie verhindern so das
. Schnurren” - das Zusammenziehen — ei-
nes Teiges, was von Bedeutung ist, wenn
Teige touriert werden.

Durch Lipasen entsteht aus Lipiden ein
Produkt, das starker emulgierende Eigen-
schaften besitzt. So kann auf die Zugabe
von Emulgatoren ganz oder zumindest
teilweise verzichtet werden. Lipasen tra-
gen zur Teigstabilitat bei und sorgen in
Kuchen fir eine weiche Krume und eine
verbesserte Frischhaltung.

Gewinnung von Enzymen und gesund-
heitliche Aspekte

Die meisten zur Backwarenherstellung
verwendeten Enzyme werden biotech-
nologisch mithilfe von Mikroorganismen
hergestellt. Die bei diesen Fermentationen
fur die Mikroorganismen verwendeten
Néhrstoffe sind hauptsachlich Zucker,
Starke und Proteine. Die Mikroorganis-
men verstoffwechseln diese Produkte und
produzieren dabei Enzyme. Diese sondern
sie in eine Nahrlésung ab. Die Zellen der
Mikroorganismen missen also nicht auf-
gebrochen werden, um die Enzyme iso-
lieren zu kénnen. Durch Zentrifugation,
Filtration und weitere Reinigungsschritte
werden die Enzyme aus der Néhrlésung



gewonnen und nach einem Trocknungs-
prozess zu einem Enzympraparat mit ver-
lasslicher Aktivitat standardisiert.

Enzyme werden unter Einwirkung von
Hitze denaturiert und somit inaktiv. Durch
das Backen verbleibt in den Backwaren
daher lediglich eine kleine Menge Prote-
in. Es sind keine allergischen Reaktionen
oder sonstige negative gesundheitliche
Auswirkungen darauf bekannt.

Weitere Anwendungsgebiete von En-
zymen

Enzyme finden in vielen Bereichen des
Lebens Anwendung. Sie werden nicht
nur zum Backen eingesetzt, sondern auch
bei der Herstellung von anderen Lebens-
mitteln wie Wein und Kase. Im Getreide
von Natur aus vorhandene Enzyme spie-
len beim Bierbrauen eine herausragende
Rolle. Und auch auBerhalb der Lebens-
mittelindustrie werden sie verwendet,
allen voran in der Textilbranche, wo sie
Wasch- und Reinigungsmitteln zugesetzt
werden. Im Kosmetikbereich finden sie
sich in Shampoos und Cremes, in der
Medizin werden aktive Enzyme unter an-
derem als Verdauungshilfe verschrieben,
etwa wenn jemand einen gestorten Lac-
tosestoffwechsel hat.

e e :Wer die Printversion bevarzugt, kann die-
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: Aufklarung durch das Wissensforum
: Backwaren

: Wahrend in Diatkonzepten oder bei Kos-
1 metika mit der Wirkung von Enzymen ge-
: worben und ihr Einsatz offensiv kommu-
I niziert wird, sind sich viele Kghsumenten
1 ; i

1 der Anwendungsgebiete und -griinde im
: Bereich der Lebensmittelproduktion nicht
: bewusst. Das Wissensforum Backwaren
1 e.V. mochte dem entgegenwirken und
: klart Fachkrafte, aber auch Verbraucher
: tber die Hintergriinde von Backmitteln
: wie Enzymen auf. lhre Website www.wis-
1 senwasschmeckt.de richtet sich gezielt an
: Backereifachverkaufer, die taglich mit den
: Fragen ihrer Kunden konfrontiert werden.
1 So werden sie darin unterst(tzt, auf leicht
: verstandliche Weise ber Backmittel und
: Backzutaten zu informieren. Die Seite wird
: laufend tberarbeitet und um neue Aspek-
1 te-wie die haufigsten Fragen zum Thema
| Hefe - erganzt.
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Neu ist der Blog, den das Wissensforum

unter www.wissensforum-back waren.

de integriert hat. Dieser klart interessier-

te Verbraucher auf unterhaltsame Weise

Uber die groBen Mythen und Geheimnis-
Lsen der Welt der Backzutaten auf.

2 Bild: Pixabay.com

: Aber auch Fachkundigen der Branche so- :

:wie Erndhrungsexperten werden auf der :
:Webseite des Wissensforums Informati- 1
1onen zu neuen Entwicklungen, Studien- :
:ergebnissen und lebensmittelrechtlichen :
:Fragestellungen zur Verfiigung gestellt. :
1Die Fachpublikation ,backwaren aktuell” §
1erscheint dreimal im Jahr und kann auf der :
:Seite kostenfrei als PDF heruntergeladen 1
Twerden. Hier findet man auch Zugang 1
1zu den bereits erschienenen Ausgaben.

se ebenfalls kostenfrei per Mail (info@
wissensforum-backwaren .de) bestellen.

Neue Dnliheschulung von
Alpro® zu pflanzenbetonter
Erndhrung
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1 Kostenfrei Fortbildungspunkte von zu
: Hause aus sammeln

: Ernahrungsfachkrafte konnen Fortbil-
1 dungspunkte nun auch mit einer Online-
: schulung von Alpro bequem von zu Hause
: aus sammeln. In der Schulung zum Thema
: pflanzenbetonte Erndhrung lernen die
1 Teilnehmer vieles tiber die Abgrenzung zu
: anderen Erndhrungsformen, die gesund-
: heitlichen und 6kologischen Vorteile sowie
1 die Umsetzung in die Beratungspraxis. Nach
: dem erfolgreichen Abschluss der Schulung
: kénnen die Teilnahmebescheinigungen bei
: den Berufsverbanden eingereicht und Fort-
1 bildungspunkte angefragt werden.

1

1

1
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Zwischen Akzeptanz und Ablehnung

Backmittel gehoren seit mehr als einem Jahrhundert zum Alltag in der Béckereiproduktion. Die starke, nicht immer
konstruktive Kritik von Teilen der Verbraucher hat auch bei Backern zu einem eher ,verschémten® Umgang damit
gefuhrt, doch die Alternativen wollen gut Uberlegt sein. Eine pragmatische Bestandsaufnahme.

.Backmittel” ist ein umfassender Begriff fir
funktionale Backzutaten und in den Leitsdtzen
des Deutschen Lebensmittelbuchs definiert. Sie
werden schon seit Uber 100 Jahren verwendet.
Backmittel gleichen Schwankungen in den
Eigenschaften der verwendeten Rohstoffe aus,
verbessern die Backeigenschaften, den Ge-
schmack, die Konsistenz und das Aussehen von
Backwaren. Und sie sorgen fur eine lingere
Frischhaltung. Backmittel bewirken also viel
Positives; dennoch ist die Skepsis bei den Ver-
brauchern groR, wenn sie héren, dass ihr Brot
mehr als Mehl, Hefe, Salz und Wasser enthalt.
Warum ist das so?

Glaube oder Wissen?

Erndhrung ist ein vielschichtiges und komplexes
Thema geworden. Zum einen verunsichern
unzdhlige und teils widerspriichliche Empfeh-
lungen zu der Frage, was gesund ist und was
nicht die Verbraucher; zum anderen hat sich
Erndhrung inzwischen auch zu einem Status-

symbol entwickelt: ,Du bist, was du isst.” Hier

geht es auch viel um das Image, das ein Lebens-
mittel verkérpert, und weniger um die enthal-

fenen oder nicht enthaltenen Zutaten. Haufig ist
es sogar mehr der Claube daran, dass etwas gut

oder schlecht fir einen ist, als ein auf Fakten
basierendes Wissen. Mit den Fragen, welche Zu-
taten in einem Lebensmittel enthalten sind, wa-
rum sie enthalten sind und was sie bewirken,
wird sich — wenn Uberhaupt — nur oberflachlich
bzw. sehr einseitig beschéftigt. Das trifft leider
auch auf viele Berichterstattungen in zahl-
reichen Publikumsmedien zu.

i
7 |

Das Wissensforum Backwaren unterstiitzt Betriebe
u. a. mit der Website www.wissenwasschmeckt.de.

D0 B Gmegern 978

Bezogen auf das Thema Backmittel bedeutet
das aus Verbrauchersicht betrachtet: Keiner
weil so recht, was Backmittel sind, warum der
backende Betrieb sie verwendet, welche Funk-
tion sie im Backprozess haben. Und um ,auf
Nummer sicher” zu gehen, lehnt so mancher sie
dann lieber pauschal ab. Aufgrund dieser Skep-
sis wurde in der Backwarenbranche auch nicht
so gerne Uber Backmittel gesprochen, denn
dem Verkauf schien das nicht gerade dienlich -
nur hat das die Skepsis bei bestimmten Verbrau-
cherkreisen natirlich erst recht befordert - ein
Teufelskreis”, den das Wissensforum Back-

Uber Backmittel zu begegnen. ,Wir wagen uns
langsam aber sicher immer mehr aus der
Deckung. Das birgt sicherlich gewisse Risiken;
ich sehe die Chancen jedoch ganz klar Uberwie-
gen. Wer nicht wagt, der nicht gewinnt”, bekraf-
tigte Geschaftsfihrer Christof Crone bei der Mit-
gliederversammlung des Verbands im Juni.

Auch die Website www.wissenwasschmeckt.de,
die Teil der Transparenzoffensive des Wissens-
forum Backwaren ist und Uber hundert Fragen,
mit denen das Verkaufspersonal in Backereien
regelmaRig konfrontiert wird, beantwortet,
wurde kirzlich um zahlreiche Fragen und Ant-

Fv?r:n-e.-v.-m-iﬁrﬁs-pa-ra? uFd-g;zEH-ew-AUf-: worten (FAQ) zum Rohstoff Hefe erweitert. Um
Klarung durchbrechen méchte, um damit die ! dem Verkaufspersonal jederzeit schnellen

Backbranche wirkungsvoll zu unterstitzen. Der
Verband zéhlt insgesamt 41 Mitgliedsunterneh-
men aus den Kreisen der Backmittel- und Back-
zutatenhersteller und hat es sich aus der Er-
kenntnis heraus, dass in der Bevdlkerung nach
wie vor Skepsis besteht, nun zur Aufgabe ge-
macht, verstarkt Offentlichkeitsarbeit auch in
Richtung der Verbraucher zu betreiben,

Mythen entgegentretfen

Bereits im vergangenen Jahr wurden die Web-
sites des Backzutatenverbands und des Wissens-

Zugriff darauf zu bieten, ldsst sich der Link zur
Website problemlos in das Kassensystem von
Backereien integrieren.

Ein nachster Schritt in Richtung Kommunikation
mit der Nicht-Fachdaffentlichkeit wird mit einem
Bloggerrundgang am 16. September 2018 auf
der iba in Angriff genommen, bei dem Blogger
aus den Bereichen Food und Lifestyle die Stan-
de von Mitgliedsunternehmen besuchen und
dort Uber die Produkte der Backzutatenbranche
(www.backzutatenverband.de) informiert wer-
den. Weitere MaRBnahmen zur Ansprache der

FOTUMSBIRRWAEhEIMemM ReTaONIN THTEF288EN ™ T Publikumsmedien sind in Planung.

it dem neu eingefUhrten Blog, der auf der
Website des Wissensforums (www.wissens-
rum-backwaren.de) integriert wurde, wurde
Hlieses Jahr zudem die Méglichkeit geschaffen,
mverbravcherrelevante Frermerrzo vere
dffentlichen und den Mythen und Vorurteilen

1 Damit méchte der Verband auch proaktiv In-
I formationen vermitteln, anstatt lediglich auf ne-
1 gative Berichterstattung zu reagieren. ,Der Zeit-
I punkt fir eine Aufklarungskampagne ist gins-
tig. Das Interesse der Verbraucher an Erndh-
rungsthemen, Lebensmitteln und insbesondere



der Herstellung von Backwaren ist ungebrochen
hoch”, unterstreicht Crone.

Individuelle Lésungen

Die Reduzierung von deklarationspflichtigen
Zusatzstoffen ist ein Trend der Zeit, wobei die
Diskussion Uber Wert oder Unwert aufgrund der
starren Halfung vieler Verbraucher ins Leere
lauft. E-Nummern sind fir viele nun einmal bése
- auch wenn es sich um natirliche Stoffe wie
Pflanzenkohle oder Salz handelt. Das mag &r-
gerlich sein, ist aber zu akzeptieren, denn der
Wurm muss nun einmal der Fisch schmecken,
nicht dem Angler ...

Die Backzutatenhersteller verzeichnen aktuellen
Marktzahlen zufolge kein signifikant ricklaufi-
ges Geschaft, was nahe legt, dass es sich eher
um eine Verlagerung hin zu Produkten mit ge-
ringerem (z. B. Monokomponenten) oder hhe-
rem Conveniencegrad (z. B. TK-Teiglinge) han-
delt. Viele Backzutatenhersteller haben aber be-
reits auf den Markttrend reagiert, indem sie in-
dividuelle oder individualisierbare Lasungen so-
wie ,Clean Label"-Produkte anbieten.

Auch der herrschende Megatrend ,Regionalitat”
hat viele Handwerker bewogen, sich verstarkt
um die regionale Herkunft ihrer wichtigsten

Rohstoffe zu bemihen. Die Kooperation mit
lokalen bzw. regionalen Muhlen ist z. B. fur Ba-
cker wie BAKO gelibte Praxis und I&sst sich auch
werblich hervorragend darstellen.

Mancher Betrieb, der das Motto ,Zuriick zu den
Urspringen” ausgegeben hatte, auf ,Clean
Label” setzte oder gar kinftig alles selbst her-
stellen wollte, ist allerdings auch wieder reumi-
tig zum Bewahrten zuriickgekehrt — nicht selten
als Folge des Mangels an (gut ausgebildeten)
Fachkréften, also Mitarbeitern die nicht nur wil-
lens, sondern auch in der Lage waren, die Ver-
anderung mitzutragen. Uberzeugten die neuen
Backerzeugnisse nicht, wurde mittelbar hier und
da auch aufgrund negativen Kundenfeedbacks
Jzurickgerudert”. Hier wird dann zumindest
Ubergangsweise gerne mit hochwertiger
TK-Ware gearbeitet.

Vor- und Nachteile abwéigen

Wer nun Angst hat vor dem Image des , Titen-
béckers”, sollte sich dennoch vor Radikallésun-
gen hiten, denn um eine Sortimentsumstellung
ohne Qualitatsverlust (und damit Imageverlust)
zu bewerkstelligen, braucht es nicht nur auf Sei-
fen des Backermeisters bzw. Produktionsleiters
groRes Know-how, sondern auch entfsprechen-

de Fahigkeiten und nicht zuletzt die Bereitschaft
bei den Mitarbeitern in Produktion und Verkauf.
Zudem ist zu kldren, ob die Versorgung mit den
neu benétigten (ggf. deklarationsfreien) Roh-
stoffen gewdhrleistet ist. Wer schlielich Ernst
machen will, findet Unterstitzung bei den Spe-
zialisten und Betriebsberatern der BAKO-Ge-
nossenschaften und Innungen sowie bei freien
Beratern, die auf das Thema konzentrieren.
Der ein oder andere Bécker hat angesichts die-
ser Hindernisse fir sich den Kompromiss gefun-
den: Hauptsache das Brot ist ,clean” ~ die Gbri-
gen Produkte stehen weniger im Fokus. Viele
schwdren auch auf ein Brétchenbackmittel, mit
dem sie groRen Erfolg haben und das ihnen
gleich bleibend hohe Quialitat garantiert.

Eine Pramisse jedenfalls durfte unbestritten
sein: Rationelles Arbeiten ist unverzichtbar. Ge-
rade in kleineren Backereien wird es, auch we-
gen des Personalmangels, immer schwieriger,
die Vielzahl verschiedener Produkte innerhalb
kurzer Zeitrdume herzustellen. Vielfach werden
Convenienceprodukte daher eigenen Vormi-
schungen vorgezogen.

In der Praxis wird immer nichtern abzuwégen
sein, ob ein Produkt, zu dessen Verkauf man sich
entschlossen hat, besser auf Basis eines Con-
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venienceprodukts oder als Eigenkreation herzu-
stellen ist. Die Antwort kann aber auch in der
Mitte liegen, wenn man z. B. mit (ggf. individu-
ell zusammengestellten) Vormischungen unter-
schiedlicher Komplexitdt arbeiten machte.
Convenienceprodukte bieten hohe Gelingsi-
cherheit, auch wenn sie von Hilfskréften ordent-
lich hergestellt werden. Hinzu kommen bei der
Umsetzung im Regelfall die Zeitersparnis und
die fachliche oder auch werbliche Unterstiitzung
durch den Hersteller, Nachteile sind (im Nor-
malfall) héhere Materialkosten in der Kalkula-
tion, eine gréRere Vergleichbarkeit mit dem
Wettbewerb und in vielen Féllen (noch) ein hé-
herer Deklarationsaufwand.

Die Positionierung durch eigene Produkte
bringt es mit sich, dass die Wertschépfung im
Betrieb bleibt und man sich viel Flexibilitat und
Kreativitat in der Rezepturgestaltung bewahrt.
In der Regel sind die Materialkosten niedriger.
Das Erstellen von Zutatenlisten ist leichter und
vielen Betriebsinhaber wird es in diesem Fall
leichter fallen, den Kunden (ber Inhaltsstoffe
etc. Auskunft zu geben. Doch auch hier gibt es
Nachteile, Gber die man sich im Klaren sein
muss. Denn damit es bei der Herstellung, Lage-
rung und Verarbeitung nicht zu Qualitatsein-
buRen kommt, ist einiges zu beachten. Sind z. B.

SN R

erzielt?

v

(irgendwelche) Hefen benétigt.
werden kann?
oder gebundender Form.

chend wie mdglich?

—Die ,9 S” - bei jeder Rezeptur beriicksichtigen! —

. Salz: Ohne Salz kein Geschmack. Und lieber zu viel als zu wenig.

. SUBe: Wie Oma schon wusste: Wo Salz dran ist, muss auch Zucker dran.

Sdure: Ohne Sdure kein abgerundeter Geschmack, daher zwingend einplanen.
Stabilitat: Passt das Getreidemischungsverhdltnis bzw. wird die benétigte Stabilitat

Schmierstoff: Ole bzw. Fette haben nicht nur im Hefefeinteig ihre Bewandtnis.
6. Saccharomyces (Hefe): Um eine Lockerung ins Geback zu bekommen, werden

7. Sicherheit: Ist die Rezeptur so gestaltet, dass sie taglich gleichméRig hergestellt
8. Saftigkeit: Ein Brot mit guter Frischhaltung benétigt geniigend Wasser, ob in freier

9. Schinheit: Ist das Gebéck — unter Beriicksichtigung des Aufwands - so anspre-

Quelle: Ingredio

keine klaren Strukturen gegeben, bergen eige-
ne Rezepturen ein hohes Fehlerquellenrisiko.
Die Gefahr, dass die Qualitét nicht so gut bzw.
gleichméRig ist, ist grofer und es missen defi-
nitiv Teigtemperaturen gemessen sowie Hefe-
mengen angepasst werden. Der Verwiegeauf-
wand wird zumindest am Anfang deutlich
héher sein. Ohne gutes technologischen Fach-
wissen erzielt man oftmals nicht das bestmdg-

liche Ergebnis, sodass am Einsatz von fachlich
gut ausgebildetem und sehr kompetentem Per-
sonal kein Weg vorbeigeht.

LAlles, was nicht mit der bendtigten, taglich glei-
chen Qualitét mit den zur Verfigung stehenden
Ressourcen und sehr gut kalkulierbar hergestellt
werden kann, hat im Sortiment nichts verloren”,
betont Markus Messemer, der seit Uber zehn
Jahren als Backerei- und Konditoreiberater ta-

) Welche Trends beobachten Sie derzeit in deutschen Handwerks
béckereien beim Umgang mit Backmitteln und Convenience?

Der Markt geht in beide Richtungen. Viele Bécker setzen auf noch mehr
Sicherheit und Rationalitat durch noch mehr Convenience. Es gibt aber
auchimmer mehr, die sich klarer als ,ehrlicher Backer" positionieren méch-
ten. Dies ist jedoch nicht so einfach, wie man erst einmal meint. Geht man
den Weg konsequent, kann man jedoch gute Qualitaten bei einer besse-
ren Kalkulation erzielen.

)) ,Clean Label” hat nach®wie vor mehr eine Konsensbedeutung denn
eine klare Defin erer gebrduchlicher Begriff ist ,,deklara
tionsfreundlich”, Wie beurteilen Sie hier den Stand der Dinge?

.Clean Label” wird oftmals immer noch als ,geschéntes Etikett” verstan-
den. Hinterfragt man jedoch, was der Verbraucher wirklich erwartet, durf-
te das die Transparenz sein. Sind ,modifizierte Starke" oder ein ,natir-
liches Aroma’, was nach Zitrone schmeckt, obwohl es nicht daraus gewon-
nen ist, ,clean"? Wenn man sich als Backer seine Claims klar definiert, die
man umsetzen kann — und die auch beim Rohstoffeinkauf beachtet - hat
man bei entsprechender Konsequenz eine bessere Positionierung.
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, Rezepturen ,von Opa”
sind keine L6sung

Als Markus Messemer vor acht Jahren das Thema ,Clean Label” fir Handwerksbackereien
erstmalig erwdhnte, wurde er beldchelt. Inzwischen bietet fast jeder Hersteller entsprechende
Produkte an und immer mehr Backereien legen Wert auf Deklarationsfreundlichkeit.

M Fihrt der Mangel an Fachkriften dazu, dass die Backer weniger

selbst herstellen (kiinnen) als sie eigentlich méchten?

Sicher ist das ein Faktor, der immer mehr zum Tragen kommt. Jedoch kann
man, wenn man die passende Vorgehensweise kennt, bei vielen Produk-
ten auch ohne hohen zugekauften Convenienceanteil rationell und sicher
arbeiten. Dazu gehdrt jedoch das Know-how um die bendtigten Rohstoffe
und Verfahren. Rezepturen ,von Opa” sind keine L&sung, denn die sind

weit hinter den Kundenerwartungen.

/erbraucher an Lebensmitteln wachst - auch das
S stellung, Inhaltsstoffe & Co.?

Solange man als Backer bei der Abgabe Uber die Theke nicht auffihren
muss, welche Inhaltsstoffe in den Produkten drin sind, wird fast niemand
danach fragen. Geht man hingegen freiwillig in die Offensive, wird man
viele Verbraucher finden, die bereit sind, wenn die Qualitat stimmt, diese
Transparenz auch zu entlohnen. Hingegen mdchte kein Kunde unter-
durchschnittliche Produkte kaufen — egal, wie die Liste der Inhaltsstoffe
aussieht.



tig ist, vor allem in der Umstellung auf deklara-
tionsfreundliche Rezepturen. Mit Partner Bernd
Lange hat er 2017 die Ingredio GmbH (www.
clean-ingredients.de) gegrindet, die es sich zur
Aufgabe macht, Kunden die konsequentesten
Rohstoffe zum besten Preis verfiigbar zu
machen. ,Wir treten hier an, um mehr Gewinn
zu erwirtschaften. Die saubere Zutatenliste ist
nur logische Folge davon®, unterstreicht Mess-
emer die durchaus 6konomische Zielsetzung.

Rationelles Arbeiten [

Von grundlegender Bedeutung ist es,
in der Produktion Standards zu kreie-
ren, um Synergieeffekte zu nutzen.
Wird z. B, fir eine Rezeptur ein Brih-
stiick verarbeitet, ldsst sich dieses zu-
meist mit Gewinn auch fir andere Re-
zepturen einsetzen. Ferner ist es wich-
tig, dass nicht zu viele verschiedene
Rohstoffe im Lager sind. ,Eine Zutat,
die nicht in mindestens funf Rezeptu-
ren Verwendung findet, sollte man
hinterfragen”, rat Messemer.

Wer sich fur die Verwendung eigener
Vormischungen, ob trocken oder pas-
tds, entscheidet, sollte die Zusammen-
setzung gut durchdenken, um ein Ent-
mischen der Rohstoffe zu vermeiden.
Zu groRe, stiickige Zutaten sollten ver-
mieden werden. Gute Tréger sind Meh-
le, Malzflocken und weiche Schrote. Ob
man das Salz mit in die Vormischung
gibt, ist vom Aufbau der Rezeptur ab-
héngig. Wird die Mischung nur fir ein
Produkt verarbeitet, kann die komplet-
te Salzmenge eingearbeitet werden. '
Mochte man hingegen Ubergreifend
arbeiten, sollte das Salz separat zuge-
wogen werden. Fir die Lagerung bie-
ten sich Wannen an, die man entspre-
chend beschriftet. Alternativ funktio-
nieren auch 25-kg-Sécke, die man ggf.
bei seiner Mihle beziehen kann. Je nach
benétigter Menge und Komplexitét des
Vorproduktes kann man auch eine Mi-
schung direkt von der Mihle oder
einem anderen Lieferanten zukaufen.

Reinen Wein" einschenken

Wie auch immer letztlich die Entschei-
dung des Backers oder Konditors aus-
fallt - Zukaufen, Selbermachen oder
(wohl die Realitét in den meisten Betrie-
ben) eine gut Uberlegte Mischung aus
beidem —, einen Fehler gilt es unbedingt
zu vermeiden: Niemals darf das Unter-
nehmen sich aktiv oder passivin die De-
fensive begeben. Transparenz und eine

ehrliche Kommunikation setzen Verbraucher von
heute voraus und nichts ist so geschaftsschédi-
gend wie eine nachweisliche Falschaussage.

Wer Convenienceprodukte jeglicher Art nutzt,
sollte von deren Qualitét so Uberzeugt sein, dass
er darUber mihelos auch Auskunft geben kann.
Dazu gehort auch, dass das letzte und héufig
schwachste Glied in der Kefte, der Fachverkauf,
umfassend informiert und auf kritische Kunden-
fragen vorbereitet wird. Dazu eignen sich neben

den ohnehin pflichtgemaR in Kladden oder elek-
tronischen Verzeichnissen zur Verfligung stehen-
den Angaben zur Deklaration und zu Allergenen
Ibesonders gut Frage-und-Antwort-zenarien, §
wie sie auch das Wissensforum Backwaren (s. 0.) :
tanbiete, Allerdings sollten diese stefs individuell 1
an den Betrieb, seine Erzeugnisse und seine
Kundschaft angepasst bzw. erweitert werden,
auch missen sie in regelmaBigen Abstanden ak-
tualisiert und trainiert werden. sts
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Digitale Mdglichkeiten standen an vielen iba-Messesténden — wie hiel
lbei CompData und Gram — im Mittelpunkt der Kundenberatungen.

Ein Universum neuer Ildeen

Mit 76 800 Fachbesuchern und Messeabschliissen in Hhe von 2,1 Mrd. Euro ging die 24. iba am 20. September in
Minchen zu Ende. Das Cesamtkonzept als Mischung aus einem nahezu vollstandigen Ausstellungsspektrum aller
Bereiche, hochklassigen Wettbewerben und einem hochwertigen Rahmenprogramm ging auf.

Sechs Messetage lang Atmosphare, Wissens-
vermittiung, reger Austausch’ und Kontakt-
pflege: Die iba 2018 setzte MaBstabe fiir die
nachsten drei Jahre und zeigte der Branche eine
Fille von Trendthemen samt Umsetzungs-
vorschldgen in groRer Fille auf und bewdhrte
sich als Drehscheibe des deutschen und interna-
tionalen Geschéfts der Béckereien, Konditorei-
en und Snackhersteller.

Digitale Triimpfe stachen

Das Topthema Digitalisierung stand in diesem
Jahr stark im Fokus. Fast an jedem Messestand
wurden digitale Produkte professionell in Sze-
ne gesetzt. Digitalisierung als abstrakter Begriff
ist allgegengegenwartig; umso mehr kommt es
daher darauf an, zu konkretisieren, worin fir
den Unternehmer der Nutzen bestimmter
Lésungen liegt, sei es nun for die Brot- und
Backwarenproduktion, den Verkauf oder den
Verwaltungsbereich - oder idealerweise fir
alles zusammen, in professioneller Vernetzung.
Dieser Aufgabe hat sich die iba 2018 vorbildlich
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gestellt und ,digital” damit fir die Branche ein
Gesicht gegeben, wenn auch nicht immer ein so
pfiffiges wie das von unserem Titelmativ
.Pepper”. Der humanoide Kommunikationsro-
boter war auf der iba gleich mehrfach im
Einsatz und unterstitzte sogar Backerprasident
Michael Wippler bei der iba-Eréffnung. Keynote
Speaker Dr. Koert van Mensvoort (Kuinstler,
Technologe und Philosoph) widmete sich auf
der Eréffnungsfeier der Frage ,Wie aus Techno-
logie Natur wird" - und genau darum geht es:
die Uberfihrung komplexer Technologie in
naturliche Prozesse und die Erzeugung hoch-
wertiger Lebensmittel.

Ein digitaler Meilenstein mit sehr viel konkretem
praktischen Nutzen (wie alle Ladenbauunter-
nehmen wissen), war die Premiere der ,iba.
Virtual Bakery Tours". Vor dem 3D-Kino bilde-
ten sich sogar lange Warteschlangen, doch die
Neugier der Besucher, einen Blick hinter die
Kulissen der Betriebe prominenter Berufskolle-
gen zu werfen, Uberwag. Mithilfe von Virtual-
Reality-Brillen und 360-Grad-Videos unter-

nahmen die Fachbesucher also eine Reise in in-
novative Backereien in Deutschland, Criechen-
land, Island, Osterreich sowie den USA und er-
hielten so neue Impulse firs eigene Geschaft.
Vor dem Hintergrund dieser Entwicklungen
Uberrascht es nicht, dass sowohl Aussteller als
auch Fachbesucher derzeit digitale Losungen
und Prozesse, neue Geschiftsmodelle und Pro-
duktsicherheit als die maRgeblichen Entwicklun-
gen fiir ihre Branche angeben. Das ergab eine
Befragung unter den 1 373 Ausstellern (2015:
1 309) aus 50 Staaten der Welt und laut vorldu-
figem Abschlussbericht 76 800 Fachbesuchern
(2015: 77 814). Wenn der Besucherzuspruch
somit konstant hoch blieb, dirfte der Anteil der
internationalen Besucher nach ersten Eindri-
cken nochmals gestiegen sein und Uber den fir
2015 gemeldeten 63% liegen.

Besonders hoben die befragten Backer und
Konditoren den 360-Grad-Ausblick in die Zu-
kunft hervor, den nur die iba in dieser Form bie-|
te. Denn 94% der Besucher sahen ihr persén-
liches Messeziel ,Informationen Uber Neuhel-



olistandig erfullt, ,Die Backer und Kondi-
sliten sich inspirieren lassen”, freut sich
= Dohr, Vorsitzender der ausrichtenden
afisfihrung der GHM Gesellschaft fir
essen mbH, Und insbesondere die
angenommenen ,Tag der deutschen
=", der ,Tag der deutschen Kondiforen"
= die BAKO als ,Messeheimat” dirften
orgt haben, dass sich auch die heimi-
e gut aufgehoben fihlte,

nenprogramm iberzeugte

gen muss niemand Befiirchtungen
ss die Digitalisierung das normale, so-
n .analoge” Messegeschehen ersetzt
¢ dberflissig macht: Nach wie vor ste-
Vorfihrungen an den Standen der Aus-
das Gesprach und auch das Verhandeln
Kurs. Denn Hand aufs Herz - wer geht
e mit dem GefUhl nach Hause, ein
en gemacht oder einen entscheiden-
svorsprung gewonnen zu haben?
che) Sensationen waren auch diesmal
rar, sehr wohl aber gab es viele groRartige
ungen, Neuheiten und vor allem starke
besserungen zu sehen, die das Zeug
n, das Berufsleben der Anwender ein-

facher zu gestalten und ihre Produkte noch ein
Tick besser zu machen.

Doch neben der universellen Produktschau fir
alle Befriébsgrﬁl!en ist die iba immer mehr auch
eine wegweisende Wissensplattform. ,Messe
mit Wissen aufladen!”, war laut Dohr das Motto.
Hier gaben die Verantwortlichen richtig Gas und
présentierten taglich wechselnde Topthemen
aus der Branche, sowohl auf dem ,iba.FORUM"
als auch mit dem neu geschaffenen Format ,iba.

beeinflussen werden, an die Hand zu geben. Die
Erkenntnisse aus diesem speziell auf die Bedurf-
nisse der Zielgruppen zugeschnittenen Informa-
tionspaket kdnnen schnell und Gewinn brin-
gend in den Geschéftsalltag integriert werden.
Etwas abschauen konnte man sich auch bei den
interessanten Sonderschauen, allem voran ,iba.
TO GO!" als Themenflache fur die Bécker-
gastronomie und nicht zuletzt von den Backern
und Konditoren wahrend der Wettkdmpfe in

»inspiration, Interaktion, Innovation - die iba ist das i-TUpfelchen der Branche. Dieses
Versprechen Ioste sie vollsténdig ein. Denn alle wissen, dass die iba die wichtigste Kon-
taktmesse zwischen Industrie sowie Béickern und Konditoren ist. Nirgendwo anders ist
eine derartige Produkttiefe erleb- und sichtbar. Dies zeigt sich auch in der
phénomenalen Entscheiderquote auf der Messe. Messe heilst fir uns mehr! Workshops,
Expertenvorfrdge oder Liveprdsentationen in der Brot-, Kaffee-, Schokoladen- oder
Snackzubereitung sind wichtiger Bestandteil des iba-Messeerlebnisses.«

Dieter Dohr, Vorsitzender der Geschiftsfiihrung der GHM

SPEAKERS CORNER". Insgesamt gab es alleine
auf diesen zwei Wissenstransferflichen iber
100 Fachvortrage. Ziel war es, die Zuhérer nicht
nur persénlich in Kontakt mit Experten zu brin-
gen, sondern ihnen auch praxisnahes Know-
how Uber Themen,die die Branche maRgeblich

den Glésemen Backstuben der Halle B3. Unter
héchstem Zeitdruck und vor Publikum riefen die
zum Teil noch sehr jungen Fachleute dort grof-
artige Leistungen ab. Egal, ob UIBC-Cup of
Bakers, Deutsche Meisterschaft der Backermeis-
ter oder UIBC-Junioren-Weltmeisterschaft der
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Konditoren - fir 86% des Messepublikums
waren diese Live-Berufswettbewerbe — véllig zu
recht — Messehighlights.

Medien auf neuen Wegen

Wie eine Fachmesse wie die iba von Lebensmit-
telinteressierten wahrgenommen wird, die vor-
nehmlich Gber Soziale Medien wirksam werden
und sich mehrheitlich an die Endverbraucher
wenden, wird in der nachsten Zeif spannend zu

1| Universelle Bedeutung: Die
Messeerdffnungsfeier der iba mit
Ausstellerbeiratschef Dr. Detlev
Kriiger visualisierte das deutlich.

2| ZV-Président Michael Wippler
erhielt Unterstiitzung durch Service-
roboter ,Pepper”. 3| Blogger und
das Backhandwerk auf der iba: Mal
sehen, ob es eine ,Liebesheirat”
wird ... 4| Die Virtual Bakery Tours
lockten 1 776 ,Reisende” an.

VIRTUELLE BACKEREI-
BEJICRTIGUNGEN

Konditoren immer wichtiger. Die Meinungs-
macher lernten bei einem interaktiven Rund-
gang Backtrends, neueste Produkte, Rohstoff-
grundlagen und Snackkreationen kennen,
konnten aktuelle Highlights wie Foodpairing er-
leben und sich mit renommierten Fachleuten
vernetzen. I|dealerweise kommt dabei ein
kenntnisreichere und fairere Berichterstattung
als in der Vergangenheit zustande oder es wer-
den sogar ernsthafte Firsprecher gewonnen.

»Die Vielfalt der Weltleitmesse ist einmalig. Neben der unglaublichen Internationalitét

der iba haben wir es in diesem Jahr geschafft, mit unserem ZV-Stand einen perfekten
Anlaufpunkt fir alle Bdcker zum Netzwerken mit den Berufskollegen aus aller Welt zu
bieten. Der Stand war lebhafter Mittelpunkt fur kreatives Arbeiten, koll

Austausch und Information. Angesichts der Vielzahl aller positiven Eindri

mir besonders die qualitativ hochwertigen Fa
und Konditorenwettbewerbe
ung bleiben! Zudem haben v

spannenden Béicker-

unser Bloggerevent, ,Blog ‘'n' Roll, bei dem wir
groBBartigen Branche inforn

die vielfdltigen Facetten unserer

lieren konnten.«

Michael Wippler, Prisident des Zentralverbands des Deutschen Bickerhandwerks

Srfahren seln; Denn_sowohl die Messegesell.,

:schaﬂ GHM (,blog 'n’ roll”) als auch das Wissens-1
Iforum Backwaren (,bake & blog“) hatten am :
:Messesonnfag backinteressierte Blogger einge- :
o SE NS G o s A mengrunc ¥
Influencer-Marketing wird auch fir Backer und
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Wie im Rahmen einer Podiumsdiskussion die
Bloggerinnen Bianca Murthy (,Biancas Blog"”)
und Kathrin Runge (Blog ,Backen macht gliick-
lich”) sowie die BM Jochen Baier aus Herrenberg
und Magnus Miiller-Rischart aus Miinchen be-
tonten, machen Kooperationen zwischen Back-

rf - -

branche und Bloggern Sinn: z. B. um Produkte
vorzustellen, neve bzw. jingere Zielgruppen
anzusprechen, Nachwuchs zu finden und trans-
parent zu machen, was man leistet.

Dem Nachwuchs eine Bresche!

Kein Thema brennt Béckern und Konditoren
derzeit mehr auf den Nageln als der Fachkraf-
te- und auch Nachwuchsmangel. Logisch, das
auch die iba sich dieses Themas annahm. Schi-
ler, Studenten, Auszubildende und Lehrkréfte
besuchten daher die iba 2018 gegen Nachweis
kostenlos, Der Zentralverband des Deutschen
Béckerhandwerks hatte zudem mit den ,Back-
stage Young Talent Days" (siehe S. 27) erst-
malig ein Event mit Serienpotenzial am Start,
das Nachwuchsfachkréften die Branche in allen
Facetten vorstellte und sicher ein Stiick weit
euphorisiert haben dirfte. Es bleibt Daverauf-
gabe: Nachwuchs zu begeistern fir die Maglich-
keiten, die diese tolle Branche bietet - und die
Versprechen im Alltag auch einzul6sen!

Die lebhafte Atmosphare in den Hallen spiegelf
auch die Beurteilung der Konjunkturentwicklung
der Branche wider: In einer unabhangigen Um-
frage sagten sieben von zehn iba-Besuchern,
dass die wirtschaftliche Situation sich verbessern
wird bzw. gleich gut bleibt. Hoffen wir, dass es
so kommt — am besten fur die néchsten drei Jah-
re, denn die nachste iba findet turnusgeméaR erst
2021 wieder statt (23.-28.10. in Miinchen). sts
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Website des Monats

www.wissensforum-backwaren.de

seiner Websine, Benutzrerfrevndiich aufigebaut werden auf der Sedte
Meben elnem Lexdkon sowle der Rubrik Fachwissen”, die shoh mif
chetrelevanton Themen beschiftigt, biebel das Wissensfonum Back-

Préscee fiedern derm Mutzer wahnend des kurawelligen
Lesens wichtige Sach- und Fachinformationen. ll
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Fakten gegen Vorurteile

,Schluss mit Mythen rund um Backzutaten — wichtige Schritte Richtung Verbraucher”, Unter diesem Titel informierte
das Wissensforum Backwaren e. V. anlésslich der iba 2018 Uber seine jingsten Initiativen in Richtung Backer und
Béckerkunden. Transparenz und die Widerlegung von Vorurteilen sind dabei wichtige Eckpunkte.

VereanDE I

Die Mitglieder des Wissensforums Backwaren und
des Backzutatenverbands betreiben kontinuier-
liche Marktforschung und sind sich daher sicher:
.Der Trend geht klar zu naturlichen, funktionellen
und intelligenten Rohstoffen.” Dahinter verbergen
sich folgende aktuelle Trends:

e Clean Tech” - natiirlicher Rohstoff, keine
E-Nummer;

qualitativ sehr hochwertige Convenience-
mischungen fir jedes Segment (auch als
LErsatz" fir den sich abzeichnenden Mangel
an Mitarbeitern);

hochkonzentrierte, aktive Mischungen;
Rohmaterialien inklusive Monokomponenten
mit hohem Innovationspotenzial oder sogar
Alleinstellungsmerkmal.

Die Aufgaben sind also klar definiert und die

Endkonsumenten legen
immer gréReren Wert auf

die "Nattrlichkeit" der in
Backwaren enthaltenen
Inhaltsstoffe.

At T T ——

Starke Verbraucherlobby mit
mangelndem Fachwissen.

Frage #2

Konsumenten legen
zunehmend Wert auf die
handwerkliche Herstellung
von Backwaren.

Zunehmendes Augenmerk auf
Gesundheit und bewusster
Erndhrung. Auch gepragt
durch Trends wie ,Frei von®.

Was der Grund dafiir, dass die Kritik an der
Backzutatenbranche gleich geblieben ist bzw.
zugenommen hat?

Mangelnde Transparenz
von Seiten der Bécker
Uber verwendete Zutaten.

"Nahrung" erfahrt erhéhte
Aufmerksamkeit durch
Foodblogger, TV-Kdche,
Diatbucher, Medien etc.
Verbraucher und
Influenzer werden immer

Nachfrage aus den Backbetrieben ist da. Alles gut
fiir die Branche, wére da nicht das Imageproblem,
das den Herstellern und ihren Produkten in der
Verbrauchermeinung und in der Berichferstattung
vieler Publikumsmedien weiter zu schaffen
macht. In einer internen Umfrage des Verbands
sagen 31%, dass die Kritik an der Backzutaten-
branche in den vergangenen drei Jahren zugenommen hat, fir 61% ist
sie gleich geblieben und nur 8% sehen sie als riickldufig. 69% sehen sich
mit Vorwiirfen bzw. Mythen in Bezug auf ihre Erzeugnisse konfrontiert.
Das sind keine Zahlen, die die Mitglieder gleichgiltig lassen kénnen.

Uberzeugen und Fiirsprecher gewinnen

Schaut man sich nun an, von welchen Seiten diese hdufig wenig differen-
zierte Kritik am massivsten vorgetragen wird, so stehen mit 64 bzw. 55%
an vordersten Stellen Verbraucher und Publikumspresse, gefolgt von 45%
Béckerkunden — damit ist gleichzeitig
klar, an wen sich die Transparenzoffen-
sive der Verbdnde vornehmlich zu
richten hat.

Das Wissensforum Backwaren nimmt
diese Herausforderung seit Jahren ent-
schlossen an und informiert u.a. im
Rahmen der Initiative ,Wissen, was
schmeckt” multimedial Backer und ihre
Mitarbeiter, wie man kritischen Kunden
konstruktiv Auskunft gibt. Hinzu kommt
die individuelle Kundenunterstizung
der Hersteller: bei 69% in Gestalt von
unternehmensinternen  Schulungen,
daneben durch Beratung, Servicetele-
fone etc. ,Das allein ist aber offensicht-
lich nicht ausreichend: Unsere Mitglie-
der haben uns in der Umfrage einen

Christof Crone, Vorsitzender
des Wissensforums Backwaren,
hat gemeinsam mit seinen
Vorstandskollegen die Weichen
gestellt fir eine kontinuierliche
Transparenzoffensive.

kritischer, Medien nehmen
Thema dankbar auf.

o

Einzelne Rohstoffgruppen stehen
vermehrt unter Beschuss, wie
Enzyme oder Aromen.

Wissensforum Backwaren

Die Griinde fiir die Kritik an der Backzutatenbranche sind vielfiltig.

klaren Auftrag in Sachen Aufkldrungsarbeit erteilt”’, unterstreicht Christof

- Crone, Vorsitzender des Wissensforums Backwaren und Geschéftsfuhrer

des Backzutatenverbands.

Konsequenz ist eine verstarkte Aufkldrungsarbeit, die die gut angenomme-
nen laufenden Projekte erganzen und multiplizieren soll. Ein Stichwort
dazu lautef :B!og": So wurde nicht nur auf der Verbandswebsite www.,
wissensforum-backwaren.de ein eigener Blog gestartet, der sich gezielt und
in verbrauchernaher Sprache den gangigsten Vorurteilen gegen Backmit-
tel & Co. widmet (siehe S. 18), sondern man lud auch zur iba neun un-
abhéngige Foodblogger aus den Bereichen Kochen, Backen und Lifestyle
ein, sich auf einem Rundgang zu ausgewahlten Mitgliedsbetrieben ein Bild
zu machen - auch ,hinter den Kulissen”. Bei Bocker ging es um das Thema
Sauerteig, bei der SchapfenMuhle standen Backmischungen im Mittelpunkt,
bei Martin Braun Feine Backwaren und bei Zeelandia Feine vegane Back-
waren. Dabei geht es keineswegs um bezahlte Beitrage: Auf die Resultate
hat man keinen Einfluss, hofft aber auf besseres Versténdnis und daraus
resultierend auf ehrliche Fursprecher und Multiplikatoren in Richtung Ver-

braucher Uber die immer wichtiger werdenden Sozialen Netzwerke. sts



Onlinemedien

14.02.2018 -backjournal.de

URL:
http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2926.html

Pragende Personlichkeit: Karl Schmitz geht in den Ruhestand

Karl Schmitz hat die Schapfenmuhle besonders durch seinen frihen

Fokus auf Dinkel gepragt. (Foto: Schapfenmuhle 2018)

Die Ulmer Schapfenmuhle hat einen Wechsel an der Spitze ihres Backergeschaftes
angekundigt: Zum 31. Marz geht Karl Schmitz, langjahriger Geschaftsfuhrer der Ba-
ckersparte, in den Ruhestand. Sein Nachfolger fur das nationale Backergeschaft ist
Johannes Glaser, bisher Vertriebsleiter unter Karl Schmitz. Der Weg von Schmitz in
der Schapfenmuhle begann 1999, als er in der Funktion des Fachgebietsleiters
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Backsortiment antrat, um das Geschaft mit Backereien auf- und auszubauen. Von
Beginn an legte er einen Schwerpunkt auf Dinkelgetreide und pragte die Schapfen-
muhle so bis heute. 2009 erhielt er schlieBlich Prokura und ubernahm die Ge-
schaftsfuhrung fur die Gesamtorganisation des Backergeschaftes. Schmitz ist vielen
Wegbegleitern auch aus zahlreichen anderen Funktionen bekannt. Er ist langjahri-
ger DLG-Brotprifer, Mitglied im Vorstand des Backzutatenverbandes, 2. Vorstand
im Wissensforum Backwaren und sitzt im Ausschuss fur Getreidechemie der Ar-
beitsgemeinschaft Getreideforschung. (lo)



16.03.2018 - backjournal.de

URL:
http://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/2970.html

Das Wissensforum informierte: Neues zum Datenschutz

Das Wissensforum Backwaren hat am 9. Marz eine Informationsveranstaltung rund
um die neue EU-Datenschutz-Grundverordnung ausgerichtet. Syndicusrechtsanwalt
Matthias Nadolski lieferte den Besuchern Antworten zu konkreten Fragen sowie In-
fos zu den allgemeinen Erfordernissen der neuen Richtlinie. Das Wissensforum
mochte seinen Mitgliedsunternehmen so eine moglichst groBe Rechtssicherheit bie-
ten. Dafur erarbeiten der Backzutatenverband und das Wissensforum unter ande-
rem Muster-Verarbeitungsverzeichnisse, Handreichungen und rechtskonforme Lo-
sungen fur die Datenweitergabe. Die neuen Regeln zum Datenschutz gelten ab dem
25. Mai Eu-Weit. (lo)
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12.06.2018 - baeko-magazin.de

URL: https:/ /www.baeko-magazin.de/aktuell/verbaende/ 12-06-2018-aus-der-
deckung-wagen/

Karl Schmitz (SchapfenMuhle) wurde aus der Verbandsarbeit verabschiedet.

Aus der Deckung wagen

Die ordentliche Mitgliederversammlung des Wissensforum Backwaren e.V. bestatig-
te Christof Crone (Geschaftsfuhrer Backzutatenverband) als Vorsitzenden und Ger-
rit Rosch (Dawn Foods Germany) als stellvertretenden Vorsitzenden einstimmig im
Amt. Zur weiteren stellvertretenden Vorsitzenden gewahlt wurde Dr. Thorid
Klantschitsch (Jung Zeelandia).

Klantschitsch verstarkt nach dem Ausscheiden von Karl Schmitz (SchapfenMuhle)
nun das Lenkungsgremium der Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche. ,,Ich
freue mich sehr uUber die kiinftige Zusammenarbeit im Vorstand und uber neue Im-
pulse, die wir der Offentlichkeitsarbeit unserer Branche gemeinsam geben kon-
nen®, sagte der alte und neue Vorsitzende Christof Crone.

Mutig ins Rampenlicht

Im Zuge des Tatigkeitsberichts Uiber das vergangene Geschaftsjahr und der Darstel-
lung der kunftigen Vorhaben prasentierte die fur das Wissensforum Backwaren ar-
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beitende Agentur ,,kommunikation.pur® zahlreiche Neuerungen, die die Offentlich-
keitsarbeit der Backzutatenbranche in der Zukunft mehr in das Rampenlicht auch
der Nicht-Fachoffentlichkeit tragen sollen. ,,Wir wagen uns langsam aber sicher
immer mehr aus der Deckung. Das birgt sicherlich gewisse Risiken; ich sehe die
Chancen jedoch ganz klar uberwiegen. Wer nicht wagt, der nicht gewinnt“, gab
sich Christof Crone bewusst kampferisch und wurde dabei von mehreren Wortmel-
dungen aus dem Kreise der Mitglieder heraus unterstutzt.

Claudia Weidner von der GHM Messegesellschaft gab als Abschluss der Vortrage ei-
nen Uberblick iiber den Stand der Vorbereitungen der iba 2018 und die geplanten
besonderen Vorhaben der Fachmesse, die von den Anwesenden mit Interesse ver-
folgt wurden. Crone freute sich Uber die gute Zusammenarbeit mit der Messegesell -
schaft bei der Planung des Blogger-Rundgangs des Wissensforums Backwaren am 16.
September 2018, mit dem die Branche ihre ersten Gehversuche in Richtung AuBen-
darstellung gegenuber einer Nicht-Fachoffentlichkeit unternehmen mochte.

Karl Schmitz verabschiedet

Im Anschluss an die Versammlung wurdigten Thomas Tanck (CSM Deutschland), der
zuvor die Mitgliederversammlung des Backzutatenverbands als stellvertretender
Vorsitzender aufgrund der krankheitsbedingten Abwesenheit von Dr. Detlev Kriger
geleitet hatte, und Christof Crone als Geschaftsfuhrer des Backzutatenverbands
und Vorsitzender des Wissensforums Karl Schmitz, der sich nicht nur langjahrig sehr
aktiv in die Verbandsarbeit eingebracht hat, sondern als Vorstandsmitglied des Wis-
sensforum Backwaren in jiingsten Jahren auch groBe Verantwortung fiir die Offent-
lichkeitsarbeit der Branche ubernommen hatte. Ihm wurde im Namen des Vorstands
ein kleines Abschiedsprasent uberreicht, Uber das er sich, emotional ersichtlich
geruhrt, sehr freute, und sich seinerseits kurz von allen alten Mitstreitern verab-
schiedete: LWir  sehen uns  spatestens auf der iba  wieder!“
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URL: https:/ /www.baeko-magazin.de/aktuell/verbaende/ 11-06-2018-kontinuitaet-
im-backzutatenverband/

Dr. Thorid Klantschitsch und Gerrit Rosch.

Kontinuitat im Backzutatenverband

Auf seiner Mitgliederversammlung am 5. Juni 2018 bestatigte der Backzutatenver-
band bei den turnusmaRBigen Vorstandswahlen die bisherigen Mitglieder und wahlte
Dr. Thorid Klantschitsch (Jung Zeelandia) und Gerrit Rosch (Dawn Foods Germany)
neu in den Vorstand.

Einstimmig wurden Dr. Detlev Kruger (Martin Braun), Thomas Tanck (CSM Deutsch-
land), Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker), Dr. Mathias Warwel (Ireks) und Wilko Quan-
te (Uniferm) im Amt bestatigt. Neu als ordentliche Mitglieder in den Vorstand ge-
wahlt wurden Dr. Thorid Klantschitsch (Jung Zeelandia) und Gerrit Rosch (Dawn
Foods Germany), die vorher bereits als kooptierte Mitglieder dem Vorstand ange-
hort hatten. Karl Schmitz (SchapfenMuhle) schied aufgrund seines Eintritts in den
Ruhestand aus dem Vorstand aus.
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Vorsitzende bestatigt

In der anschlieBend durchgefuihrten Vorstandssitzung bestatigte der neu gewahlte
Vorstand sodann Dr. Detlev Kriiger und Thomas Tanck in ihren Amtern als Vorsit-
zender bzw. dessen Stellvertreter. Zum Vertreter der Belange der osterreichischen
Mitgliedsunternehmen wahlte die Mitgliederversammlung Beisitzer Dr. Mathias
Warwel. Weiterhin gab der Vorstand zwei neue Kooptationen bekannt: Mit bera-
tender Stimme gehoren dem Vorstand kunftig Stephan Schwind (Backaldrin) und
Johannes Glaser (SchapfenMuhle) an.

Sachthemen im Fokus

GroBe Beachtung fanden die Vortrage von Geschaftsfuhrer Christof Crone, der ei-
nen allgemeinen Tatigkeitsbericht abgab und sich dabei auch ausgiebig zur jungst
in Kraft getretenen EU-Datenschutzgrundverordnung aufBerte, und Thomas Tanck,
der einen Uberblick iiber die allgemeine Entwicklung des Backzutaten- und Backwa-
renmarktes gab. Crone berichtete zudem ausgiebig Uiber die wichtigsten Themen
der Expertenarbeit des Backzutatenverbands im vergangenen Geschaftsjahr. Mit
60% vertretenen Mitgliedsunternehmen war die Versammlung gut besucht.
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URL: https:/ /www.webbaecker.de/backzutatenverband-zwei-neuzugaenge-im-
vorstand/

Backzutatenverband: zwei Neuzugange im Vorstand

Berlin. (bzv) Bei seiner ordentlichen Mitgliederversammlung Anfang Juni bestatigte
der Backzutatenverband (BZV) bei den turnusmaBigen Vorstandswahlen einstimmig
die bisherigen Vorstandsmitglieder Dr. Detlev Kruger (Martin Braun Backmittel +
Essenzen KG), Thomas Tanck (CSM Deutschland GmbH), Dr. Georg Bocker (Ernst
Bocker GmbH + Co.KG), Dr. Mathias Warwel (Ireks GmbH) und Wilko Quante (Uni-
ferm GmbH + Co.KG) im Amt.

Neu als ordentliche Mitglieder in den Vorstand gewahlt wurden Dr. Thorid
Klantschitsch (Jung Zeelandia GmbH) und Gerrit Rosch (Dawn Foods Germany
GmbH), die vorher bereits als kooptierte Mitglieder dem Vorstand angehort hatten.
Karl Schmitz (SchapfenMihle GmbH + Co.KG) schied aufgrund seines Eintritts in den
wohlverdienten Ruhestand hingegen aus dem Vorstand aus.

In der anschlieBend durchgefuhrten Vorstandssitzung bestatigte der neugewahlte
Vorstand sodann Dr. Detlev Kriiger und Thomas Tanck in ihren Amtern als Vorsit-
zender respektive dessen Stellvertreter. Zum Vertreter der Belange der osterreichi-
schen Mitgliedsunternehmen wahlte die Mitgliederversammlung Beisitzer Dr. Ma-
thias Warwel. Weiterhin gab der Vorstand zwei neue Kooptationen bekannt: Mit
beratender Stimme gehoren dem Vorstand kunftig Stephan Schwind (backaldrin
Vertriebs GmbH) und Johannes Glaser (SchapfenMuhle GmbH + Co.KG) an.

GroBe Beachtung fanden die Vortrage von Geschaftsfuhrer Christof Crone, der ei-
nen allgemeinen Tatigkeitsbericht abgab und sich dabei auch ausgiebig zur jiingst
in Kraft getretenen EU-Datenschutz-Grundverordnung auBerte, und Thomas Tanck,
der einen Uberblick Uber die allgemeine Entwicklung des Backzutaten- und Backwa-
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renmarktes gab. Christof Crone berichtete zudem ausgiebig uber die wichtigsten
Themen der Expertenarbeit des Backzutatenverbands im vergangenen Geschafts-
jahr. Mit 60 Prozent vertretenen Mitgliedsunternehmen war die Versammlung gut

besucht.
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12.06.2018 - Back Journal-Newsletter (eine weitere URL)

4. Backzutatenverband und Wissensforum Backwaren verstarken den Vorstand

Der Vorstand des Backzutatenverbandes hat zwei neue Mitglieder. Dr. Thorid
Klantschitsch von Jung Zeelandia und Gerrit Rosch von Dawn Foods Germany sind
neu als ordentliche Mitglieder an Bord. Beide waren vorher bereits unterstuitzend
rals-keoptierte--Mitgtieder -engagiert--karl--Schinitz -von--der -Schapfepmiihle-schied;
iaufgrund seines Ruhestandes aus. Eine ahnliche Veranderung verzeichnete auch dasi
.Wlssensforum Backwaren: Karl Schmitz gab seinen Posten auf, dafur ist Dr.]
Kiantschitsch als neue stellvertretende Vorsitzende verpflichtet. Bei der Sitzung
bestatigte der Backzutatenverband auBerdem die bisherigen Vorstandsmitgleider
Dr. Detlev Kruger von Martin Braun, Thomas Tanck von CSM Deutschland, Dr. Georg
Bocker von Ernst Bocker, Dr. Mathias Warwel von Ireks und Wilko Quante von Uni-
ferm. Weiterhin Vorsitzender des Wissensforums Backwaren ist Christof Crone, Ge-
schaftsfuhrer des Backzutatenverbandes. Sein Stellvertreter ist Gerrit Rosch. (lo)

Weitere URL s:

https://www.backjournal.de/nc/backjournal/nachrichten/src/local/3110.html
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12.06.2018 - backnetz.eu (eine weitere URL)

URL: https://www.backnetz.eu/frischer-wind-beim-wissensforum-backwaren/

Frischer Wind beim Wissensforum Backwaren

Foto 1: pixabay.com

Berlin. (wifo) Die ordentliche Mitgliederversammlung des Wissensforums Backwaren
Anfang Juni bestatigte den Geschaftsfuhrer des Backzutatenverbands Christof Cro-
ne als ihren Vorsitzenden und Gerrit Rosch von Dawn Foods Germany einstimmig als
stellvertretenden Vorsitzenden. Zur weiteren stellvertretenden Vorsitzenden wahl-
te die Versammlung einstimmig und auf Vorschlag des Vorstands Dr. Thorid
Klantschitsch von Jung Zeelandia. Nach dem Ausscheiden von Karl Schmitz von der
SchapfenMiihle verstarkt Dr. Klantschitsch nun das Lenkungsgremium der Offent-
lichkeitsarbeit der Backzutatenbranche.

«|lch freue mich sehr Uber die kiinftige Zusammenarbeit im Vorstand und uber neue
Impulse, die wir der Offentlichkeitsarbeit unserer Branche gemeinsam geben kon-
nen», sagt der alte und neue Vorsitzende Christof Crone. Im Zuge des Tatigkeitsbe-
richts Uber das vergangene Geschaftsjahr und der Darstellung der kiinftigen Vorha-
ben prasentierte die fur das Wissensforum Backwaren arbeitende Agentur Kommu-
nikation.pur zahlreiche Neuerungen, die die Offentlichkeitsarbeit der Backzutaten-
branche in der Zukunft mehr in das Rampenlicht auch der Nicht-Fachoffentlichkeit
tragen sollen. «Wir wagen uns langsam aber sicher immer mehr aus der Deckung.
Das birgt sicherlich gewisse Risiken; ich sehe die Chancen jedoch ganz klar Uber-
wiegen. Wer nicht wagt, der nicht gewinnt», gab sich Christof Crone bewusst
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kampferisch und wurde dabei von mehreren Wortmeldungen aus dem Kreise der
Mitglieder heraus unterstutzt.

Foto 2: wifo

Claudia Weidner von der GHM Messegesellschaft gab als kronenden Abschluss der
Vortrage einen Uberblick iiber den Stand der Vorbereitungen der iba 2018 und die
geplanten besonderen Vorhaben der Fachmesse, die von den Anwesenden mit Inte-
resse verfolgt wurden. Christof Crone freute sich uber die gute Zusammenarbeit
mit der Messegesellschaft bei der Planung des Blogger- Rundgangs des Wissensfo-
rums Backwaren am 16. September 2018, mit dem die Branche ihre ersten Gehver-
suche in Richtung AuBendarstellung gegenuber einer Nicht-Fachoffentlichkeit un-
ternehmen will.

Im Anschluss an die Versammlung wiurdigten Thomas Tanck (CSM Deutschland
GmbH), der zuvor die Mitgliederversammlung des Backzutatenverbandes als stell-
vertretender Vorsitzender aufgrund der krankheitsbedingten Abwesenheit von Dr.
Detlev Kruger geleitet hatte, und Christof Crone als Geschaftsflihrer des Backzu-
tatenverbands und Vorsitzender des Wissensforums Karl Schmitz, der sich nicht nur
langjahrig sehr aktiv in die Verbandsarbeit eingebracht hat, sondern als Vorstands-
mitglied des Wissensforum Backwaren in den letzten Jahren auch groBe Verantwor-
tung fiir die Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche iibernommen hatte. lhm
wurde im Namen des Vorstands ein kleines Abschiedsprasent uberreicht, Uber das
er sich, emotional ersichtlich geruhrt, sehr freute, und sich seinerseits kurz von
allen alten Mitstreitern verabschiedete: «Wir sehen uns spatestens auf der iba wie-
der!

Weitere URL 's:

https://www.webbaecker.de/frischer-wind-beim-wissensforum-backwaren/
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19.06.2018 - backwelt.de

URL: http:/ /www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-crone-und-
rosch-im-amt-bestaetigt. html

Wissensforum Backwaren: Crone und Rosch im Amt bestatigt

Der neue Vorstand des Wissensforum Backwaren e.V. mit Gerrit Rosch (v.l.),

Dr. Thorid Klantschitsch und Christof Crone. © Wissensforum Backwaren e.V.

Wahrend der ordentlichen Mitgliederversammlung des Wissensforum Backwaren
e.V. wurden Christof Crone (Der Backzutatenverband e.V.) als Vorsitzender und
Gerrit Rosch (Dawn Foods Germany) als Stellvertretender Vorsitzender einstimmig
im Amt bestatigt. Zur weiteren stellvertretenden Vorsitzenden wurde Dr. Thorid
Klantschitsch (Jung Zeelandia) auf Vorschlag des Vorstands einstimmig gewahlt.
Klantschitsch verstarkt nach dem Ausscheiden von Karl Schmitz (SchapfenMuhle)
nun das Lenkungsgremium der Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche. ,,Ich
freue mich sehr Uber die kiinftige Zusammenarbeit im Vorstand und uber neue Im-
pulse, die wir der Offentlichkeitsarbeit unserer Branche gemeinsam geben kon-
nen*, so der alte und neue Vorsitzende Christof Crone. Zu diesen noch bevorste-
henden Aufgaben prasentierte auch die fur das Wissensforum arbeitende Agentur
Kommunikation.pur zahlreiche Neuerungen, die die Offentlichkeitsarbeit der Back-
zutatenbranche in Zukunft mehr in das Rampenlicht auch der Nicht-
Fachoffentlichkeit tragen sollen. ,,Wir wagen uns langsam aber sicher immer mehr
aus der Deckung. Das birgt sicherlich gewisse Risiken; ich sehe die Chancen jedoch
ganz klar uberwiegen, gab sich Christof Crone bewusst kampferisch. Zudem wir-
digte Crone gemeinsam mit Thomas Tanck (CSM Deutschland), der zuvor die Mit-
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gliederversammlung geleitet hatte, den aus dem Amt scheidenden Karl Schmitz,
der sich nicht nur langjahrig aktiv in die Verbandsarbeit eingebracht hatte, sondern
als Vorstandsmitglied des Wissensforum Backwaren e.V. in den letzten Jahren auch
groBe Verantwortung fiir die Offentlichkeitsarbeit der Backzutatenbranche iiber-
nommen hatte.



25.07.2018 - webbaecker.de (eine weitere URL)

URL: https:/ /www.webbaecker.de/wissen-was-schmeckt-praktischer-helfer-an-
der-kasse/

Wissen was schmeckt: Praktischer Helfer an der Kasse

Berlin._ (wifo) Die_Webseite wissenwasschmeckt.de ist Teil der Transparenzoffensi-
ve_des_Wissensforums Backwaren und beantwortet iiber hundert Fragen, mit denen
das Verkaufspersonal in Backereien regelmaRBig konfrontiert wird. Kurzlich wurde
die Webseite um zahlreiche Fragen und Antworten (FAQ) zum Rohstoff Hefe erwei-
tert. Um dem Verkaufspersonal jederzeit schnellen Zugriff auf die FAQs zu bieten,
lasst sich der Link zur Webseite problemlos in das Kassensystem von Backereien

integrieren.

Was ist drin in Brot und Backwaren? Verbraucher sind heute sensibler, wenn es um
das Thema Ernahrung geht. Kunden mochten wissen, was in ihren Backwaren steckt
und welche Zutaten bei der Herstellung verwendet werden. Taglich werden Ver-
kaufer/innen im Backerfachgeschaft mit unterschiedlichen Fragen zu Zutaten, Her-
stellung der Backwaren und Allergenen konfrontiert. Darauf immer die richtige
Antwort zu geben, stellt das Verkaufspersonal haufig vor eine Herausforderung. Die
Webseite wissenwasschmeckt.de gibt in den FAQ zu den Themenfeldern Warenwis-
sen, Brot und Backwaren in der Ernahrung, Grundwissen flr erfolgreiche Verkaufs-
gesprache und Rohstoffe Antworten auf gangige Fragen.
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Integration ins moderne Kassensystem

Die Webseite bietet den Betreibern backender Betriebe und den Verkaufsangestell-
ten einen echten Mehrwert, in dem jederzeit der Zugriff auf die Fragen und Ant-
worten gewahrleistet ist. Das schlieBt den unmittelbaren Verkaufsprozess mit ein.
Durch Verlinkung konnen die FAQ ohne groBen Programmieraufwand in alle moder-
nen Kassensysteme samtlicher Anbieter eingebunden werden. Interessierte Backe-
reibetriebe konnen sich direkt an ihren Kassenhandler wenden und die Integration
des Links in das Kassensystem besprechen.



Uber die FAQ zum Thema Hefe

Zunehmend fragen Verbraucher nach Broten und Backwaren ohne Hefe. Um mehr
Wissen zum Thema Hefe zu schaffen, wurden die FAQ auf der Webseite kurzlich mit
Informationen rund um diesen Rohstoff erganzt. Das Verkaufspersonal findet hier
Antworten auf Fragen wie: Was ist Backhefe? Wo kommen Hefen vor? Kann man
ohne Hefe Brot backen? Das ermoglicht, dass das Personal kompetent auf kritische
Nachfragen von Verbrauchern reagieren kann. Die FAQ zur Hefe wurden gemeinsam
mit dem Mitgliedsunternehmen Uniferm sowie der Oecotrophologin Barbara Krie-
ger-Mettbach erarbeitet (Foto: pixabay.com).

Weitere URL 's:

https://www.backnetz.eu/wissen-was-schmeckt-praktischer-helfer-an-der-kasse/
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01.08.2018 - backwelt.de

URL: http://www.backwelt.de/newsview/praktischer-helfer-an-der-kasse.html

Praktischer Helfer an der Kasse

|D1e Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist Teil der Transparenzoffensive des
JlesensfocumBackwaI:en.e)L und-beantwortet.iiber hundert-Eragen, ml.t.denen.dak
Verkaufspersonal in Backereien regelmafig konfrontiert wird. Kirzlich wurde die
Webseite um zahlreiche Fragen und Antworten (FAQ) zum Rohstoff Hefe erweitert.
Um dem Verkaufspersonal jederzeit schnellen Zugriff auf die FAQs zu bieten, lasst
sich der Link zur Webseite problemlos in das Kassensystem von Backereien integrie-
ren, heiBt es in einer Pressemitteilung. Durch Verlinkung konnen die FAQ ohne gro-
Ren Programmieraufwand in alle modernen Kassensysteme samtlicher Anbieter ein-
gebunden werden. Interessierte Backereibetriebe konnen sich direkt an ihren Kas-
senhandler wenden und die Integration des Links in das Kassensystem besprechen.
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01.08.2018 - baeko-magazin.de

URL: https:/ /www.baeko-magazin.de/aktuell/branche-aktuell/01-08-2018-
praktischer-helfer-an-der-kasse/

Praktischer Helfer an der Kasse
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Stichwortsuche

Fragen und Antworten fir Backereifachverkaufer/innen

Inhaltsstoffe von Brot und Backwaren +

Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist Teil der Transparenzoffensive des
Wissensforum Backwaren e.V. und beantwortet uber hundert Fragen, mit denen das
Verkaufspersonal in Backereien regelmaRig konfrontiert wird.

...das steckt in unseren Backwaren

Praktischer Helfer an der Kasse Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de ist Teil
der Transparenzoffensive des Wissensforum Backwaren e.V. und beantwortet uber
hundert Fragen, mit denen das Verkaufspersonal in Backereien regelmaRig konfron-
tiert wird. Taglich werden Backereifachverkauferinnen mit unterschiedlichen Fra-
gen zu Zutaten, Herstellung der Backwaren und Allergenen konfrontiert. Darauf
immer die richtige Antwort zu geben, stellt das Verkaufspersonal haufig vor eine
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Herausforderung. Die Webseite www.wissenwasschmeckt.de gibt in den FAQ zu den
Themenfeldern Warenwissen, Brot und Backwaren in der Ernahrung, Grundwissen
fur erfolgreiche Verkaufsgesprache und Rohstoffe Antworten auf gangige Fragen.

Integration ins moderne Kassensystem

Die Webseite bietet den Betreibern backender Betriebe und den Verkaufsangestell-
ten einen echten Mehrwert, indem jederzeit der Zugriff auf die Fragen und Antwor-
ten gewahrleistet ist. Das schlieBt den unmittelbaren Verkaufsprozess mit ein.


http://www.wissenwasschmeckt.de/

Durch Verlinkung konnen die FAQ ohne groBen Programmieraufwand in alle moder-
nen Kassensysteme samtlicher Anbieter eingebunden werden. Interessierte Backe-
reibetriebe konnen sich direkt an ihren Kassenhandler wenden und die Integration
des Links in das Kassensystem besprechen.

Neu: FAQ zum Thema Hefe

Zunehmend fragen Verbraucher nach Broten und Backwaren ohne Hefe. Um mehr
Wissen zum Thema Hefe zu schaffen, wurden die FAQ auf der Webseite kurzlich mit
Informationen rund um diesen Rohstoff erganzt. Das Verkaufspersonal findet hier
Antworten auf Fragen wie: Was ist Backhefe? Wo kommen Hefen vor? Kann man
ohne Hefe Brot backen? Das ermoglicht, dass das Personal kompetent auf kritische
Nachfragen von Verbrauchern reagieren kann. Die FAQ zur Hefe wurden gemeinsam
mit dem Mitgliedsunternehmen Uniferm GmbH & Co. KG sowie der Oecotrophologin
Barbara Krieger-Mettbach erarbeitet.
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18.09.2018 - baeko-magazin.de

URL: https://www.baeko-magazin.de/aktuell/verbaende/ 18-09-2018-mvythen-
entzaubern-gezielt-informieren/

Dr. Detlev Kruger (1. Vorsitzender, am Mikro) begrufte zahlreiche Branchenteil-
nehmer zu einem Empfang des Backzutatenverbands.

Mythen entzaubern, gezielt informieren

Das Wissensforum Backwaren e.V. hatte anlasslich der iba zum traditionellen
Fachmedien-Talk geladen. Beherrschendes Thema war die Fortschreibung der
Transparenzoffensive: "Schluss mit Mythen rund um Backzutaten!”

it e et Al chnen i ek i
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Sachlich oder unsachlich: Backer und Hersteller missen auf die Kritik der Verbrau-
cher konstruktiv reagieren.
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Das Wissensforum Backwaren, Informationszentrale fur Backmittel und Backgrund-
stoffe, geht weitere wichtige Schritte in Richtung Backer und Backerkunden. Basie-
rend auf einer fortgesetzten Marktforschung, die belegt, dass (vor allem durch Ver-
braucher und Publikumspresse) weiterhin viele Vorbehalte gegen Backmittel ins
Feld gefuhrt werden, hat man die Initiative "Wissen was schmeckt" ausgebaut und
nun durch einen monatlichen Blog erweitert, der populare Vorurteile verstandlich,
aber wissenschaftlich fundiert entkraftet.

Langen Atem beweisen

Des Weiteren wurde einer Reihe von Foodbloggern mit einem Rundgang zu den
Standen von Backzutatenherstellern Material fur Einsichten und Analysen geboten.
Insgesamt stellt sich der Verband darauf ein, fortgesetzt Aufklarungsarbeit leisten
zu miussen, um zur Versachlichung der Debatten beizutragen und das Image der
Backzutaten zu heben.

Als Trends hob Geschaftsfuhrer Christof Crone "naturliche, funktionelle und intelli-
gente Rohstoffe” hervor, daneben "Monokomponenten mit hohem Innovationspoten-
zial" und zusatzstofffreie Innovationen mit weniger Tragerstoffen ("Clean Tech").
Convenienceprodukte wiurden nicht zuletzt in steigendem MaB als Mittel gegen den
Mitarbeitermangel eingesetzt.
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Datenschutzhinweis des Wissensforum Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. nimmt den Schutz personenbezogener Daten
ernst. Wir verarbeiten personenbezogene Daten im Einklang mit dem deutschen
Bundesdatenschutzgesetz (BDSG), der EU-Datenschutz-Grundverordnung 2016/679
(DSGVO), dem deutschen Telemediengesetz (TMG) sowie samtlichen sonstigen an-
wendbaren Rechtsvorschriften.

Mit nachfolgenden Datenschutzhinweisen informieren wir Sie Uber die Verarbeitung
Ihrer personenbezogenen Daten gemal Artikel 13 DSGVO.

Grundsatzlich verarbeiten wir lhre personenbezogenen Daten, wenn Sie

I. uns als Ansprechpartner eines unserer Mitglieder genannt werden
und/oder ein Mitglied unserer Gremien sind,

. mit uns telefonisch, postalisch oder iiber unsere Internetseiten
(www.wissensforum-backwaren.de) in Kontakt treten,

lll. Publikationen bei uns bestellen,

IV. mit uns oder wir mit lhnen im Rahmen der Wahrnehmung unserer Auf-
gaben als Interessenvertretung der deutschen und oOsterreichischen
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw. treten,

V. ein Ansprechpartner eines Unternehmens sind, zu dem wir in einer ge-
schaftlichen Beziehung stehen,

VI. Veranstaltungen des Wissensforum Backwaren e.V. besuchen oder

VIl. unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehoren, stehen Ihnen gesetzliche Rech-
te zu, die Sie uns gegeniber geltend machen konnen. Welche das sind, erfahren Sie
unter Abschnitt VIIl.) Rechte der Betroffenen.
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I. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei unseren Mitgliedern
sowie fiir die Mitglieder unserer Verbandsgremien

Wir verarbeiten Ihre Kontaktdaten, wenn Sie fur uns ein Ansprechpartner eines un-
serer Mitgliedsunternehmen und / oder ein Mitglied unserer Gremien sind.

Dies betrifft insbesondere lhren Namen und Vornamen, ggf. Titel oder akademi-
schen Grad, den Namen und die Anschrift des Mitgliedsunternehmens, fur das Sie
arbeiten, sowie lhre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail und Fax, die Funk-
tionen in dem Mitgliedsunternehmen und in unserem Verband. Erhalten wir von
Ihnen weitere Daten, wie das Geburtsdatum oder lhre Wohnanschrift, so speichern
wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der Verwaltung der Mitgliedschaften der Ver-
einsmitglieder des Wissensforum Backwaren e.V., des Vorstands, sowie der Aus-
schuss- und Gremienmitglieder, der Ausschuss- und Gremienarbeit, Organisation
von Sitzungen und Veranstaltungen in diesem Zusammenhang, der Erstellung von
Teilnehmerlisten und ihrer verbandsinternen Veroffentlichung, der Mitgliederbe-
treuung, der Information ggu. unseren Mitgliedern, der Schulung und Beratung von
Mitgliedern, der verbandsinternen Kommunikation, der Abrechnung von Mitglieds-
beitragen, Umlagen und ggf. zivilrechtlichen Anspruchen ggu. den Mitgliedern so-
wie des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSGVO), der Einladung zu unse-
ren Veranstaltungen und in diesem Zusammenhang zum Zwecke der Erstellung von
Gastelisten und ihrer verbandsinternen Veroffentlichung sowie ggf. der Versendung
von GruBen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das berechtigte Interesse des Wissensfo-
rums Backwaren e.V. liegt in der Organisation und Durchfuhrung von Veranstaltun-
gen, auf denen der Erfahrungs- und Informationsaustausch im Rahmen unserer sat-
zungsmafigen Aufgaben gefordert wird.

Personenbezogene Daten von Mitgliedern unserer Gremien (insb. Mitgliederver-
sammlung, Vorstand sowie Ausschissen wie dem ,,PR-Arbeitskreis®“ und dessen Un-
terausschiissen sowie des Wissenschaftlichen Beirats) werden zu Zwecken der Er-
stellung von Jahrbuchern, Jubilaumsschriften und -veranstaltungen, GruBen sowie
Ehrungen archiviert (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das berechtigte Interesse des
Wissensforums Backwaren e.V. an der Archivierung lhrer personenbezogenen Daten
besteht in der historischen Sicherung und Dokumentation der Verbandstatigkeit.

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdatenverarbeiter ein. Die Daten
werden vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.



Wir speichern Ihre Daten im Allgemeinen fur die Dauer von 10 Jahren nach Beendi-
gung der Mitgliedschaft des Mitgliedsunternehmens. Des Weiteren loschen wir per-
sonenbezogene Daten einzelner Ansprechpartner nach Ablauf der regelmafigen
Verjahrungsfrist, wenn uns das Mitgliedsunternehmen (oder der Ansprechpartner
selbst) meldet, dass ein Arbeitsverhaltnis mit diesem nicht mehr besteht. Die Ar-
chivierung von personenbezogenen Daten von Mitgliedern der Gremien des Wissens-
forums Backwaren e.V. bleibt hiervon unberuhrt.

II. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher / Kontaktaufnahme mit dem
Wissensforum Backwaren e.V.

Wir verarbeiten lhre Kontaktdaten. Dies betrifft insbesondere lhren Namen und
Vornamen, lhre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail und Fax sowie ggf. den
Namen des Unternehmens / der Institution oder Organisation, fur die Sie arbeiten.

Dies tun wir in der Regel, wenn Sie mit uns telefonisch, postalisch oder Uber unsere
Internetseiten, www.wissensforum-backwaren.de, www.wissenwasschmeckt.de, in
Kontakt treten, zum Zwecke der Beantwortung Ihrer Anfragen, dem Erteilen von
Auskiinften sowie ggf. der Ubersendung von Informationsmaterial auf Nachfrage.

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdatenverarbeiter ein. Rechts-
grundlage fur die Datenverarbeitung ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO. Die Daten
werden vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.

Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren e.V. an der Verarbeitung
Ihrer personenbezogenen Daten besteht darin, lhnen eine durch Sie veranlasste
Auskunft zu erteilen.

Wir speichern Ihre Daten fur die Dauer, die wir fur die Beantwortung lhrer Anfrage
benotigen, hochstens jedoch bis zum Ablauf der regelmaBigen Verjahrungsfristen.

lll. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher und andere Kunden, die Fach-
publikationen bei uns bestellen

Wenn Sie bei uns Fachpublikationen bestellen, sei es per Email, Post, Telefon, Fax,
uber sonstige Kommunikationswege oder unsere Internetseite, verarbeiten wir lhre
personenbezogenen Daten.
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Das betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und akademischen Grad, lhre
Anschrift, Ihre Kontaktdaten, wie E-Mail-Adresse, Telefon-/Faxnummer, Geburtsda-
tum und die Bankverbindung sowie ggf. USt.-ID und Steuernummer.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der eindeutigen Identifizierung des Vertrags-
partners sowie der Anbahnung, Durchfuhrung, Verwaltung und Abwicklung von Ver-
tragen, der Erstellung von Abrechnungen/Gutschriften, der Verwaltung und Durch-
setzung von Forderungen sowie der Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und des
Datenschutzes. Zur Kommunikation verarbeiten wir zudem die Namen und Kontakt-
daten der Ansprechpartner beim Vertragspartner (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSG-
VO.

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverarbeiter ein. lhre Daten wer-
den vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitgegeben.

Die Daten speichern wir fur die Dauer der Vertragsbeziehung mit dem Kunden. Sind
die Daten zur Erfullung der Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, l6schen wir
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen, etwaiger daraus resul-
tierender Anspriche sowie einschlagiger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.

IV. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner im Rahmen der Wahr-
nehmung unserer Aufgaben als Interessenvertretung der deutschen
und oOsterreichischen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten lhre Kontaktdaten, wenn Sie fur uns ein Ansprechpartner aus der
Politik, der Wirtschaft, der Verbraucherschaft oder sonstigen Bereichen sind, die
fur uns im Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als Interessenvertretung
der deutschen oder osterreichischen Backzutatenwirtschaft von Bedeutung sind.

Wenn Sie uns Ihre personenbezogenen Daten mitteilen, verarbeiten wir diese, so-
weit sie zur Erfullung unserer gesetzlichen und satzungsmafigen Aufgaben erfor-
derlich sind. Des Weiteren nutzen wir offentlich zugangliche Quellen (z.B. Handels-
und Vereinsregister, Presse und Internet), um personenbezogene Daten zulassiger-
weise zu gewinnen.

Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, Titel sowie akademischen Grad, den Na-
men und die Anschrift des Unternehmens, der Institution, Organisation oder Behor-
de, fur die Sie arbeiten, |hre Funktion bzw. Berufsbezeichnung, sowie |hre Kon-
taktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail und Fax. Erhalten wir von lhnen weitere



Daten wie das Geburtsdatum oder lhre Anschrift, so speichern wir auch diese Da-
ten.

Die Verarbeitung erfolgt in unserem satzungsgemalen Interesse zu Zwecken des
Informations- und Erfahrungsaustausches, Sie ggf. von Gesetzesvorhaben, die die
Backzutatenwirtschaft betreffen, in Kenntnis zu setzen und diesbezugliche Stel-
lungnahmen an Sie zu richten, der Netzwerk- und Lobbyarbeit, ggf. der Versendung
von GruBen, der Einladung zu unseren Veranstaltungen und in diesem Zusammen-
hang zum Zwecke der Erstellung von Teilnehmer- und Gastelisten und ihrer ver-
bandsinternen Veroffentlichung (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Ferner verarbeiten
wir lhre personenbezogenen Daten zum Zwecke des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz
1 ¢) DSGVO).

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverarbeiter ein. Die Daten wer-
den vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.

Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren e.V. an der Verarbeitung
Ihrer personenbezogenen Daten besteht in der satzungsgemaBen Wahrnehmung und
Forderung der gemeinsamen Interessen der gesamten deutschen Backzutatenwirt-
schaft. Zu unseren Aufgaben gehoren insbesondere die Aufklarung uUber und die
Steigerung des Ansehens uUber Backzutaten, insbesondere solche mit funktionaler
Wirkung (,,Backmittel®), der Erhalt der wirtschaftlichen Freiheit, und die Beglei-
tung von die Branche tangierenden Gesetzgebungsvorhaben, die Veroffentlichung
von Presseaussendungen, die Herausgabe von Fachpublikationen . Die Satzung des
Wissensforum  Backwaren e.V. ist abrufbar unter www.wissensforum-
backwaren.de/Satzung.

Wir speichern lhre Daten zunachst fur die Dauer von vier Jahren. Die Speicherdauer
von vier Jahren beginnt von neuem, sobald wir mit lhnen oder Sie mit uns zu o.g.
Zwecken in Kontakt treten.

V. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei Unternehmen, zu
denen wir in einer Geschaftsbeziehung stehen

Wir verarbeiten Ihre personenbezogenen Daten, wenn Sie fiir uns ein Ansprechpart-
ner eines Unternehmens sind, das uns gegenuber Dienstleistungen erbringt oder
Waren an uns liefert. Gleiches gilt fur Ansprechpartner von Unternehmen, Organi-
sationen und Institutionen, die wir im Rahmen eines Sponsorings unterstutzen oder
anderweitig fordern.
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Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und akademischen Grad, den
Namen und die Anschrift des Unternehmens, der Organisation oder Institution, fur
die Sie arbeiten sowie |hre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail und Fax.

Die Verarbeitung erfolgt zur Anbahnung, Durchfuihrung, Verwaltung und Abwicklung
von Vertragen, der Erstellung von Abrechnungen/Gutschriften, der Einhaltung ge-
setzlicher Vorschriften und des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSGVO)
sowie der Verwaltung und Durchsetzung von Anspruchen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSG-
VO).

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverarbeiter ein.

Die Daten speichern wir fur die Dauer der Geschaftsbeziehung. Sind die Daten zur
Erfullung der Geschaftsbeziehung nicht mehr erforderlich, loschen wir die Daten
nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen, etwaiger daraus resultierender
Anspriche sowie einschlagiger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.

VI. Datenschutzhinweis fiir die Teilnehmer an Veranstaltungen des Wis-
sensforum Backwaren e.V.

1. Fotoaufnahmen

Wir fotografieren wahrend unserer Veranstaltungen zum Zwecke der Veroffentli-
chung auf unserem Internetauftritt www.wissensforum-backwaren.de und/oder
unseren Social Media Kanalen ,,Facebook, ,FlickR* ,Twitter“, ,Instagram®, in
Fachzeitschriften sowie in unserem Extranet.

Mit lhrer Teilnahme an der Veranstaltung erklaren Sie sich mit der Veroffentlichung
und Archivierung von Lichtbildern einverstanden, auf denen auch Sie abgebildet
sind.

Wenn Sie das nicht mochten, teilen Sie das bitte unserem Fotografen oder unseren
Mitarbeitern mit. Im Ubrigen weisen wir Sie auf lhr gesetzliches Widerrufsrecht hin
(siehe VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf gemaB Artikel 7 Absatz 3 DSG-
VO).

Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung der Fotos Auftragsverarbeiter ein.
Rechtsgrundlagen sind Artikel 6 Absatz 1 a) DSGVO und § 22 Kunsturhebergesetz
(KunstUrhG).

Die Bildaufnahmen werden bei uns archiviert.



2. Teilnehmerlisten

Zum Zwecke der Durchfuhrung und Planung unserer Veranstaltungen erstellen wir
Teilnehmerlisten, die personenbezogene Daten enthalten. Diese werden ausschlief3-
lich unseren Mitgliedern zuganglich gemacht.

Die Teilnehmerlisten enthalten Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und akade-
mischen Grad, die Berufsbezeichnung, den Namen des Unternehmens sowie der
Institution oder Organisation, fur die Sie arbeiten sowie lhre Funktion. Rechts-
grundlage ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO.

Das berechtigte Interesse an der Erstellung von Teilnehmerlisten besteht in der
Feststellung Ihrer Anwesenheit auf unseren Veranstaltungen sowie darin, Sie auf
unseren Veranstaltungen fur unsere Mitglieder erkennbar zu machen, um eine Kon-
taktaufnahme sowie einen Erfahrungs- und Informationsaustausch zu ermoglichen,
der den satzungsmaRigen Interessen des Wissensforum Backwaren dient.

Soweit Sie und/oder lhre Begleitperson mit der Veroffentlichung der personenbezo-
genen Daten auf der Teilnehmerliste nicht einverstanden sind, haben Sie die Mog-
lichkeit, gegentiber uns von Ihrem Widerspruchsrecht Gebrauch zu machen (siehe
VIIl. 1, besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemaB Artikel 21 DSGVO).
Wir bitten spatestens bis zwei Wochen vor dem Veranstaltungstermin um eine ent-
sprechende Information.

Die Teilnehmerlisten werden nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen und
etwaiger daraus resultierender Anspruche geloscht.

VIl. Datenschutzhinweis fiir die Abonnenten unserer Newsletter

Wir verarbeiten |hre personenbezogenen Daten, wenn Sie sich zu einem unserer
Newsletter- anmelden.

Zum Versand eines Newsletters benotigen wir |hre E-Mail-Adresse. lhre Daten wer-
den von uns zum Zwecke des Newsletter-Versands verarbeitet.

Rechtsgrundlage der Datenverarbeitung ist lhre Einwilligung und damit Art. 6 Abs. 1
a) DSGVO.

Sie konnen sich jederzeit von den Newslettern wieder abmelden und damit der
weiteren Verwendung lhrer Daten widerrufen. Sie konnen sich hierzu jederzeit aus
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dem Newsletter-Verteiler austragen, indem Sie uns per Email um Austragung bit-
ten. Im Ubrigen weisen wir Sie hin auf VIIl. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf
gemab Artikel 7 Absatz 3 DSGVO.

Wenn Sie den Newsletter abbestellen, werden lhre Daten dauerhaft geloscht. Im
Rahmen des taglichen Backups werden sie dort allerdings noch bis zu 30 Tage ge-
speichert.

VIll. Rechte der Betroffenen

Betroffene haben uns gegenuber ein Recht auf Auskunft, Berichtigung, Loschung,
Einschrankung der Verarbeitung, Datenubertragbarkeit und Widerspruch (Artikel15-
21 DSGVO) sowie ggf. auf Widerruf einer erteilten Einwilligung (Artikel 7 DSGVO).
Des Weiteren steht lhnen ein Recht auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde zu
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemaB Artikel 21 DSGVO

Sie haben das Recht, aus Grunden, die sich aus Ihrer besonderen Situation ergeben,
jederzeit gegen die Verarbeitung Sie betreffender personenbezogener Daten, die
aufgrund Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO (berechtigtes Interesse an einer Verarbeitung
personenbezogener Daten aufgrund einer Interessenabwagung) erfolgt, Wider-
spruch einzulegen.

Widersprechen Sie der Datenverarbeitung, werden wir lhre personenbezogenen Da-
ten nicht mehr verarbeiten, es sei denn, wir konnen zwingende schutzwurdige
Grunde fur die Verarbeitung nachweisen, die |hre Interessen, Rechte und Freihei-
ten Uberwiegen oder die Verarbeitung dient der Geltendmachung, Ausubung oder
Verteidigung von Rechtsanspruchen.

Der Widerspruch kann formfrei mit dem Betreff ,,Widerspruch gegen die Verarbei-
tung personenbezogener Daten* erfolgen unter Angabe lhres Namens und Ihrer Ad-
resse. Er sollte gerichtet sein an:

Wissensforum Backwaren e.V.
Neustadtische KirchstraBe 7A
10117 Berlin

Oder per E-Mail an: datenschutz@wissensforum-backwaren.de



mailto:datenschutz@wissensforum-backwaren.de

2. Besonderer Hinweis zum Widerruf gemaB Artikel 7 Absatz 3 DSGVO

Soweit Sie uns eine Einwilligung in die Verarbeitung lhrer personenbezogenen Daten
zu bestimmten Zwecken (z.B. Newsletterversand, Lichtbilder im Rahmen unserer
Veranstaltungen sowie die Archivierung bestimmter Daten) gegeben haben, ist die
Rechtmalhigkeit dieser Verarbeitung auf Basis einer Einwilligung gegeben.

Die Einwilligung kann jederzeit widerrufen werden. Dies gilt auch fur den Widerruf
von Einwilligungserklarungen, die Sie uns gegenuber vor der Geltung der DSGVO
(vor dem 25.05.2018) erteilt haben.

Der Widerruf der erteilten Einwilligung wirkt nur fur die zukunftige Datenverarbei-
tung, sodass eine weitere Datenverarbeitung ab diesem Zeitpunkt unterbleibt. Die
Rechtmaligkeit der Verarbeitung bis zum Widerruf bleibt hiervon jedoch unbe-
rahrt.

Der Widerruf kann formfrei mit dem Betreff ,,Widerruf gegen die Verarbeitung per-
sonenbezogener Daten* erfolgen unter Angabe Ihres Namens und lhrer Adresse. Er
sollte gerichtet sein an:

Wissensforum Backwaren e.V.
Neustadtische KirchstraBe 7A
10117 Berlin

Oder per E-Mail an: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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Verantwortlicher iSd Artikels 4 Nr. 7 DSGVO:

Wissensforum Backwaren e.V.
Neustadtische Kirchstrahe 7A
10117 Berlin

Kontakt per E-Mail: info@wissensforum-backwaren.de

Ansprechpartner in Angelegenheiten des Datenschutzes:

Wissensforum Backwaren e.V.

Herr Geschaftsfuhrer Christof Crone
Neustadtische KirchstraBBe 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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