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VORWORT

Verehrte Leserinnen und Leser,

im Jahr 2019 wurde die Transparenzoffensive des Wissensforum Backwaren e.V. konsequent fortgesetzt. Heraus-

ragend war unser zweiter Blogger-Rundgang, dieses Mal auf der südback. Das eigene Blog auf unserer Home-

page, das zunehmend wächst, soll an dieser Stelle nicht nur am Rande erwähnt werden.

Auch im Bereich unserer klassischen Informationsmedien sind wir weiterhin gut aufgestellt. Neben backwaren 

aktuell und unseren stetig wachsenden Internetangeboten nimmt die Fachpressearbeit hier einen hohen Stel-

lenwert ein. Es hat sich in zahlreichen beantworteten Anfragen wieder einmal gezeigt, dass das Wissensforum 

als kompetente Referenz genutzt wird. 22 Presseveröffentlichungen in Print- und 13 in Onlinemedien sprechen 

eine deutliche Sprache. 

Im Bereich Medienkontaktarbeit zur Publikumspresse ging das Wissensforum Backwaren e.V. im Jahr 2019 

neue Wege: Unter dem Stichwort „Ofenfrisch“ geht unser Presse-Informationsservice mit ausgewählten Themen 

aus dem Spektrum des Verbraucherinteresses an die Öffentlichkeit. Der ebenfalls mit Mitteln aus unserer 

Sonderumlage Öffentlichkeitsarbeit angestoßene Matern- und Pressedienst wird seitens zahlreicher Printmedien 

angenommen und abgedruckt.

Wir befanden uns in 2019 auf einem sehr guten Weg, und dieser sollte in 2020 mit zahlreichen geplanten 

Maßnahmen, insbesondere auch Redaktionsbesuchen bei der Fachpresse, eigentlich fortgesetzt werden. Leider 

hat die sogenannte Corona-Krise uns hier zunächst einen Strich durch die Rechnung gemacht. Doch sowohl 

für unsere interne Geschäftsstellenarbeit wie auch für die Pressekontaktarbeit stellt sich die veränderte Welt 

zunehmend als Chance dar, ausgetretene Pfade zu verlassen. So werden wir das ein oder andere Hintergrund-

gespräch und Interview im Wege der Videokonferenz führen, und ich bin überzeugt, dass das auch für die 

Zeit, wenn sich alles – hoffentlich – wieder normalisiert hat, Schule machen wird.

Ich möchte nun Ihrer hoffentlich interessierten Lektüre des vorliegenden Geschäftsberichts nicht weiter 

vorgreifen! Nicht zuletzt danke ich persönlich unserer Assis¬tentin der Geschäftsführung, Frau Kathleen Reif, 

für die Zusammenstellung, und den Mitgliedern unseres PR-Arbeitskreises sowie unserer Agenturpartnerin 

für die stets gute Zuarbeit!

RA CHRISTOF CRONE
1. Vorsitzender und Geschäftsführer, 

Wissensforum Backwaren e.V.

DR. THORID KLANTSCHITSCH
Stellvertretende Vorsitzende

GERRIT ROSCH
Stellvertretender Vorsitzender

Berlin, im Juni 2020
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2. MITGLIEDERVERSAMMLUNGEN 2019

Im Berichtszeitraum fand die 11. Ordentliche Mitglieder-
versammlung des Wissensforum Backwaren e.V. (WFB) 
statt. Sie tagte am 27. Juni 2019 in Berlin. 

Auf der Mitgliederversammlung wurde der Tätigkeits- 
bericht 2018 vorgestellt. Des Weiteren wurde ein erster 
Vorgeschmack auf die für das Geschäftsjahr 2019 geplanten 
Tätigkeiten des WFB gegeben.

Auf der Mitgliederversammlung 2019 standen keine 
Wahlen für einen neuen Vorstand des Wissensforum 
Backwaren e.V. an. Bezüglich weiterer Einzelheiten wird 
auf das Protokoll der Mitgliederversammlung vom  
27. Juni 2019 verwiesen.

Im Jahr 2019 fand keine Herbsttagung des Backzutaten-
verbandes statt. Damit entfiel auch eine entsprechende 
Veranstaltung des Wissensforums Backwaren. Allerdings 
führte das WFB im Rahmen der im Geschäftsjahr statt-
gefundenen südback 2019 zum zweiten Mal einen Blogger- 
Rundgang durch. Zudem lud das WFB die Fachpresse zu 
einem Fachmedientalk ebenfalls im Rahmen der südback 
ein. Das Echo der Fachpresse auf den Fachmedientalk 
entnehmen Sie dem Pressespiegel. Eindrücke zu dem 
Blogger-Rundgang sowie ein Feedback der Blogger zu 
dem Rundgang finden Sie unter Punkt 6 „Presse- und 
Öffentlichkeitsarbeit“.
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3. PUBLIKATIONEN 2019

A) BESTAND FACHBROSCHÜREN
Unter der Federführung des Wissensforum Backwaren 
e.V. wurden bis dato insgesamt 30 Fachbroschüren zu 
verschiedenen Themenschwerpunkten publiziert. Sie 
behandeln warenkundliche Themen und technologische 
Fragestellungen, wie z.B. die Gärsteuerung mittels Kälte-
technik. Außerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgriffen und erörtert. Dabei gilt es, dass das in 
den Broschüren erläuterte und sich stetig fortentwickelnde 
Fachwissen auf aktuellem Stand zu halten. Aufwendig ist 
dies insbesondere im Bereich des Lebensmittelrechts, das 
einem stetigen und immer schnelleren Wandel unterliegt. 
Eine möglichst zeitnahe Aktualisierung der Fachbro-
schüren ist daher, je nach inhaltlicher Ausgestaltung der 
einzelnen Publikationen, unabdingbar. 

Angelehnt an das moderne frische Design der seit 2017 
in neuem Look erscheinenden backwaren aktuell über-
arbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine 
Fachbroschüren. Den Anfang macht die Broschüre „Was 
sind Backmittel?“, die nicht nur optisch, sondern auch 
inhaltlich aktualisiert wurde, beispielsweise durch Berück-
sichtigung der 2017 überarbeiteten Leitsätze für Back-
mittel des BLL. Daneben bietet die Broschüre eine umfas-
sende Definition von Backmitteln sowie eine Übersicht 
über die Entwicklung von Backmitteln im Laufe der Zeit. 
Die natürlichen Backeigenschaften von Getreide werden 
erläutert und wie Backmittel diese beeinflussen können. 
Einen Überblick über die gegenwärtig im Angebot befind-
lichen Broschüren einschließlich ihres Sachstandes geben 
die Tabellen 1-3. 

Sämtliche Fachbroschüren stehen zum kostenlosen Down-
load auf der Webseite des Wissensforums Backwaren e.V. 
www.wissensforum-backwaren.de zur Verfügung. 
Fachbroschüren neueren Publikationsdatums können 
zudem kostenpflichtig über die Geschäftsstelle bezogen 
werden.

Um die interessierte Öffentlichkeit gemäß dem satzungsmäßigen Zweck über Backmittel, Backzutaten und die 
Herstellung von Backwaren zu in-formieren, veröffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxis-
relevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelmäßig erscheinende Fachveröffentli-
chung backwaren aktuell. Zu-dem werden Fachbroschüren zu verschiedenen Schwerpunktthemen pu-bliziert, die 
bei Bedarf inhaltlich und strukturell überarbeitet werden. Der Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend 
unter a) kurz vorgestellt.

http://www.wissensforum-backwaren.de
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3. PUBLIKATIONEN 2019

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschüren aufgelistet, die dem gegenwärtigen Wissensstand 
und einer vertretbaren Aktualität entsprechen.

Nr. Titel Stand (Online)

1 Was sind Backmittel 2019

Bread improvers – action and application 2009

3 Rohstoffe für Brotbackmittel 2009

7 Bio-Backwaren 2011

8 Gewürze in Backwaren 2009

9 Backwaren – Geschichte und Wissen heute 2009

10 Schokoladenüberzugsmassen und Fettglasuren 2012

11 Die Geschichte der Backmittel 2009

12 Die Bestandteile von Backmitteln für Brot und Kleingebäck 2012

13 Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen für Feine Backwaren 2000

14 Früchte und deren Zubereitung für Bäckerei und Konditorei 2009

15 Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseitigung 2009

20 Die Gärsteuerung mittels Kältetechnik – ein modernes Verfahren 
der Backwarenherstellung*

2009

Proofing Control with Refrigeration Technology 2009

25 Sauerteig 2012

28 Antworten auf Kundenfragen in Österreich 2001

29 Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung 2012

30 Hefe – natürlich rein 2012

Tabelle 1: Broschürenangebot des Wissensforums Backwaren e.V. zum kostenlosen Download, Stand Mai 2020.
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3. PUBLIKATIONEN 2019

Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschüren sind gegenwärtig als kostenpflichtige Printversion verfügbar.

Nr. Titel Stand (Print)

1 Was sind Backmittel 2004

9 Backwaren – Geschichte und Wissen heute 2004

10 Schokoladenüberzugsmassen und Fettglasuren 2012

11 Die Geschichte der Backmittel 2003

12 Die Bestandteile von Backmitteln für Brot und Kleingebäck 2012

13 Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen für Feine Backwaren 1999

14 Früchte und deren Zubereitung für Bäckerei und Konditorei 2003

15 Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseitigung 2006

25 Sauerteig 2012

28 Antworten auf Kundenfragen in Österreich 2001

29 Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung 2012

Tabelle 2: Aktuell verfügbare, kostenpflichtige Printversionen, Stand Mai 2020.
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3. PUBLIKATIONEN 2019

Tabelle 3 listet diejenigen Broschüren auf, die inhaltlich in Teilen überholt sind und grundsätzlich einer 
Überarbeitung bedürfen. Sie werden mangels Aktualität auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

Nr. Titel Print

2 Die Bedeutung von Nahrungsfetten für die menschliche Ernährung 1993

4 Convenience-Produkte 1994

5 Rohstoffe für Backmittel beim Brötchen 1998

6 Mehr Genuss durch Aromen 1996

16 Backmischungen für Brot und Kleingebäck 1992

17 Brot – ein wertvoller Bestandteil unserer Ernährung 1993

21 Formtrennmittel 1995

Release Agents 1995

Les agents de démoulage 1995

22 Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und deren Herstellung 1996

24 Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997

26 Backmargarinen und Fette 1999

27 Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001

Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredients 2001

 Tabelle 3: Inhaltlich teils überholte Broschüren des Wissensforums Backwaren e.V., Stand Juni 2019.
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3. PUBLIKATIONEN 2019

B) BACKWAREN AKTUELL 
Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das 
Wissensforum Backwaren e.V. ein zitierfähiges Medium 
mit großer Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es 
greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich 
fundiert über neueste Entwicklungen auf dem Markt 
sowie lebensmittelrechtliche Neuerungen und technolo-
gische Fortschritte. 

Im Jahr 2019 sind insgesamt drei Ausgaben der backwaren 
aktuell erschienen. 
Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im 
Wesentlichen aus folgenden Vertretergruppen zusammen:

Der Verteiler für die Print-Version von backwaren aktuell 
umfasst aktuell rund 2000 Adressen, davon rund 200 aus 
Österreich. 

Im Jahr 2017 wurde mit dem Relaunch der backwaren 
aktuell eine Abfrage unter den Empfängern gestartet, wer 
die Ausgabe zukünftig nur noch als digitale Version 
erhalten möchte. Seitdem wird eine Mail mit den Links 
zu dem vollständigen PDF sowie den einzelnen Artikeln 
auf der Webseite des Wissensforums Backwaren an den 
Interessenkreis versendet. Dieser Verteiler umfasst rund 
400 E-Mail-Adressen.

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

LESERKREIS

•	Fachkreise: Hersteller, Händler und Anwender 
von Backmitteln und Backzutaten

•	Universitäten und Berufsschulen
•	Politische Entscheidungsträger auf nationaler 

und internationaler Ebene: Mitglieder des 
Bundestages und der Landtage, EU-Kommis-
sion, Mitglieder des EU-Parlamentes

•	Multiplikatoren der Ernährungsberatung sowie 
Aus- und Weiterbildung

•	Journalisten und andere Vertreter von  
Fachmedien

•	Lebensmittelüberwachung und Regierungs- 
präsidien in Deutschland und Österreich

•	Politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und 
Verbraucherverbände

Abb. 1: Informationsmail für den Interessenkreis und die Mitgliedsunternehmen, 
die anlässlich des Erscheinens von backwaren aktuell versandt wird.
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C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2019 enthielten folgende Themenbeiträge. 

Ausgabe 1

Dr. Friedrich Kunz,  
Wien A

Kathrin Feldbrügge, 
Bremen

Sandra Ganzenmüller, 
München

Eddy B. Sprenger,    
Zug CH

Italienische Festtagsgebäcke Colomba Pasquale
Panettone und Pandoro – Ursprung und Legenden
Produktkunde

Einsatz für Einkorn, Emmer & Co.
Backwarenkultur

Backende Foodblogger
Fluch oder Segen für die Branche? 
Backwarenkultur

Die Vakuumkühlung
Vorteile für die Backbranche

Ausgabe 2

Irene Krauss, 
Bad Säckingen

Frank Breuer, 
Bremen 

Christof Crone,
Berlin

Sandra Ganzenmüller, 
München

Gut gewickelt – das Kipferl
Produktkunde

E-Learning als Chance – überall und jederzeit 

Dinkelprodukte
Über die Kennzeichnung im Zutatenverzeichnis  
Lebensmittelrecht

Bierbrauen mit (Rest-)Brot 
Flüssige Lösungsansätze zur Reduktion der  
Lebensmittelverschwendung 
Backwarenkultur
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3. PUBLIKATIONEN 2019

C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2019 enthielten folgende Themenbeiträge. 

Ausgabe 3

Irene Krauss, 
Bad Säckingen

Manfred Laukamp, 
Bremen

Dr. Thomas Kunte, 
Jasmin Heisinger, 
Kulmbach

Sandra Ganzenmüller, 
München

Basels berühmtes Backwerk 

So nice! – Mit American Bakery junge Zielgruppen 
erobern 
Backwarenkultur

Malz: Tradition trifft Trend
Rohstoffkunde

Leitsätze für Lebensmittel – Ein Rosinenbrot ist kein 
Wunschkonzert, sondern eine klare Sache 
Lebensmittelrecht
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4. ÖFFENTLICHKEITSARBEIT IN ÖSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER
Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Öster-
reich wurde im Jahr 2019 fortgesetzt. Es besteht ein inhalt-
licher Austausch mit der Arbeitsgemeinschaft der Back-
mittelerzeuger beim Fachverband der Nahrungs- und 
Genussmittelindustrie, Wien. Herr Crone nahm im Jahr 
2019 allerdings aufgrund verschiedenster Terminüber-
schneidungen an keiner Sitzung der ARGE Backmittel- 
erzeuger teil. 

ICC-AUSTRIA
Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied 
der Internationalen Gesellschaft für Getreidewissenschaft 
und -technologie Austria (ICC Austria) und unterstützte 
in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen 
der Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium 
zu einem topaktuellen Thema und hinsichtlich der Vortra-
genden und Referate meist als hochkarätig eingestufte 
Veranstaltung statt. Das Symposium wurde im April 2019 
veranstaltet.

Im Oktober 2019 fand zum fünften Mal die gemeinsame 
wissenschaftliche Tagung für angewandte Getreidewissen-
schaften statt. Thema der Tagung war die D-A-CH-Ta-
gung für angewandte Getreidewissenschaften, ehemals 
Tagung für Getreidechemie, behandelt seit über 60 Jahren 
grundlegende getreidechemische Vorgänge vom Rohstoff 

bis hin zum Endprodukt und liefert so die Basis für praxis-
relevante Anwendungen. Diese Tagung wird von der 
Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V. in Zusam-
menarbeit mit dem Max Rubner-Institut, Institut für 
Sicherheit und Qualität bei Getreide in Detmold, dem 
ICC in der Schweiz und dem ICC in Österreich organi-
siert. Die rund 150 Teilnehmer kommen aus den Berei-
chen Produktentwicklung, Analytik, Forschung und Bera-
tung. Die sechste Tagung für angewandte 
Getreidewissenschaften findet in der Zeit von 1. bis 2. 
Oktober 2020 bei der AGF Detmold statt. 

TRANSPARENZOFFENSIVE 
„WISSEN WAS SCHMECKT“
Der 2013 für das Verkaufspersonal in Bäckereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoffen-
sive „Wissen was schmeckt“ wurde in Zusammenarbeit 
mit der ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf 
einzelne österreichische Besonderheiten – im Wesentli-
chen in Bezug auf die leicht von Deutschland abwei-
chenden national geregelten Kenntlichmachungspflichten 
bei loser Ware – angepasst. 
Er wird, wie auch das Informationsangebot auf der 
Website www.wissenwasschmeckt.at gleichermaßen wie 
in Deutschland auch in Österreich angeboten (s. dazu 
ausführlich unter 9.). Speziell für Österreich wurde im 
Jahr 2014 eine Druckauflage von 20.000 Exemplaren 
erstellt. Weitere Nachdrucke wurden, wie auch in den 
Vorjahren, im Jahr 2019 nicht vorgenommen.

http://www.wissenwasschmeckt.at
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6. PRESSE- UND ÖFFENTLICHKEITSARBEIT

Das Wissensforum Backwaren e.V. hat es sich im Zuge 
der Transparenzoffensive zum Ziel gesetzt, nicht nur auf 
externe Anfragen presseseitig zu reagieren, sondern aktiv 
Themen zu setzen und aktuelle Berichterstattungsanlässe 
zu nutzen, um den Dialog mit den relevanten Fach- und 
verstärkt auch mit den Publikumsmedien zu intensivieren 
und Veröffentlichungen in den Medien zu generieren.

Eine der Maßnahmen, die für das mediale Grundrauschen 
sorgen, sind Pressemitteilungen. In Zusammenarbeit mit 
der Geschäftsstelle wurden im Berichtszeitraum Informa-
tionen an die Presse zu folgenden Themen versendet, die 
für entsprechenden Niederschlag in den Medien gesorgt 
haben (s. Pressespiegel):

Februar 2019: 
„Wissensforum Backwaren e.V. befürwortet  
Forderung nach mehr Transparenz“ 
Das Wissensforum Backwaren e.V. nutzt einen von Ernäh-
rungs- und Trendexpertin Hanni Rützler aufgerufenen 
Trend als aktuellen Aufhänger für eine Pressemitteilung. 
Transparenz gilt als neuer Foodtrend, Verbraucher und 
auch Verbraucherschützer fordern verstärkt Klarheit über 
Herkunft, Produktion und Inhaltsstoffe von Lebensmit-
teln. Das Wissensforum Backwaren e.V. bekommt durch 
diese aktuellen Entwicklungen frischen Wind in die Segel 
seiner Aufklärungsmission über Backmittel und Backzu-
taten. 

Mai 2019: 
„Relaunch: Fachbroschüre „Was sind Backmittel?“ 
aufgefrischt“ 
Nachdem die erste Fachbroschüre inhaltlich und grafisch 
überarbeitet wurde, erfolgte eine Pressemitteilung an die 
Fachpresse, um durch die Veröffentlichungen die backende 
Branche zum Download der aktualisierten Fachbroschüre 
zu animieren.

Oktober 2019: „Foodblogger-Rundgang auf der 
südback“
Diese Pressemitteilung informierte über den Foodblog-
ger-Rundgang, der im Rahmen der südback 2019 statt-
fand. Nachdem das Konzept 2018 auf der iba erstmalig 
erfolgreich umgesetzt wurde, lud der Verband dieses Jahr 
Foodblogger auf die südback ein. An den Ständen von 
UNIFERM, Dawn Foods, CSM und backaldrin erwarteten 
die Teilnehmer spannende Fachinformationen sowie 
unterhaltsame Aktionen, die die Blogger direkt von der 
Messe auf ihren Social Media-Kanälen teilten und im 
Nachgang mit ausführlicheren Berichten auf ihren Blogs 
Revue passieren ließen.
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6. PRESSE- UND ÖFFENTLICHKEITSARBEIT

FACHMEDIENTALK 2019
Im September fand im Rahmen der südback 2019 auf dem 
Stuttgarter Messegelände der Fachmedientalk des Wissens-
forums Backwaren e.V. statt. Eingeladen wurden die Fach-
medien zum aktuellen Thema: „Weniger Fett, Zucker & 
Salz, Zero Waste & Clean Label – Wie die neuen Reduk-
tions-Trends die Backzutatenbranche beeinflussen“. Hinter-
grund der inhaltlichen Konzeption waren aktuelle gesell-
schaftliche Strömungen und Verbrauchertrends, die eine 
hohe Relevanz für die Branche, die Mitgliedsunternehmen 
und deren Kunden haben. Sei es die „frei von“-Bewegung, 
das erstarkte Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein in der 
Bevölkerung oder die von der Bundesregierung beschlos-
sene Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie für 
Zucker, Fette und Salz – der Trend hin zu „weniger“ ist 
deutlich spürbar. 

Diese Entwicklung nimmt natürlich auch Einfluss auf die 
Backzutatenbranche und beim Fachmedientalk war es dem 
Wissensforum Backwaren wichtig, den Medienvertretern 
einen Einblick in die diesbezüglichen Aktivitäten der 
Mitgliedsunternehmen zu ermöglichen. Im Rahmen einer 
Umfrage unter den Mitgliedsunternehmen hat das 
Wissensforum Backwaren e.V. im Vorfeld ermittelt, ob und 
welche Konsequenzen die Unternehmen aus diesen Strö-
mungen ziehen. 

Anwesende Journalisten
Medium 
brot + backwaren
BÄKO-magazin

BROT, BROTpro
back.intern

Journalist
Bastian Borchfeld
Falk Steins 
Pascal Löchte 
Sebastian Marquardt
Mario Töpfer

Zunächst stellte Geschäftsführer Christof Crone der Presse 
die Ergebnisse der jüngsten Blitzumfrage unter den 
Mitgliedsunternehmen des Verbands vor. Die 35 Teil-
nehmer von rund 19 Mitgliedsunternehmen erläuterten 
im Rahmen der Befragung, ob die Reduktions- und Inno-
vationsstrategie von den Unternehmen als sinnvoll erachtet 
wird, wer Anfragen bezüglich des Themas Reduktion von 

Inhaltsstoffen stellt, ob sich die Nachfrage nach entspre-
chenden Produkten verändert hat, welche Maßnahmen 
bezüglich Umweltschutz getroffen wurden und wie der 
Clean-Label-Trend die Produktentwicklung beeinflusst. 
Christof Crone zog bei der Gesprächsrunde im Kreis der 
Fachmedien folgendes Fazit:

•	 Der überwiegende Teil der Unternehmen steht den neuen 
Reduktionstrends positiv gegenüber und sieht darin neue 
Chancen und Entwicklungsmöglichkeiten für die Branche.

•	 Schwerpunktthemen sind die Reduktion von Salz, Zucker 
und E-Nummern/Zusatzstoffen (Clean Label).

•	 Der überwiegende Teil der Unternehmen ergreift aktiv 
Maßnahmen, die das Thema Umweltschutz betreffen, 
besonders hinsichtlich Vermeidung von Plastik/Abfall 
allgemein und zur Steigerung der Energieeffizienz.

Der nächste Punkt des Fachpressetalks beschäftigte sich 
mit dem zuvor stattgefundenen Foodblogger-Rundgang 
im Rahmen der südback. Ziel des Rundgangs war die 
Verbraucheraufklärung durch Informationen von Multip-
likatoren bzw. Influencern, die ihre Informationen und das 
neu erworbene Wissen über die sozialen Netzwerke 
verbreiten. Mit dieser Maßnahme wurde einerseits eine 
erhöhte Aufmerksamkeit für die Thematik geschaffen, 
andererseits konnten Fürsprecher gewonnen werden.

Fazit des Fachmedientalks 2019
Insgesamt ist ein großer Teil der Fachpresse dem Verband 
nach wie vor wohlgestimmt und der Meinung, dass der 
Verband mit der transparenten Aufklärung Richtung 
Publikumsmedien die richtige kommunikative Strategie 
verfolgt. Das Wissensforum Backwaren e.V. ist der richtige 
Adressat, dem Verbraucher klare und ehrliche Antworten 
zu Themen wie Enzymen und anderen Backmitteln zu 
geben. Dennoch war in diesem Jahr erstmals zu beob-
achten, das die Verlagshäuser unterschiedlich mit der 
Einladung zur Presseveranstaltung umgegangen sind. Zwei 
Verlage setzen zunehmend auf Einzelgespräche mit Unter-
nehmen und wägen eine Präsenz auf Verbandsveranstal-
tungen aufgrund von Compliance-Richtlinien vorsichtig 
ab.
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PRESSEANFRAGEN UND MEDIENKONTAKT-
ARBEIT
2019/2020 wurden im Rahmen der Medienkontaktarbeit 
Presseanfragen zu folgenden Themen bearbeitet oder aktiv 
angestoßen:
•	 Backmischungen und deren Einsatz in der backenden 

Branche
•	 Produkttrends
•	 Einsatz von Enzymen
•	 Zusatzstoffe: Verwendungsmengen und deren Einsatz in 

der backenden Branche
•	 Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und 

der Verfügbarkeit
•	 Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unter-

nehmen etc.

Unter anderem startete 2019 die „Ofenfrisch-Reihe“, ein 
Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V. für die 
Publikumsmedien. Monatlich werden Informationen zu 
aktuellen Themen aus der Welt der Backzutaten an die 
Redaktionen versendet. Unterhaltsam aufbereitet, im 
Schreibstil der Publikumsmedien geschrieben und in 
deren Rubriken gedacht, werden verschiedene Aspekte 
beleuchtet und gängige Mythen aufgeklärt. Folgende 
Themen wurden 2019 aufgegriffen:
•	 Backtriebmittel
•	 Weizen
•	 Hefe
•	 Zucker
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FOODBLOGGER-RUNDGANG SÜDBACK 2019
Im Zuge der kommunikativen Öffnung wurde auf der 
südback 2019 bei einem Foodblogger-Rundgang zum 
zweiten Mal ein Blick hinter die Kulissen der Branche 
gewährt. An vier Stationen konnten sich die vierzehn teil-
nehmenden Foodblogger über Hefe und Fermentations-
produkte, vegane Gebäcke, Siedetechniken und Müslibrot 
informieren und wurden von den Unternehmen zum 
Mitmachen eingeladen. 

Um die Berichterstattung über den Event hinaus zu verlän-
gern, wurden die Foodblogger mit einer aufmerksamkeits-
starken Einladung per Post beschickt. So gab es schon im 
Vorfeld schöne Posts auf den Social Media-Kanälen. Auch 
die Live-Berichterstattung der Anwesenden direkt von der 

Messe in Form von Instagram-Stories und Facebook-Pos-
tings war sehr gut. Die Blogbeiträge, die im Nachhinein 
erschienen sind, haben deutlich gezeigt, dass die transpor-
tierten Botschaften vom Rundgang verstanden und verar-
beitet wurden. Der zweite Foodblogger-Rundgang wurde 
von Beginn an ohne weitere Kooperationspartner durch 
das Wissensforum Backwaren e.V. mit Hilfe der PR-Agentur 
kommunikation.pur konzipiert und umgesetzt und konnte 
als erfolgreich eingestuft werden.

Insgesamt konnte eine Gesamtreichweite von  
477.600 Abonnenten bzw. Followern erreicht werden.

Berichterstattung über den Foodlogger-Rundgang des 
Wissensforums Backwaren e.V. auf der südback 2019:

Abb. 1: Auszüge Vorberichterstattung



18

6. PRESSE- UND ÖFFENTLICHKEITSARBEIT

Abb. 3: Auszüge Nachberichterstattung

Abb. 2: Auszüge Live-Berichterstattung
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MATERN- UND PRESSEDIENST
Um auflagenstarke Medien der tagesaktuellen Presse zu 
erreichen und die Kernbotschaften des Wissensforums 
Backwaren e.V. zu transportieren, wurde im April 2019 
ein Matern- und Pressedienst zum Thema „Das steckt in 
unseren Backwaren“ versendet. Insgesamt wurde eine 
Auflage von rund 5.000.000 mit einem Anzeigengegenwert 
von etwa 60.000 Euro erreicht. (Stand: Mai 2020)

Abb. 4: Musterabdruck

Abb. 5: Ausschnitt Wochenspiegel Königs Wusterhausen vom 01.05.2019
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6. INTERNETAUFTRITTE

Die Überarbeitung der Webseite
WWW.WISSENSFORUM-BACKWAREN.DE
sowie der zeitgleiche Relaunch der
WWW.BACKZUTATENVERBAND.DE 
haben sich bezahlt gemacht.

Die Zugriffszahlen und die Verweildauer auf den Seiten 
steigen kontinuierlich. Um zum einen das Ranking in den 
Suchmaschinen bei Suchanfragen der User zu den Themen-
feldern Backmittel und Backzutaten zu verbessern und 
zum anderen Fragestellungen von Verbrauchern in 
Verbrauchersprache zu beantworten, wurde auf der 
Webseite des Wissensforums e.V. eine Unterseite in der 
Anmutung eines Blogs addiert.

Dort werden in regelmäßigen Abständen die gängigen 
Mythen (Ergebnis aus der Blitzumfrage unter den Mitglie-
dern und einem Beschluss im PR-Arbeitskreis) mit einem 
Augenzwinkern in einer dem Stil von Publikumsmedien 
angelehnten Schreibe aufgearbeitet.

Abb. 6: Einbindung der Unterseite, die als Blog fungiert, auf der Startseite.

 Abb. 7: Übersicht der letzten drei Blogbeiträge

http://www.wissensforum-backwaren.de 
http://www.backzutatenverband.de
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7. PR-ARBEITSKREIS

Im Berichtszeitraum fanden eine PR-Arbeitskreissitzung 
und zwei Telefonkonferenzen statt:

•	 3. Juli 2019 		  Telefonkonferenz
•	 10. September 2019 	 Telefonkonferenz
•	 7. November 2019 	 Sitzung in Berlin

Zum Jahresende 2018 wurde der erste Dreijahreszyklus  
der aktiven Öffentlichkeitsarbeit unter dem Motto Trans-
parenzoffensive in Zusammenarbeit mit der Food-PR-
Agentur kommunikation.pur abgeschlossen. 

Die strategische Vorgehensweise sah nach dem Aufbau der 
PR-Arbeit durch die Erstellung unterschiedlicher Basis-
pressedokumente und das Einrichten eines Pressebüros 
durch die PR-Agentur kommunikation.pur die verstärke 
aktive Kommunikation in Richtung Fachmedien der 
backenden Branche vor. Im Jahr 2018 wurde erstmals 
gezielt Richtung Verbraucher über Meinungsmittler wie 
Foodblogger und Publikumsmedien kommuniziert. Dieses 
Vorgehen wurde auch im Jahr 2019 fortgesetzt.

8. WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen für 
die Einrichtung eines Wissenschaftlichen Beirats als 
neues Gremium des Wissensforums Backwaren e.V. 
geschaffen. 

Mit diesem wurde das in das Tagesgeschäft des Vereins 
eingebundene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausge-
baut. Konstituiert hat sich das Gremium bereits Anfang 
des Jahres 2014. Im Berichtszeitraum 2019 fand eine 
Sitzung des Wissenschaftlichen Beirats am 19. November 
2019 in Esslingen statt. 

MITGLIEDER
Dem Wissenschaftlichen Beirat gehören nunmehr wieder 
sieben renommierte Persönlichkeiten (Mitglieder siehe 
unter 2.) aus Wissenschaft und Forschung an, die über ihre 
Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen. 

AUFGABEN
Der Wissenschaftliche Beirat unterstützt das Wissens-
forum Backwaren e.V. in beratender Funktion. Zu seinen 
wesentlichen Aufgaben zählen:

•	 Netzwerkpflege
•	 fachliche Unterstützung bei themenspezifischen 

Fragen, einschließlich der Auslegung von Rechtsvor-
schriften

•	 Unterstützung des Backzutatenverbandes im vorbeu-
genden Krisenmanagement

•	 Unterstützung bei der Klärung aktueller Fachfragen 
aus wissenschaftlicher Sicht

•	 Unterstützung der PR-Arbeit im Krisenfall 
•	 Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerb-

liche Gemeinschaftsforschung)
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9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN 

MITGLIEDER IN DEUTSCHLAND

AB Enzymes GmbH

Feldbergstraße 78
64293 Darmstadt
oder
Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

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

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

Abel + Schäfer

Komplet Bäckereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schloßstraße 8 – 12
66333 Völklingen
oder
Postfach 10 11 20
66302 Völklingen

Tel. +49-(0)6898/97 26 0
Fax +49-(0)6898/97 26 – 97
 
e-Mail: info@komplet.com
Internet: www.komplet.com

Aromatic Marketing GmbH

Sadowastr. 5
10318 Berlin

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

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

backaldrin Vertriebs GmbH

Carl v. Linde Str. 5
85748 Garching

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

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

BASF Personal Care and Nutrition GmbH

Standort Illertissen
Postfach 10 63
89251 Illertissen

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

e-Mail: Andreas.Funke@basf.com
Internet: www.basf.com
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biotask AG

Schelztorstraße 54
73728 Esslingen

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

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

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152 – 160
55411 Bingen
oder
Postfach 11 61
55381 Bingen

Theodor-Heuss-Allee 8
28215 Bremen
oder
Postfach 10 78 69
28078 Bremen

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

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

e-Mail: info.deutschland@csmbakerysolutions.com
Internet: www.csmbaking.com

Dawn Foods Germany GmbH

Riedstraße 6
64295 Darmstadt
oder
Postfach 10 14 65
64214 Darmstadt

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

e-Mail: info.dach@dawnfoods.com
Internet: www.dawnfoods.de

Dethmers GmbH & Co. KG

Otto Hahn Str. 1
26810 Ihrhove

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

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

Diosna Dierks & Söhne GmbH

Am Tie 23
49086 Osnabrück

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

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

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN
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Dreidoppel GmbH

Ernst-Abbe-Straße 4-6
40764 Langenfeld

Tel. +49-(0)2173/79 09-0
Fax +49-(0)2173/79 09-12
 
e-Mail: info@dreidoppel.de
Internet: www.dreidoppel.de

DÜBÖR – Groneweg GmbH & Co. KG

Grüner Sand 72
32107 Bad Salzuflen
oder
Postfach 20 6
32064 Bad Salzuflen

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

Ernst Böcker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 – 57
32427 Minden
oder
Postfach 21 70
32378 Minden

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

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

FALA GmbH

Ohmstr. 1
77694 Kehl-Sundheim

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

Kröner-Stärke GmbH

Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbüren
oder
Postfach 13 54
49463 Ibbenbüren

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

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

IREKS GmbH

Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder
Postfach 15 29
95306 Kulmbach

Tel. +49-(0)9221/70 6-0
Fax +49-(0)9221/70 6-306
 
e-Mail: info@ireks.de
Internet: www.ireks.de

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN



25

Zeelandia GmbH & Co. KG

Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder
Postfach 56 02 20
60437 Frankfurt am Main

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

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

Martin Braun Backmittel & Essenzen KG

Tillystr. 17
30459 Hannover
oder
Postfach 91 13 21
30433 Hannover

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

Novozymes GmbH

Monika Metschulat
An der Leimenkaut 40
65207 Wiesbaden

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

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

Palsgaard Verkaufsgesellschaft mbH & Co.KG

Hildesheimer Straße 265-267
30519 Hannover

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

e-Mail: vu.pham@palsgaard.de
Internet: www.palsgaard.com

PURATOS GmbH

Reisholzer Werftstraße 35
40589 Düsseldorf

Tel. +49-(0)211/598938-0
Fax +49-(0)211/598938-40
 
e-Mail: info.germany@puratos.com
Internet: www.puratos.de

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN
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Roquette GmbH

Darmstädter Landstr. 182
60598 Frankfurt

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

e-Mail: herbert.schelle@roquette.com
matthias.mueller-weining@roquette.com
Internet: www.roquette.com

SchapfenMühle GmbH & Co. KG

Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

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

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

C. Siebrecht Söhne KG

Tillystr. 17-21
30459 Hannover
oder
Postfach 91 10 46
30430 Hannover

Tel. +49-(0)511/42 20 01-02
Fax +49-(0)511/41 07 39 3
 
e-Mail: info@siebin-agrano.de
Internet: www.siebin-agrano.de

Symrise AG

Mühlenfeldstraße 1
37603 Holzminden

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

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

SternEnzym GmbH & Co. KG

Kurt-Fischer-Straße 55
22926 Ahrensburg

Tel. +49-(0)4102/202001
Fax +49-(0)4102/202010
 
e-Mail: info@sternenzym.de
Internet: www.sternenzym.de

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN
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Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Straße
48727 Billerbeck
oder
Postfach 1362
48723 Billerbeck

Tel. +49-(0)2543/72-0
Fax +49-(0)2543/72-253  
(F&E Food Biotechnologie) 
e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de
Internet: www.suwelack.de

C. Thywissen GmbH

Ursulastr. 49
50354 Hürth
oder
Postfach 16 63
50333 Hürth

Tel. +49-(0)2233/97 47 30
Fax +49-(0)2233/97 47 37 2
 
e-Mail: info@cthywissenmalz.de
Internet: www.c-thywissen.de

Uldo Backmittel GmbH

Dornierstr. 14
89231 Neu-Ulm
oder
Postfach 20 07
89210 Neu-Ulm

Tel. +49-(0)731/97 47 20
Fax +49-(0)731/97 47 27 4
 
e-Mail: info@uldo.de
Internet: www.uldo.de

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4
59368 Werne
oder
Postfach 16 61
59359 Werne

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

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

Vandemoortele Deutschland GmbH

Altensenner Weg 68
32052 Herford
oder
Postfach 23 65
32013 Herford

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

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

(Stand: Juni 2020)

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN
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MITGLIEDER IN ÖSTERREICH

backaldrin International – The Kornspitz Company GmbH

Kornspitzstraße 1
4481 Asten
oder
Johann-Schorsch-Straße 3
1140 Wien

Tel. +43-(0)722488210
Fax +43-(0)7224882116 
Tel. +43-(0)19794806
Fax +43-(0)19794664
e-Mail: info@backaldrin.com
Internet: www.backaldrin.com

CSM Austria GmbH

Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Tel. +43 463 41403-0
Fax +43 463 41403-33
e-Mail: in-fo.austria@csmbakerysolutions.com
Internet: www.csmbakery.com/austria

Puratos Austria GmbH

Maria-Theresia-Straße 41
4600 Wels

Tel. +43-(0)724241848-291
Fax +43-(0)7242418484
Internet: www.puratos.at

LESAFFRE AUSTRIA AG

Industriezentrum NÖ-Süd Straße 7
Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

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

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

Tel. +43-(0)723623070
Fax +43-(0)7236230715
e-mail: office@pfahnl.at
internet: www.pfahnl.at 

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH

Smolagasse 1
1220 Wien

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

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

(Stand: Juni 2020)

9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN
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Onlinemedien

19.02.2019 – lifepr.de (2 weitere URL`s)

URL: https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutat-
en-zur-herstellung-von/Wissensforum-Backwaren-e-V-befuerwortet-Forderung-nach-mehr-Transparenz/boxid/740453

Wissensforum Backwaren e.V. befürwortet Forderung nach mehr Transparenz

(lifePR) (Berlin, 19.02.19) Das Wissensforum Backwaren e.V. bekommt durch aktuelle Entwicklungen frischen Wind 
in die Segel seiner Aufklärungsmission über Backmittel und Backzutaten. Transparenz gilt als neuer Foodtrend, Verbrau-
cher und auch Verbraucherschützer fordern verstärkt Klarheit über Herkunft, Produktion und Inhaltsstoffe von Lebens-
mitteln.

Laut Ernährungs- und Trendexpertin Hanni Rützler wird „Transparency“ einer der großen Foodtrends in 2019. Im 
jährlich erscheinenden Foodreport des Zukunftsinstituts schreibt sie über das wachsende Bedürfnis nach mehr Infor-
mation der von Lebensmittelskandalen verunsicherten Verbraucher. Diese Verunsicherung resultiere in einer gestei-
gerten Forderung nach Sicherheit und Transparenz in Bezug auf Herkunft, Verarbeitung, Inhaltsstoffe, Vertrieb und 
Verkauf, die sich in Zukunft noch weiter ausbreiten wird, so Rützler. Hersteller und Handelsunternehmen müssten 
diesem Anspruch Genüge tun, er habe sich inzwischen zu einem Dauerthema entwickelt.

Auch bei der im Rahmen der Grünen Woche abgehaltenen Pressekonferenz der Verbraucherzentrale Bundesverband 
(VZBV) Mitte Januar war Transparenz ein zentraler Aspekt. Hier wurde unter anderem die Forderung nach einer 
Vollkennzeichnung für lose Backwaren als Appell an die Politik formuliert. Die derzeit bestehenden geringen Anfor-
derungen an die Kennzeichnung loser Backwaren seien nicht mehr zeitgemäß und daher kritisch zu hinterfragen, auch 
wenn Ausnahmen für kleine Handwerksbetriebe diskussionsfähig seien. Angesichts des hohen Informationsbedürfnisses 
der Verbraucher schwäche eine Zurückhaltung bei der Kennzeichnung loser Ware das Handwerk aber eher gegenüber 
dem Lebensmitteleinzelhandel. Die Politik sei gefordert, Optionen der vollständigen Kennzeichnung von losen Back-
waren auf ihre Umsetzbarkeit zu prüfen.

Das Wissensforum Backwaren e.V. sieht sich durch die vermehrten Diskussionen und Forderungen zum Thema Trans-
parenz in seiner Arbeit und in seinem Ansinnen – Aufklärung über Backmittel und Backzutaten – bestärkt.  „Wir sind 
modern und entsprechend des Zeitgeists aufgestellt“, so Geschäftsführer Christof Crone, „Aufklärung über Backwaren 
und die verwendeten Zutaten steht im Mittelpunkt unserer Verbandsarbeit.“ Das Wissensforum Backwaren e.V. zählt 
insgesamt 41 Mitgliedsunternehmen aus den Kreisen der Backmittel- und Backzutatenhersteller und versteht sich als 
Ansprechpartner für alle, die mit Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik 
informieren wollen. 
Dabei wendet sich der Verband nicht mehr nur an die backende Branche, sondern zunehmend auch an Verbraucher, 
um über gängige Mythen und Vorurteile gegenüber Backzutaten und Backmitteln aufzuklären. „Wir befürworten nicht 
nur, dass für Verbraucher leicht ersichtlich wird, welche Zutaten in Backwaren enthalten sind. Uns ist es auch ein großes 
Anliegen, dass ein Verständnis dafür geschaffen wird, warum sie enthalten sind und welche Funktionen sie erfüllen. 
Auch das gehört dazu, wenn wir von Transparenz sprechen, denn oft werden bestimmte Inhaltsstoffe zu Unrecht in 
einem negativen Licht gesehen und abgelehnt“, erklärt Crone. Auch hierüber müssten Verbraucher sachlich und wissen-
schaftlich fundiert aufgeklärt werden. Auf ihren Webseiten www.wissensforum-backwaren.de und www.wissenwas-
schmeckt.de informiert der Verband mit Fachartikeln, Blogbeiträgen und FAQ gezielt darüber, was in unseren Backwaren 
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und hinter Backmitteln steckt. „Die aktuelle Entwicklung zeigt, dass wir als Verband auf dem richtigen Weg sind, aber 
auch, dass es noch viel zu tun gibt. In jedem Fall nehmen wir das gestiegene Bedürfnis nach Transparenz ernst und 
werden in unserer Arbeit weiterhin verstärkt den Fokus darauf legen.“

Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale für Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und 
Feinen Backwaren e.V.
Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die mit Backmitteln und Backzutaten 
arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf 
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter die Fachpublikation „backwaren 
aktuell“. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden.

Weitere URL`s:

https://www.webbaecker.de/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/
https://www.backnetz.eu/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/

https://www.webbaecker.de/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/
https://www.backnetz.eu/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/
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14.05.2019 – lifepr.de

URL: https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutat-
en-zur-herstellung-von/Relaunch-Fachbroschuere-Was-sind-Backmittel-aufgefrischt/boxid/751784

Relaunch: Fachbroschüre „Was sind Backmittel?“ aufgefrischt

Das Wissensforum Backwaren e.V. überarbeitet seine Fachbroschüren
(lifePR) ( Berlin, 14.05.19 ) 2009 erschien die letzte Auflage der Broschüre „Was sind Backmittel?“ des Wissensforums 
Backwaren e.V. Nun wurde sie inhaltlich aktualisiert und grafisch überarbeitet. Die neue Broschüre steht ab sofort auf 
der Webseite des Wissensforums zum Download für Fachkräfte, aber auch interessierte Laien zur Verfügung.

Bereits 2017 begann das Wissensforum Backwaren mit der Überarbeitung seiner Medien.  Die Webseite www.wissens-
forum-backwaren.de wurde in der Funktionalität für die User deutlich verbessert sowie den Erfordernissen digitaler 
Mediennutzung angepasst. Sie bekam ein neues, frisches Design, so wie auch das Fachmagazin backwaren aktuell, dass 
drei Mal im Jahr vom Verband herausgegeben wird.

Angelehnt an diese moderne Optik überarbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine Fachbroschüren. 
Den Anfang macht die Broschüre „Was sind Backmittel?“, die nicht nur optisch, sondern auch inhaltlich aktualisiert 
wurde, beispielsweise durch Berücksichtigung der 2017 überarbeiteten Leitsätze für Backmittel des BLL. Daneben bietet 
die Broschüre eine umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Übersicht über die Entwicklung von Backmitteln 
im Laufe der Zeit. Die natürlichen Backeigenschaften von Getreide werden erläutert und wie Backmittel diese beein-
flussen können. Autor der Broschüre ist Prof. Dr. Ludwig Wassermann, die Überarbeitung erfolgte durch Christof 
Crone und Udo Berg.

„Uns ist es wichtig, modern, aktuell und wissenschaftlich korrekt zu kommunizieren“, so der Geschäftsführer des 
Verbands, Christof Crone. „Nach und nach werden wir weitere Fachbroschüren überarbeiten, um uns in einer einheit-
lichen und zeitgemäßen Optik präsentieren und inhaltlich den neuesten Stand sicherstellen zu können.“ Als Nächstes 
sollen die Fachbroschüren zu den Themen “Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseitigung“, „Sauerteig“ „Fehler 
bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung“ sowie „Hefe“ relauncht werden.

Zielgruppe der Fachbroschüren sind Bäcker, Berufsschüler, aber auch interessierte Verbraucher. Sie stehen als Download 
unter https://wissensforum-backwaren.de/publikationen/fachbroschueren/ zur Verfügung. Bei Anfragen größerer 
Mengen an das Wissensforum Backwaren e.V. werden die Broschüren zudem auch als Printversionen angeboten. 
Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale für Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und 
Feinen Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die mit Backmitteln und Backzutaten 
arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf 
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter die Fachpublikation „backwaren 
aktuell“. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden.
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15.05.2019 – backnetz.eu  (eine weitere URL)

URL: https://www.backnetz.eu/wifo-frischt-fachbroschuere-was-sind-backmittel-auf/

WiFo: frischt Fachbroschüre «Was sind Backmittel?» auf

Berlin. (wifo) Die letzte Auflage der Broschüre «Was sind Backmittel?» des Wissensforums Backwaren erschien 2009. 
Jetzt wurde sie inhaltlich aktualisiert und grafisch überarbeitet. Die neue Broschüre steht ab sofort auf der Webseite 
des Wissensforums zum Download für Fachkräfte und interessierte Laien zur Verfügung.

Bereits 2017 begann das Wissensforum Backwaren mit der Überarbeitung seiner Medien. Die Webseite wissensfo-
rum-backwaren.de wurde in der Funktionalität für Nutzer deutlich verbessert sowie den Erfordernissen digitaler 
Mediennutzung angepasst. Sie bekam ein neues, frisches Design, so wie auch das Fachmagazin «backwaren aktuell», 
dass drei Mal im Jahr vom Verband herausgegeben wird.

Angelehnt an diese moderne Optik überarbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine Fachbroschüren. 
Den Anfang macht die Broschüre «Was sind Backmittel?», die nicht nur optisch, sondern auch inhaltlich aktualisiert 
wurde, zum Beispiel durch Berücksichtigung der 2017 überarbeiteten Leitsätze für Backmittel des BLL. Daneben bietet 
die Broschüre eine umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Übersicht über die Entwicklung von Backmitteln 
im Lauf der Zeit. Die natürlichen Backeigenschaften von Getreide werden erläutert und wie Backmittel diese beein-
flussen können. Autor der Broschüre ist Prof. Dr. Ludwig Wassermann, die Überarbeitung erfolgte durch Christof 
Crone und Udo Berg.

«Uns ist es wichtig, modern, aktuell und wissenschaftlich korrekt zu kommunizieren», sagt Verbandsgeschäftsführer 
Christof Crone. «Nach und nach werden wir weitere Fachbroschüren überarbeiten, um uns in einer einheitlichen und 
zeitgemäßen Optik präsentieren und inhaltlich den neuesten Stand sicherstellen zu können.» Als Nächstes sollen die 
Fachbroschüren zu den Themen «Fehler bei Brot und Kleingebäck und deren Beseitigung», «Sauerteig», «Fehler bei 
Feinen Backwaren und deren Beseitigung» sowie «Hefe» relauncht werden.

Weitere URL`s:
https://www.webbaecker.de/wifo-frischt-fachbroschuere-was-sind-backmittel-auf/

https://www.webbaecker.de/wifo-frischt-fachbroschuere-was-sind-backmittel-auf/
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12.06.2019 – abzonline.de

URL: https://www.abzonline.de/fokus/definition-was-sind-backmittel,7069311325.html

Was sind Backmittel?

Verbrauchermedien sehen die Verwendung von Backmitteln meist skeptisch. Ist das begründet?
Backmittel gibt es als Granulat und Pulver, in flüssiger oder pastöser Form.
Mittwoch, 12. Juni 2019

Stuttgart (abz). Backmittel sind bei der Herstellung von Backwaren nicht mehr wegzudenken. Trotzdem werden sie oft 
skeptisch betrachtet und als „ungesunde Chemie“ abgelehnt. Diese Auffassung sei laut Wissensforum Backwaren aber 
unbegründet. Sie würden nur in sehr geringen Mengen zugesetzt, und wenn ein Backmittel Zutaten enthalte, deren 
Anwendung aufgrund lebensmittelrechtlicher Vorschriften beschränkt ist, werde dies in den Anwendungsempfehlungen 
der Hersteller berücksichtigt.

Die offizielle Definition von Backmitteln steht in den Leitsätzen für Brot und Kleingebäck. Sie sind demnach 
„Mischungen von Lebensmitteln einschließlich Zusatzstoffen, die dazu bestimmt sind, die Herstellung von Backwaren 
zu erleichtern oder zu vereinfachen, die wechselnden Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe auszugleichen und die 
Qualität der Backwaren zu beeinflussen“.

Inzwischen sind Backmittel zu essenziellen Bestandteilen der Rezepturen von Teigen und Massen geworden. Dies wird 
auch in Zukunft so bleiben, sagt Christof Crone, Geschäftsführer des Vereins Wissenforum Backwaren. Denn bei der 
Weiterentwicklung der Bäckereitechnologie werde die stoffliche Beeinflussung der Getreidemahlerzeugnisse als Haupt-
rohstoffe bei der Backwarenherstellung eine wichtige Rolle spielen. Es gehe nicht darum, mit Backmitteln das Handwerk 
des Bäckers zu ersetzen, denn das wäre gar nicht möglich. Die Produktion von qualitativ hochwertigen Backwaren 
erfordere viel Wissen und Erfahrungen rund um Rohstoffe, Technologien und Herstellung.
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23.09.2019 – back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2019/09/23/der-streit-ums-salz/

Der Streit ums Salz

access_time23.09.2019

Stellten die Ergebnisse einer Mitgliederbefragung vor: 
Gerrit Rosch, stellvertretender Vorsitzender des Wissensforums Backwaren, und Christof Crone, Vorsitzender. 
Foto: Töpfer

Der Titel ist sperrig und macht Bäckern und Konditoren das Leben schwerer: „Nationale Reduktions- und Innovati-
onsstrategie: Weniger Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten.“ Ernährungsministerin Julia Klöckner macht Druck, 
damit Hersteller die Ziele schneller umsetzen. Jetzt wollte der Backzutatenverband von seinen Mitglieder wissen, wie 
sie mit diesem Thema umgehen. Christof Crone, Geschäftsführer des Backzutatenverbandes und des Wissensforums 
Backwaren und der stellvertretende Vorsitzende des Wissensforums Backwaren, Gerrit Rosch, stellten die Ergebnisse 
bei einem Gespräch mit der Fachpresse während der Südback vor. Dabei wies er darauf hin, dass letztlich der Bäcker 
entscheide, was in seine Produkte komme. Das gelte auch für Salz, Zucker und Fett.

Wie sinnvoll eine gesetzliche Regelung ist, darüber geht die Meinung nicht nur in der Öffentlichkeit auseinander, 
sondern auch unter den Mitgliedsfirmen des Backzutatenverbandes. Zwar halten 41 Prozent der Mitglieder die Strategie 
für sinnvoll, 50 Prozent sehen sie aber nur teilweise als sinnvoll an und 9 Prozent lehnen sie schlicht ab. Ein Statement 
der abwägenden Mitglieder bringt es auf den Punkt: „Bei Produkten, in denen kein Zucker, Fett oder Salz vermutet 

https://www.back-intern.de/2019/09/23/der-streit-ums-salz/
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werden, ist eine Reduktion sinnvoll. Tragen Zucker, Salz oder Fett jedoch zum Genuss eines Produkts bei, ist eine 
Reduktion bzw. ein Ersatz oft nicht sinnvoll.“ Das zeigen auch Beispiele aus Ländern, in denen der Salzgehalt im Brot 
gesetzlich reduziert wurde: Die Verbraucher greifen verstärkt zu gesalzener Butter oder Margarine.

Das Thema beschäftigt die Branche: 74 Prozent der Zulieferfirmen erhielten schon Anfragen von ihren Kunden. Sie 
interessierten sich vor allem für Produktlösungen zur Reduktion von Salz und Zucker. Wollten wissen, was das Minimum 
ist und ob es technologische Möglichkeiten zur Kompensation gibt. Austauschstoffe können geschmackliche Neben-
wirkungen haben, beispielsweise metallisch schmecken. Teilnehmer der Veranstaltung rieten dazu, zwischen dem Salz-
gehalt bezogen auf Mehl (heute meist um die 2 Prozent) und dem im fertigen Produkt (deutlich unter den 2 Prozent) 
zu unterscheiden. Eine entsprechende Tabelle, die die Werte vergleichbar macht, ist in Vorbereitung.

66 Prozent der Unternehmen haben aufgrund der Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie schon Verände-
rungen angeschoben, vor allem neue Produkte entwickelt und die Kommunikation verstärkt. Bei 80 Prozent der neuen 
Produkte wurde der Zuckergehalt reduziert, in 69 Prozent der Salzgehalt und in 38 Prozent der Fettgehalt.

Auch der Trend zu Clean Label-Produkten bestätigt die Umfrage: In 94 Prozent der Unternehmen hat der Clean-La-
bel-Gedanken Einfluss auf die Produktentwicklung. 62,5 Prozent verwenden ganz allgemein weniger Zusatzstoffe und 
34 Prozent nutzen Zusatzstoffe, die nicht deklariert werden müssen. Insgesamt halten 70 Prozent der Befragten Clean 
Label für sinnvoll. Der Trend zu natürlichen Rohstoffen halte weiterhin an und werde sich auch in den nächsten Jahren 
weiter verstärken. Die meisten Konsumenten seien auch bereit, für natürliche Rohstoffe einen höheren Preis zu zahlen.

Der Backzutatenverband hatte dazu seine 40 Mitgliedsunternehmen befragt, 35 Teilnehmer aus 19 Unternehmen betei-
ligten sich daran. 
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27.09.2019 – foodmultimedia.de

URL: http://mailings.foodmultimedia.de/m/7385275/992695-c0eab56c7b9fdee6880f0805ba5b4bff

16. Wissensforum Backwaren: Umfrageergebnisse vorgestellt
Das Wissensforum Backwaren e.V. lud zum Fachmedientalk ein und stellte unter anderem die Ergebnisse einer Umfrage 
unter den Mitgliedsunternehmen vor. Gefragt wurde z. B., was für Auswirkungen die nationale Reduktions- und Inno-
vationsstrategie der Bundesregierung hat. Insgesamt gab es ein differenziertes Ergebnis, erklärten die Vorstandsmitglieder 
Christof Crone (1. Vorsitzender und Geschäftsführer) und Gerrit Rosch (stv. Vorsitzender). Allerdings steht der größte 
Teil der Firmen den Reduktionsstrategien aufgeschlossen gegenüber. Die Unternehmen sehen darin auch neue Chancen 
bezüglich der Weiterentwicklung von Technologien und von Produkten. Die Schwerpunktthemen sind dabei die Reduk-
tion von Salz, Zucker, Fett und Zusatzstoffen. Zudem steht die Nachhaltigkeit besonders im Fokus. So ergreifen viele 
der befragen Unternehmen aktiv Maßnahmen, die das Thema Umweltschutz betreffen, besonders hinsichtlich der 
Vermeidung von Plastik und Abfall sowie zur Steigerung der Energieeffizienz.

01.10.2019 – lifepr.de

URL:https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzutat-
en-zur-herstellung-von/Bloggerrundgang-auf-der-suedback/boxid/769762

Das Wissensforum Backwaren informiert Blogger über Backmittel und Backzutaten
(lifePR) ( Berlin, 01.10.19 )
Der Bloggerrundgang „Bake & Blog“ des Wissensforum Backwaren e.V. ging in die zweite Runde. Nachdem das Konzept 
2018 auf der iba erstmalig erfolgreich umgesetzt wurde, lud der Verband dieses Jahr Blogger auf die südback ein. An 
den Ständen von Uniferm, Dawn Foods, CSM und backaldrin erwarteten die Teilnehmer spannende Fachinformationen 
sowie unterhaltsame Aktionen, welche die Blogger direkt von der Messe auf ihren Social Media-Kanälen teilten.

Die Betreiber von zehn Blogs – zwölf Personen insgesamt – folgten der Einladung des Wissensforum Backwaren e.V. 
zum Bloggerrundgang „Bake & Blog“ auf der südback. Darunter namhafte Bloggergrößen wie Kathrin und Jan Runge 
von Backen macht glücklich, Birgit Mönch von Backen mit Leidenschaft oder Sandy Rojo Cerezo von Wie Wo Was 
Ist Gut.

Nach der Begrüßung durch Geschäftsführer Christof Crone und einigen Worten zum Wissensforum Backwaren e.V., 
den Mitgliedern sowie der Aufgabenstellung des Verbands, startete der Rundgang am Stand von Uniferm. Hier erfuhren 
die Blogger nicht nur viel Wissenswertes rund um das Thema Hefe, Brotsommelier Rico Pförtner erklärte auch, worauf 
es bei einer Brotverkostung ankommt. Weiter ging es bei Dawn Foods, wo die Blogger „Quick Cakes“ zubereiteten und 
sich dem Thema vegane Gebäcke widmeten. Um Siedegebäcke und Dekore ging es bei CSM Deutschland – hier sorgten 
vor allem bunte Dekoraufleger für viel Instagram-taugliches Fotomaterial. Am Stand von backaldrin stellten die Blogger 
schließlich noch eine eigene Müslibrotmischung her, die sie in personalisierten Tüten mit nach Hause nahmen.    

Geschäftsführer Christof Crone zum Hintergrund der Veranstaltung: „Uns geht es mit dem Bloggerrundgang vor allem 
um Verbraucheraufklärung durch Information von Multiplikatoren. Auch wenn die Produkte unserer Mitgliedsunter-
nehmen sich nicht primär an Endverbraucher richten, ist deren direkte Ansprache in unserer Kommunikation ein 

http://mailings.foodmultimedia.de/m/7385275/992695-c0eab56c7b9fdee6880f0805ba5b4bff
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konsequenter und logischer Schritt. Wir möchten in der breiten Öffentlichkeit Aufmerksamkeit für unsere Themen 
schaffen und so beispielsweise dem negativen Image, das sich derzeit zu Unrecht rund um Hefe breitmacht, entgegen-
wirken.“

„Vor der Digitalisierung dürfen wir uns nicht verschließen, auch wenn der Markt noch sehr traditionell ist“, ergänzt 
Gerrit Rosch, Vorstandsmitglied des Wissensforum Backwaren e.V. und Geschäftsführer von Dawn Foods, und gibt 
damit auch die Beweggründe seines Unternehmens wieder, am Bloggerrundgang mitzuwirken. „Auf der anderen Seite 
wächst eine neue Generation heran und auch junge Bäcker oder solche, die es vielleicht werden möchten, informieren 
sich in den sozialen Medien. So eine Maßnahme kann neben der Aufklärung also auch zur Nachwuchsförderung 
beitragen.“

Zahlreiche Storys auf Instagram der am Rundgang beteiligten Blogger zeigen ihre Eindrücke des Tages und ihr Inter-
esse an den Themen der Backmittelbranche. „Natürlich hoffen wir auf weitere Beiträge in der Blogosphäre und einen 
entsprechenden Austausch zwischen den Bloggern und ihren Followern. Vielleicht kommt es auch wieder zu weiter-
führenden Kooperationen zwischen Bloggern und Mitgliedsunternehmen. Wir sind aber jetzt schon sehr zufrieden mit 
der Teilnehmerquote, ihrer Reichweite, dem positiven Feedback und dem Output in den Social Media“, resümiert Crone.    
Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale für Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und 
Feinen Backwaren e.V.
Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die mit Backmitteln und Backzutaten 
arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf 
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter die Fachpublikation „backwaren 
aktuell“. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden.

02.10.2019 – backwelt.de

URL:https://www.backwelt.de/newsview/wissensforum-backwaren-umfrageergebnisse-vorgestellt.html

Wissensforum Backwaren: Umfrageergebnisse vorgestellt

02.10.2019 15:46 

Das Wissensforum Backwaren e.V. lud zum Fachmedientalk ein und stellte unter anderem die Ergebnisse einer Umfrage 
unter den Mitgliedsunternehmen vor. Gefragt wurde z. B., was für Auswirkungen die nationale Reduktions- und Inno-
vationsstrategie der Bundesregierung hat. Insgesamt gab es ein differenziertes Ergebnis, erklärten die Vorstandsmitglieder 
Christof Crone (1. Vorsitzender und Geschäftsführer) und Gerrit Rosch (stv. Vorsitzender). Allerdings steht der größte 
Teil der Firmen den Reduktionsstrategien aufgeschlossen gegenüber. Die Unternehmen sehen darin auch neue Chancen 
bezüglich der Weiterentwicklung von Technologien und von Produkten. Die Schwerpunktthemen sind dabei die Reduk-
tion von Salz, Zucker, Fett und Zusatzstoffen. Zudem steht die Nachhaltigkeit besonders im Fokus. So ergreifen viele 
der befragen Unternehmen aktiv Maßnahmen, die das Thema Umweltschutz betreffen, besonders hinsichtlich der 
Vermeidung von Plastik und Abfall sowie zur Steigerung der Energieeffizienz.
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02.11.2019 – saechsische.de

URL:https://www.saechsische.de/nur-jedes-dritte-brot-kommt-vom-baecker-5135377.html

Nur jedes dritte Brot kommt vom Bäcker

Warum immer mehr Bäcker aufgeben. Wie gut unser täglich Brot ist. Und ob es dick oder krank macht. Unsere neue 
Serie.

© www.pixabay.com
Von Martina Hahn 2 Min. Lesedauer

Dresden. Handwerksbäcker haben massiv Marktanteile verloren: Bei ihnen wird nur noch jedes dritte Brot gekauft. 
Zwei von drei Broten holen sich Konsumenten aus den Backstationen der Supermärkte und Discounter. Kurz nach der 
Wende war es genau umgekehrt, so der Zentralverband des Deutschen Bäckerhandwerks.

Die Ursachen hierfür sind veränderte Ess- und Konsumgewohnheiten, Billigpreise der Discounter sowie der Zuwachs 
an Backshops. Auch sinke die Zahl kleiner Bäckereien und fehle der Nachwuchs, sagt Michael Wippler, Präsident des 
Zentralverbands und Bäcker in Dresden: „Seit der Wende verlieren wir jährlich vier Prozent der Betriebe, und ein 
Ende ist nicht in Sicht.“ Viele Orte hätten keinen eigenen Bäcker mehr. Bundesweit gibt es derzeit knapp 11.000 tradi-
tionelle Bäcker, ein Drittel weniger als vor zehn Jahren. In Sachsen sind es noch rund tausend.
Die Handwerksbetriebe stehen in Konkurrenz zu etwa 100 industriellen Herstellern und rund 300 großen Filialbäcke-
reien. „Auszubildende gehen lieber zu den zukunftsträchtigeren Backbetrieben“, sagt Armin Juncker, Chef des Verbands 
Deutscher Großbäckereien. Den weitaus größten Teil der 20,6 Milliarden Euro, die die Branche 2018 mit Backwaren 
umsetzte, stammt von Liefer- und Filialbäckereien.
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„Aus Zeitgründen nutzen viele Kunden die standardisierten Angebote der Supermärkte“, sagt Dirk Willkomm, Leiter 
Verkauf bei der Dresdener Mühle. Doch wie und wo das Brot hergestellt wurde, wird immer intransparenter. Die 
unverpackten Brote im Supermarkt und Discounter stammen in der Regel von Industriebetrieben, ergab eine Recherche 
von sächsische.de. Diese liefern vorgebackene Rohlinge oder tiefgefrorene Teiglinge an die Backstationen. Dort werden 
sie aufgebacken und als ofenfrisches Brot verkauft. „Doch auch Handwerksbäcker nutzen nicht selten Maschinen und 
Backvormischungen“, sagt Christof Crone vom Backzutatenverband. Dessen Mitglieder beliefern alle, „vom kleinsten 
Handwerksbäcker bis hin zur Brotindustrie.“ Der Begriff „Bäckerei“ müsse geschützt werden, fordert der Zentralverband 
des Deutschen Bäckerhandwerks. Er solle nur von Betrieben genutzt werden dürfen, die das Brot von Anfang bis Ende 
herstellen.

Jeder Bundesbürger verzehrt im Schnitt 21 Kilo Brot im Jahr. Mit 3.200 Sorten ist Deutschland das Land mit der 
größten Brotvielfalt. Doch Brot ist umstritten. Die einen sehen es als Nähr- und Ballaststoff-Lieferant. Andere verteu-
feln es als Dick- und Krankmacher. Was ist dran? Wo und wie wird Brot hergestellt? Mogeln Anbieter bei der Kenn-
zeichnung? 

Antworten gibt die neue Serie „Unser Brot“ - hier auf sächsische.de

Teil 1: Wie gut ist unser Brot wirklich? (SZ+)

18.12.2019 – lust-auf-dresden.de

URL: https://www.lust-auf-dresden.com/post/zucker-kann-denn-lecker-s%C3%BCnde-sein

Fast wirkt es so, als sei Zucker der neue Staatsfeind Nummer eins. Viel hört und liest man darüber, dass er dick und 
krank macht und wir ihn am besten aus unserer Ernährung eliminieren sollten. Aber wer Zucker pauschal als Gift 
abstempelt, verliert das Gesamtbild aus den Augen. Ernährung ist ein komplexes Thema, in das viele Aspekte hinein-
spielen: Biologie, Psychologie, Gesellschaft, Wirtschaft, Politik, Ethik, Religion. Das wird bei der Debatte um Zucker 
wieder einmal ganz deutlich.

Wir lieben Zucker. Kein Wunder, denn evolutionsbiologisch sind wir darauf programmiert. Zucker liefert unserem 
Körper schnell verfügbare Kohlenhydrate – Energie, die wir quasi sofort nutzen können, um beispielsweise einem 
Säbelzahntiger davonzurennen. Den gibt es zwar heute nicht mehr, aber damals, als es ihn noch gab, konnte eine 
Portion Zucker im Blut ein Überlebensvorteil sein. Heute wird uns unser süßer Gaumen zunehmend zum Verhängnis, 
aber das ist eben die Krux an der Evolution: Sie geht sehr langsam vonstatten. Was für uns eine lange Zeit ist, ist im 
Auge der Evolution nur ein Wimpernschlag. Und da sitzen wir nun, ohne Säbelzahntiger, aber immer noch mit großer 
Lust auf Süßes. Und jetzt? Das fragt sich nicht nur über die Hälfte der Deutschen, die übergewichtig ist, sondern auch 
die Politik und die Lebensmittelindustrie.

Was wir wissen und wie wir handeln
Laut der Weltgesundheitsorganisation (WHO) sollten wir täglich maximal 10 Prozent unserer Gesamtenergiezufuhr 
durch freie Zucker aufnehmen. Freie Zucker sind nach dieser Definition solche Zucker, die Lebensmitteln bei der 
Herstellung zugesetzt werden, aber auch solche, die in Honig, Sirupen, Fruchtsaftkonzentraten und Fruchtsäften natür-
licherweise vorkommen. In der Praxis bedeutet das: Jemand mit einem Energiebedarf von rund 2000 kcal am Tag sollte 
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nicht mehr als 50 Gramm freien Zucker essen. Dem schließen sich auch die Deutsche Adipositas-Gesellschaft e.V. 
(DAG), die Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG) und die Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. (DGE) an. Bei 
der maximalen Obergrenze für Zucker ist man sich inzwischen also weitestgehend einig. Aktuell wird diese Obergrenze 
im Durchschnitt von einer Frau um 4 Prozent verfehlt, von einem Mann um 3 Prozent, sprich bei Frauen liegt die 
Zufuhr freier Zucker bei rund 14 Prozent ihrer Gesamtenergiezufuhr und bei Männern bei 13 Prozent. Das klingt erst 
mal gar nicht so dramatisch und 10 Prozent nach einem machbaren Ziel. Trotzdem bleibt die Frage, wie dieses Ziel 
erreicht werden kann. Denn bisher haben verhaltenspräventive Maßnahmen, also Maßnahmen, die auf das Verhalten 
einer Person abzielen, wenig Erfolge gezeigt. Soll heißen: Wir wurden lange genug aufgeklärt und wüssten nun zwar 
theoretisch, wie wir uns ernähren sollten, aber wir tun es trotzdem nicht. Dafür sitzt die Angst vor dem Säbelzahntiger 
noch zu tief. 

Vom Verhalten zu den Verhältnissen
Was wir selbst nicht schaffen, will nun die Politik für uns regeln. Weltweit werden verschiedene Maßnahmen diskutiert 
und erprobt, um uns zu einer gesünderen Ernährung zu verhelfen. Dazu zählt in erster Linie die Reduzierung von 
Zucker (und auch anderen Inhaltsstoffen) in Fertigprodukten. Denn der größte Teil unserer Zuckerzufuhr stammt aus 
Süßwaren und zuckerhaltigen Getränken, also Fruchtsäften, Nektaren und Limonaden. In England wurde aus diesem 
Grund bereits eine Zuckersteuer auf süße Getränke eingeführt, in Deutschland dafür die „Nationale Reduktions- und 
Innovationsstrategie für Zucker, Fett und Salz in Fertigprodukten“ beschlossen. In diesem Zuge hat sich die Lebens-
mittelwirtschaft selbst verpflichtet, Zucker-, Fett- und Salzgehalte in ihren Produkten zu reduzieren. Eine Herausfor-
derung, denn diese Zutaten wirken sich nicht nur auf den Geschmack aus, sondern haben auch Einfluss auf Textur, 
Konsistenz, Farbe, Frisch- und Feuchthaltung und nicht zuletzt auf die Haltbarkeit.

Schmeckt das dann überhaupt noch?
Mit der Frage der technologischen Umsetzbarkeit von einer Zucker-, Fett- und Salzreduktion, aber auch mit der Akzep-
tanz von Geschmackseinbußen auf Verbraucherseite hat sich 2018 die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft DLG in 
einer Studie auseinandergesetzt. Demnach wäre wohl nur ein kleiner Teil der befragten Konsumenten bereit, zugunsten 
von weniger Zucker, Salz und Fett auch auf ein bisschen Geschmack zu verzichten. Die gute Nachricht ist aber: Bei 
bestimmten Produkten ist es möglich, diese Inhaltsstoffe zu reduzieren, ohne, dass es groß auffällt und sensorische 
Nachteile zur Folge hat. Bei anderen Lebensmitteln wiederum könnte die Zielgruppe über eine entsprechende Vermark-
tung durch den gesundheitlichen Nutzen überzeugt werden. 

Der gesunde Mittelweg
Wir alle wollen gesund sein und lange leben. Dass Ernährung einen Einfluss darauf hat, ist unumstritten. Dass es nie 
um Extreme geht, sondern darum, das richtige Maß zu finden, aber auch. Natürlich handelt es sich bei der Angabe 
von 10 Prozent nicht um eine empfohlene Zufuhr, sondern um eine Obergrenze. Diese lässt aber eben auch Spielraum 
für süße Genüsse in unserem Leben zu. Zucker hat in unserer Ernährung schon immer eine Rolle gespielt, er ist Teil 
unserer Gesellschaft, unserer Traditionen und unserer Kultur. Ganz verbannen kann, darf und soll man ihn nicht. Auch 
ohne Säbelzahntiger. 
 
Über das Wissensforum Backwaren e.V. 
Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner für alle, die mit Backmitteln und Backzutaten 
arbeiten, und für diejenigen, die sich über die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf 
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfügung, darunter die Fachpublikation „backwaren 
aktuell“. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden. Weitere Infor-
mationen und Bildmaterial können Sie gerne anfordern bei: kommunikation.pur, Sarah Fischer, Sendlinger Straße 31, 
80331 München, Tel.: 089 23 23 63 41, fischer@kommunikationpur.com

http://www.wissensforum-backwaren.de/
mailto:info@wissensforum-backwaren.de
mailto:fischer@kommunikationpur.com
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Das Wissensforum Backwaren e.V. nimmt den Schutz 
personenbezogener Daten ernst. Wir verarbeiten perso-
nenbezogene Daten im Einklang mit dem deutschen 
Bundesdatenschutzgesetz (BDSG), der EU-Daten-
schutz-Grundverordnung 2016/679 (DSGVO), dem deut-
schen Telemediengesetz (TMG) sowie sämtlichen sons-
tigen anwendbaren Rechtsvorschriften. Mit nachfolgenden 
Datenschutzhinweisen informieren wir Sie über die Verar-
beitung Ihrer personenbezogenen Daten gemäß Artikel 13 
DSGVO.

Grundsätzlich verarbeiten wir Ihre personenbezo-
genen Daten, wenn Sie 

I.	 uns als Ansprechpartner eines unserer 
Mitglieder genannt werden und/oder ein Mitglied 
unserer Gremien sind.
II.	 mit uns telefonisch, postalisch oder über 
unsere Internetseiten (www.wissensforum-back-
waren.de) in Kontakt treten,
III.	 Publikationen bei uns bestellen
IV.	 mit uns oder wir mit Ihnen im Rahmen der 
Wahrnehmung unserer Aufgaben als Interessen-
vertretung der deutschen und österreichischen 
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw. 
treten,
V.	 ein Ansprechpartner eines Unternehmens 
sind, zu dem wir in einer geschäftlichen Beziehung 
stehen,
VI.	 Veranstaltungen des Wissensforum Back-
waren e.V. besuchen oder,
VII.	unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehören, 
stehen Ihnen gesetzliche Rechte zu, die Sie uns gegenüber 
geltend machen können. Welche das sind, erfahren Sie 
unter Abschnitt VIII.) Rechte der Betroffenen.

I. Datenschutzhinweis für die Ansprechpartner bei 
unseren Mitgliedern sowie für die Mitglieder unserer 
Verbandsgremien

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

Dies betrifft insbesondere Ihren Namen und Vornamen, 
ggf. Titel oder akademischen Grad, den Namen und die 
Anschrift des Mitgliedsunternehmens, für das Sie arbeiten, 
sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, E-Mail 
und Fax, die Funktionen in dem Mitgliedsunternehmen 
und in unserem Verband. Erhalten wir von Ihnen weitere 
Daten, wie das Geburtsdatum oder Ihre Wohnanschrift, 
so speichern wir auch diese Daten.
Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der Verwaltung der 
Mitgliedschaften der Vereinsmitglieder des Wissensforum 
Backwaren e.V., des Vorstands, sowie der Ausschuss- und 
Gremienmitglieder, der Ausschuss- und Gremienarbeit, 
Organisation von Sitzungen und Veranstaltungen in 
diesem Zusammenhang, der Erstellung von Teilnehmer-
listen und ihrer verbandsinternen Veröffentlichung, der 
Mitgliederbetreuung, der Information ggü. unseren 
Mitgliedern, der Schulung und Beratung von Mitgliedern, 
der verbandsinternen Kommunikation, der Abrechnung 
von Mitgliedsbeiträgen, Umlagen und ggf. zivilrechtlichen 
Ansprüchen ggü. den Mitgliedern so¬wie des Daten-
schutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSGVO), der Einla-
dung zu unseren Veranstaltungen und in diesem Zusam-
menhang zum Zwecke der Erstellung von Gästelisten und 
ihrer verbandsinternen Veröffentlichung sowie ggf. der 
Versendung von Grüßen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). 
Das berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren 
e.V. liegt in der Organisation und Durchführung von 
Veranstaltungen, auf denen der Erfahrungs- und Informa-
tionsaustausch im Rahmen unserer satzungsmäßigen 
Aufgaben gefördert wird.
Personenbezogene Daten von Mitgliedern unserer Gremien 
(insb. Mitgliederversammlung, Vorstand sowie 
Ausschüssen wie dem „PR-Arbeitskreis“ und dessen 
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Unterausschüssen sowie des Wissenschaftlichen Beirats) 
werden zu Zwecken der Erstellung von Jahrbüchern, Jubi-
läumsschriften und -veranstaltungen, Grüßen sowie 
Ehrungen archiviert (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das 
berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren e.V. 
an der Archivierung Ihrer personenbezogenen Daten 
besteht in der historischen Sicherung und Dokumentation 
der Verbandstätigkeit.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt 
und nicht an Dritte weitergegeben.
 
Wir speichern Ihre Daten im Allgemeinen für die Dauer 
von 10 Jahren nach Beendigung der Mitgliedschaft des 
Mitgliedsunternehmens. Des Weiteren löschen wir per¬-
sonenbezogene Daten einzelner Ansprechpartner nach 
Ablauf der regelmäßigen Verjährungsfrist, wenn uns das 
Mitgliedsunternehmen (oder der Ansprechpartner selbst) 
meldet, dass ein Arbeitsverhältnis mit diesem nicht mehr 
besteht. Die Archivierung von personenbezogenen Daten 
von Mitgliedern der Gremien des Wissensforums Back-
waren e.V. bleibt hiervon unberührt.

II. Datenschutzhinweis für Verbraucher / Kontaktauf-
nahme mit dem Wissensforum Backwaren e.V.

Wir verarbeiten Ihre Kontaktdaten. Dies betrifft insbeson-
dere Ihren Namen und Vornamen, Ihre Kontaktdaten, wie 
Telefonnummern, E-Mail und Fax sowie ggf. den Namen 
des Unternehmens / der Institution oder Organisation, für 
die Sie arbeiten.
Dies tun wir in der Regel, wenn Sie mit uns telefonisch, 
postalisch oder über unsere Internetseiten, www.wissens-
forum-backwaren.de, www.wissenwasschmeckt.de, in 
Kontakt treten, zum Zwecke der Beantwortung Ihrer 
Anfragen, dem Erteilen von Auskünften sowie ggf. der 
Übersendung von Informationsmaterial auf Nachfrage.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Rechtsgrundlage für die Datenverarbei-
tung ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO. Die Daten werden 

vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.
Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren 
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten 
besteht darin, Ihnen eine durch Sie veranlasste Auskunft 
zu erteilen.
Wir speichern Ihre Daten für die Dauer, die wir für die 
Beantwortung Ihrer Anfrage benötigen, höchstens jedoch 
bis zum Ablauf der regelmäßigen Verjährungsfristen.

III. Datenschutzhinweis für Verbraucher und andere 
Kunden, die Fachpublikationen bei uns bestellen

Wenn Sie bei uns Fachpublikationen bestellen, sei es per 
Email, Post, Telefon, Fax, über sonstige Kommunikations-
wege oder unsere Internetseite, verarbeiten wir Ihre perso-
nenbezogenen Daten.
Das betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und 
akademischen Grad, Ihre Anschrift, Ihre Kontaktdaten, 
wie E-Mail-Adresse, Telefon-/Faxnummer, Geburtsdatum 
und die Bankverbindung sowie ggf. USt.-ID und Steuer-
nummer.
Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der eindeutigen Iden-
tifizierung des Vertragspartners sowie der Anbahnung, 
Durchführung, Verwaltung und Abwicklung von Verträgen, 
der Erstellung von Abrechnungen/Gutschriften, der 
Verwaltung und Durchsetzung von Forderungen sowie der 
Einhaltung gesetzlicher Vorschriften und des Daten-
schutzes. Zur Kommunikation verarbeiten wir zudem die 
Namen und Kontaktdaten der Ansprechpartner beim 
Vertragspartner (Artikel 6 Absatz 1 b) und c) DSGVO. 
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Ihre Daten werden vertraulich behandelt und 
nicht an Dritte weitergegeben. 
Die Daten speichern wir für die Dauer der Vertragsbezie-
hung mit dem Kunden. Sind die Daten zur Erfüllung der 
Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, löschen wir 
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjährungsfristen, 
etwaiger daraus resultierender Ansprüche sowie einschlä-
giger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten. 

11. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 2/5



78

IV. Datenschutzhinweis für die Ansprechpartner im 
Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als 
Interessenvertretung der deutschen und österreichi-
schen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten Ihre Kontaktdaten, wenn Sie für uns ein 
Ansprechpartner aus der Politik, der Wirtschaft, der 
Verbraucherschaft oder sonstigen Bereichen sind, die für 
uns im Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als 
Interessenvertretung der deutschen oder österreichischen 
Backzutatenwirtschaft von Bedeutung sind.
Wenn Sie uns Ihre personenbezogenen Daten mitteilen, 
verarbeiten wir diese, soweit sie zur Erfüllung unserer 
gesetzlichen und satzungsmäßigen Aufgaben erforderlich 
sind. Des Weiteren nutzen wir öffentlich zugängliche 
Quellen (z.B. Handels- und Vereinsregister, Presse und 
Internet), um personenbezogene Daten zulässigerweise zu 
gewinnen.
Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, Titel sowie 
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des 
Unternehmens, der Institution, Organisation oder Behörde, 
für die Sie arbeiten, Ihre Funktion bzw. Berufsbezeich-
nung, sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnummern, 
E-Mail und Fax. Erhalten wir von Ihnen weitere Daten 
wie das Geburtsdatum oder Ihre Anschrift, so speichern 
wir auch diese Daten.
Die Verarbeitung erfolgt in unserem satzungsgemäßen 
Interesse zu Zwecken des Informations- und Erfahrungs-
austausches, Sie ggf. von Gesetzesvorhaben, die die Back-
zutatenwirtschaft betreffen, in Kenntnis zu setzen und 
diesbezügliche Stellungnahmen an Sie zu richten, der 
Netzwerk- und Lobbyarbeit, ggf. der Versendung von 
Grüßen, der Einladung zu unseren Veranstaltungen und 
in diesem Zusammenhang zum Zwecke der Erstellung von 
Teilnehmer- und Gästelisten und ihrer verbandsinternen 
Veröffentlichung (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Ferner 
verarbeiten wir Ihre personenbezogenen Daten zum 
Zwecke des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 c) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt und 
nicht an Dritte weitergegeben.

Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren 
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten 
besteht in der satzungsgemäßen Wahrnehmung und 
Förderung der gemeinsamen Interessen der gesamten 
deutschen Backzutatenwirtschaft. Zu unseren Aufgaben 
gehören insbesondere die Aufklärung über und die Stei-
gerung des Ansehens über Backzutaten, insbesondere 
solche mit funktionaler Wirkung („Backmittel“), der 
Erhalt der wirtschaftlichen Freiheit, und die Begleitung 
von die Branche tangierenden Gesetzgebungsvorhaben, 
die Veröffentlichung von Presseaussendungen, die Heraus-
gabe von Fachpublikationen . Die Satzung des Wissens-
forum Backwaren e.V. ist abrufbar unter www.wissensfo-
rum-backwaren.de/Satzung.
Wir speichern Ihre Daten zunächst für die Dauer von vier 
Jahren. Die Speicherdauer von vier Jahren beginnt von 
neuem, sobald wir mit Ihnen oder Sie mit uns zu o.g. 
Zwecken in Kontakt treten.

V. Datenschutzhinweis für die Ansprechpartner bei 
Unternehmen, zu denen wir in einer Geschäftsbezie-
hung stehen

Wir verarbeiten Ihre personenbezogenen Daten, wenn Sie 
für uns ein Ansprechpartner eines Unternehmens sind, 
das uns gegenüber Dienstleistungen erbringt oder Waren 
an uns liefert. Gleiches gilt für Ansprechpartner von Unter-
nehmen, Organisationen und Institutionen, die wir im 
Rahmen eines Sponsorings unterstützen oder anderweitig 
fördern.
Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und 
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des 
Unternehmens, der Organisation oder Institution, für die 
Sie arbeiten sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnum-
mern, E-Mail und Fax.
Die Verarbeitung erfolgt zur Anbahnung, Durchführung, 
Verwaltung und Abwicklung von Verträgen, der Erstellung 
von Abrechnungen/Gutschriften, der Einhaltung gesetzli-
cher Vorschriften und des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 
1 b) und c) DSGVO) sowie der Verwaltung und Durch-

11. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 3/5



79

setzung von Ansprüchen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. 
Die Daten speichern wir für die Dauer der Geschäftsbe-
ziehung. Sind die Daten zur Erfüllung der Geschäftsbezie-
hung nicht mehr erforderlich, löschen wir die Daten nach 
Ablauf der gesetzlichen Verjährungsfristen, etwaiger 
daraus resultierender Ansprüche sowie einschlägiger 
gesetzlicher Aufbewahrungspflichten. 

VI. Datenschutzhinweis für die Teilnehmer an Veran-
staltungen des Wissensforum Backwaren e.V.

1. Fotoaufnahmen
Wir fotografieren während unserer Veranstaltungen zum 
Zwecke der Veröffentlichung auf unserem Internetauftritt 
www.wissensforum-backwaren.de und/oder unseren 
Social Media Kanälen „Facebook“, „FlickR“ „Twitter“, 
„Instagram“, in Fachzeitschriften sowie in unserem 
Extranet.
Mit Ihrer Teilnahme an der Veranstaltung erklären Sie sich 
mit der Veröffentlichung und Archivierung von Lichtbil-
dern einverstanden, auf denen auch Sie abgebildet sind.
Wenn Sie das nicht möchten, teilen Sie das bitte unserem 
Fotografen oder unseren Mitarbeitern mit. Im Übrigen 
weisen wir Sie auf Ihr gesetzliches Widerrufsrecht hin 
(siehe VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf 
gemäß Artikel 7 Absatz 3 DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung der Fotos 
Auftragsverarbeiter ein. Rechtsgrundlagen sind Artikel 6 
Absatz 1 a) DSGVO und § 22 Kunsturhebergesetz 
(KunstUrhG).
Die Bildaufnahmen werden bei uns archiviert.

2. Teilnehmerlisten
Zum Zwecke der Durchführung und Planung unserer 
Veranstaltungen erstellen wir Teilnehmerlisten, die perso-
nenbezogene Daten enthalten. Diese werden 
ausschließ¬lich unseren Mitgliedern zugänglich gemacht.
Die Teilnehmerlisten enthalten Ihren Namen und 

Vornamen, ggf. Titel und akade-mischen Grad, die Berufs-
bezeichnung, den Namen des Unternehmens sowie der 
Institution oder Organisation, für die Sie arbeiten sowie 
Ihre Funktion. Rechtsgrundlage ist Artikel 6 Absatz 1 f) 
DSGVO.

Das berechtigte Interesse an der Erstellung von Teilneh-
merlisten besteht in der Feststellung Ihrer Anwesenheit 
auf unseren Veranstaltungen sowie darin, Sie auf unseren 
Veranstaltungen für unsere Mitglieder erkennbar zu 
machen, um eine Kontaktaufnahme sowie einen Erfah-
rungs- und Informationsaustausch zu ermöglichen, der 
den satzungsmäßigen Interessen des Wissensforum Back-
waren dient. Soweit Sie und/oder Ihre Begleitperson mit 
der Veröffentlichung der personenbezogenen Daten auf 
der Teilnehmerliste nicht einverstanden sind, haben Sie 
die Möglichkeit, gegenüber uns von Ihrem Widerspruchs-
recht Gebrauch zu machen (siehe VIII. 1, besonderer 
Hinweis zum Widerspruchsrecht gemäß Artikel 21 
DSGVO). Wir bitten spätestens bis zwei Wochen vor dem 
Veranstaltungstermin um eine entsprechende Information.

Die Teilnehmerlisten werden nach Ablauf der gesetzlichen 
Verjährungsfristen und etwaiger daraus resultierender 
Ansprüche gelöscht. 

VII. Datenschutzhinweis für die Abonnenten unserer 
Newsletter 
Wir verarbeiten Ihre personenbezogenen Daten, wenn Sie 
sich zu einem unserer Newsletter anmelden.  
Zum Versand eines Newsletters benötigen wir Ihre 
E-Mail-Adresse. Ihre Daten werden von uns zum Zwecke 
des Newsletter-Versands verarbeitet.
Rechtsgrundlage der Datenverarbeitung ist Ihre Einwilli-
gung und damit Art. 6 Abs. 1 a) DSGVO.
Sie können sich jederzeit von den Newslettern wieder 
abmelden und damit der weiteren Verwendung Ihrer 
Daten widerrufen. Sie können sich hierzu jederzeit aus 
dem Newsletter-Verteiler austragen, indem Sie uns per 
Email um Austragung bitten. Im Übrigen weisen wir Sie 
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hin auf VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf 
gemäß Artikel 7 Absatz 3 DSGVO.
Wenn Sie den Newsletter abbestellen, werden Ihre Daten 
dauerhaft gelöscht. Im Rahmen des täglichen Backups 
werden sie dort allerdings noch bis zu 30 Tage gespeichert.

VIII. Rechte der Betroffenen
Betroffene haben uns gegenüber ein Recht auf Auskunft, 
Berichtigung, Löschung, Einschränkung der Verarbeitung, 
Datenübertragbarkeit und Widerspruch (Artikel15-21 
DSGVO) sowie ggf. auf Widerruf einer erteilten Einwilli-
gung (Artikel 7 DSGVO). Des Weiteren steht Ihnen ein 
Recht auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehörde zu 
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemäß 
Artikel 21 DSGVO
Sie haben das Recht, aus Gründen, die sich aus Ihrer 
besonderen Situation ergeben, jederzeit gegen die Verar-
beitung Sie betreffender personenbezogener Daten, die 
aufgrund Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO (berechtigtes Inte-
resse an einer Verarbeitung personenbezogener Daten 
aufgrund einer Interessenabwägung) erfolgt, Widerspruch 
einzulegen.

Widersprechen Sie der Datenverarbeitung, werden wir 
Ihre personenbezogenen Daten nicht mehr verarbeiten, es 
sei denn, wir können zwingende schutzwürdige Gründe 
für die Verarbeitung nachweisen, die Ihre Interessen, 
Rechte und Freiheiten überwiegen oder die Verarbeitung 
dient der Geltendmachung, Ausübung oder Verteidigung 
von Rechtsansprüchen. Der Widerspruch kann formfrei 
mit dem Betreff „Widerspruch gegen die Verarbeitung 
personenbezogener Daten“ erfolgen unter Angabe Ihres 
Namens und Ihrer Adresse. Er sollte gerichtet sein an:
Wissensforum Backwaren e.V.
Neustädtische Kirchstraße 7A
10117 Berlin
Per E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

2. Besonderer Hinweis zum Widerruf gemäß Artikel 
7 Absatz 3 DSGVO
Soweit Sie uns eine Einwilligung in die Verarbeitung Ihrer 
personenbezogenen Daten zu bestimmten Zwecken (z.B. 
Newsletterversand, Lichtbilder im Rahmen unserer Veran-
staltungen sowie die Archivierung bestimmter Daten) 
gegeben haben, ist die Rechtmäßigkeit dieser Verarbeitung 
auf Basis einer Einwilligung gegeben.
Die Einwilligung kann jederzeit widerrufen werden. Dies 
gilt auch für den Widerruf von Einwilligungserklärungen, 
die Sie uns gegenüber vor der Geltung der DSGVO (vor 
dem 25.05.2018) erteilt haben.

Der Widerruf der erteilten Einwilligung wirkt nur für die 
zukünftige Datenverarbei-tung, sodass eine weitere Daten-
verarbeitung ab diesem Zeitpunkt unterbleibt. Die Recht-
mäßigkeit der Verarbeitung bis zum Widerruf bleibt 
hiervon jedoch unberührt.
Der Widerruf kann formfrei mit dem Betreff „Widerruf 
gegen die Verarbeitung personenbezogener Daten“ erfolgen 
unter Angabe Ihres Namens und Ihrer Adresse. Er sollte 
gerichtet sein an: 
Wissensforum Backwaren e.V.
Neustädtische Kirchstraße 7A
10117 Berlin
E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

Verantwortlicher iSd Artikels 4 Nr. 7 DSGVO:
Wissensforum Backwaren e.V.
Neustädtische Kirchstraße 7A
10117 Berlin
Kontakt per E-Mail: info@wissensforum-backwaren.de

Ansprechpartner in Angelegenheiten des Datenschutzes:
Wissensforum Backwaren e.V.
Herr Geschäftsführer Christof Crone
Neustädtische Kirchstraße 7A
10117 Berlin
E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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Was steckt in unseren Backwaren? 

Auf www.wissenwasschmeckt.de wird aktuelles Fachwissen rund um Backwaren und Backzutaten einfach 
und verständlich vermittelt. Gleich vorbeischauen!
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