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Berlin, im Juni 2020
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 siidback. Das eigene Blog auf unserer Home-

page, das zunehmend wiichst, soll an dieser Stelle nicht nur am Rande erwihnt 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 Presseverdffentlichungen 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 ausgewdhlten Themen
aus dem Spektrum des Verbraucherinteresses an die Offentlichkeit. Der ebenfalls mit Mitteln aus unserer
Sonderumlage Offentlichkeitsarbeit angestofiene 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
Mafnahmen, insbesondere auch Redaktionsbesuchen bei der Fachpresse, eigentlich fortgesetzt werden. Leider
hat die sogenannte Corona-Krise uns hier zundchst einen Strich durch die Rechnung gemacht. Doch sowohl
fiir unsere interne Geschdftsstellenarbeit wie auch fiir die Pressekontaktarbeit stellt sich die verinderte Welt
zunehmend als Chance dar, ausgetretene Pfade zu verlassen. So werden wir das ein oder andere Hintergrund-
gesprich und Interview im Wege der Videokonferenz fiihren, und ich bin iiberzeugt, dass das auch fiir die

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

Ich mdéchte nun Ihrer hoffentlich interessierten Lektiire des vorliegenden Geschiiftsberichts nicht weiter
vorgreifen! Nicht zuletzt danke ich personlich unserer Assis—tentin der Geschdftsfiihrung, Frau Kathleen Reif,
fiir die Zusammenstellung, und den Mitgliedern unseres PR-Arbeitskreises sowie unserer Agenturpartnerin

fiir die stets gute Zuarbeit!

RA CHRISTOF CRONE DR. THORID KLANTSCHITSCH GERRIT ROSCH
1. Vorsitzender und Geschiftsfiihrer, Stellvertretende Vorsitzende Stellvertretender Vorsitzender
Wissensforum Backwaren e.V. N
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1. GREMIENZUSAMMENSETZUNG 2019

Vorstand

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

Stellv. Vorsitzen-de(r): Dr. Thorid Klantschitsch, Zeelandia GmbH & Co. KG
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 PreifSler, UNIFERM GmbH & Co. KG
Heidi Kahlstorf, CSM Deutschland GmbH
Jochen Falk, Dawn Foods Germany
Jasmin Heisinger, IREKS GmbH
Dr. Georg Bocker, Ernst Bocker GmbH & Co. KG
Hanna Neumann, Zeelandia GmbH & Co. KG
Sandra Ganzenmiiller, 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. K6hler

Prof. Dr. M. Lindhauer

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Prof. Dr. Katharina Scherf

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

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



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 Tatigkeits-
bericht 2018 vorgestellt. Des Weiteren wurde ein erster
Vorgeschmack auf die fiir das Geschiftsjahr 2019 geplanten
Tatigkeiten des WFB gegeben.

Auf der Mitgliederversammlung 2019 standen keine
Wahlen fiir einen neuen Vorstand des Wissensforum
Backwaren e.V. an. Beziiglich 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
fithrte das WFB im Rahmen der im Geschiftsjahr statt-
gefundenen siidback 2019 zum zweiten Mal einen Blogger-

Rundgang durch. Zudem lud das WFB die Fachpresse zu
einem Fachmedientalk ebenfalls im Rahmen der siidback
ein. Das Echo der Fachpresse auf den Fachmedientalk
entnehmen Sie dem Pressespiegel. Eindriicke zu dem
Blogger-Rundgang sowie ein Feedback der Blogger zu
dem Rundgang finden Sie unter Punkt 6 ,Presse- und
Offentlichkeitsarbeit".



3. PUBLIKATIONEN 2019

Um die interessierte Offentlichkeit gemifl dem satzungsmifligen Zweck iiber Backmittel, Backzutaten und die

Herstellung von Backwaren zu in-formieren, veroffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxis-

relevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelméflig erscheinende Fachversffentli-

chung backwaren aktuell. Zu-dem werden Fachbroschiiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen pu-bliziert, die

bei Bedarf inhaltlich und strukturell iiberarbeitet werden. Der Sachstand dieser Publikationen wird nachfolgend

unter a) kurz vorgestellt.

A) BESTAND FACHBROSCHUREN

Unter der Federfilhrung des Wissensforum Backwaren
e.V. wurden bis dato insgesamt 30 Fachbroschiiren zu
verschiedenen Themenschwerpunkten publiziert. Sie
behandeln warenkundliche Themen und technologische
Fragestellungen, wie z.B. die Gérsteuerung mittels Kalte-
technik. Auflerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgriffen und erértert. Dabei gilt es, dass das in
den Broschiiren erlduterte 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 moglichst zeitnahe Aktualisierung der Fachbro-
schiiren 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 tiber-
arbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine
Fachbroschiiren. Den Anfang macht die Broschiire ,Was
sind Backmittel?“, die nicht nur optisch, sondern auch
inhaltlich aktualisiert wurde, beispielsweise durch Beriick-
sichtigung der 2017 iiberarbeiteten Leitsitze fiir Back-
mittel des BLL. Daneben bietet die Broschiire eine umfas-
sende Definition von Backmitteln sowie eine Ubersicht
tiber die Entwicklung von Backmitteln im Laufe der Zeit.
Die natiirlichen Backeigenschaften von Getreide werden
erlautert und wie Backmittel diese beeinflussen koénnen.
Einen Uberblick iiber die gegenwirtig im Angebot befind-
lichen Broschiiren einschliefSlich ihres Sachstandes geben
die Tabellen 1-3.

Samtliche Fachbroschiiren stehen zum kostenlosen Down-
load auf der Webseite des Wissensforums Backwaren e.V.
www.wissensforum-backwaren.de zur Verfiigung.
Fachbroschiiren neueren Publikationsdatums konnen
zudem kostenpflichtig iiber die Geschiftsstelle bezogen

werden.

Wissensforum Backwaren

WAS SIND BACKMITTEL?

PROF. DR. LUDWIG WASSERMANN, NEU-ULM


http://www.wissensforum-backwaren.de

3. PUBLIKATIONEN 2019

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschiiren aufgelistet, die dem gegenwirtigen Wissensstand

und einer vertretbaren Aktualitit entsprechen.

Nr.

1

O oo NN W

11
12
13
14
15
20

25
28
29
30

Titel

Was sind Backmittel

Bread improvers — action and application

Rohstoffe fiir Brotbackmittel

Bio-Backwaren

Gewiirze in Backwaren

Backwaren - Geschichte und Wissen heute
Schokoladeniiberzugsmassen und Fettglasuren

Die Geschichte der Backmittel

Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren
Friichte und deren Zubereitung fiir Bickerei und Konditorei
Fehler bei Brot und Kleingebiack und deren Beseitigung

Die Girsteuerung mittels Kaltetechnik - ein modernes Verfahren
der Backwarenherstellung*

Proofing Control with Refrigeration Technology
Sauerteig

Antworten auf Kundenfragen in Osterreich

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung

Hefe — naturlich rein

Stand (Online)
2019
2009
2009
2011
2009
2009
2012
2009
2012
2000
2009
2009
2009

2009
2012
2001
2012
2012
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiiren sind gegenwirtig als kostenpflichtige Printversion verfiigbar.

Titel

Was sind Backmittel

Backwaren - Geschichte und Wissen heute
Schokoladeniiberzugsmassen und Fettglasuren

Die Geschichte der Backmittel

Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback
Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren
Friichte und deren Zubereitung fiir Bickerei und Konditorei
Fehler bei Brot und Kleingeback und deren Beseitigung
Sauerteig

Antworten auf Kundenfragen in Osterreich

Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung

Stand (Print)
2004
2004
2012
2003
2012
1999
2003
2006
2012
2001
2012



3. PUBLIKATIONEN 2019

Tabelle 3 listet diejenigen Broschiiren auf, die inhaltlich in Teilen {iberholt sind und grundsatzlich einer
Uberarbeitung bediirfen. Sie werden mangels Aktualitit auch auf Anfrage hin nicht mehr versandt.

Nr. Titel Print
2 Die Bedeutung von Nahrungsfetten fiir die menschliche Erndhrung 1993
4 Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fiir Backmittel beim Brotchen 1998
6 Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 Backmischungen fiir Brot und Kleingeback 1992
17 Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung 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
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B) BACKWAREN AKTUELL

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das
Wissensforum Backwaren e.V. ein zitierfahiges Medium
mit grofler Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es
greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich
fundiert iiber 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:

LESERKREIS

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

o Universitiaten und Berufsschulen

« Politische Entscheidungstrager auf nationaler
und internationaler Ebene: Mitglieder des
Bundestages und der Landtage, EU-Kommis-
sion, Mitglieder des EU-Parlamentes

o Multiplikatoren der Erndahrungsberatung sowie
Aus- und Weiterbildung

« Journalisten und andere Vertreter von
Fachmedien

o Lebensmitteliiberwachung und Regierungs-
prisidien in Deutschland und Osterreich

« Politische Interessenvertreter: Wirtschafts- und
Verbraucherverbande

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

Im Jahr 2017 wurde mit dem Relaunch der backwaren
aktuell eine Abfrage unter den Empfangern gestartet, wer
die Ausgabe zukiinftig nur noch als digitale Version
erhalten mochte. Seitdem wird eine Mail mit den Links
zu dem vollstindigen 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
aufgefiihrt. Ein gesonderter Versand an die PR-Abtei-
lungen erfolgt daher seit dem Jahr 2019 nicht mehr.

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir freuen uns, Ihnen heute die digitale Ausgabe der backwaren akituell 03,2019
zuzusenden,

Auch in dieser Ausgabe haben wir Thnen wieder abwechslungsreiche Themmen
zusammengestellt.

Hier gelangen Sie zu den einzelnen aArtikeln:

Basels berdhr tes Backwerk: Basler Leckerli sind wir genannt won Irene Krauf

S0 nicel Mit American Bakery Junge Zielgruppen erobern von Manfred Laukamp

Malz; Tradition trifft Trend - Herstellung, Einsatzmdglichkeiten & sensorischer Einfluss des
Trendprodukts von Dr. Thomas Kunte und Jasmin Heisinger

Leitsatze fir Lebensmittel: Fin Rosinenbrot ist kein Wunschkonzert, sondern eine klare
Sache von Sandra Ganzenmiller

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts: DOM in Getreideflocken von Barbel Ines
Hinterm eier

Laden Sie mit dem folgenden Link die vollstandige Ausgabe herunter: backwaren aktuell

03/2019 (PDF
Ich winsche Thnen viel Spal beim Lesen!

Viele GriBke
Christof Crone

crone@wissensforum-backwaren de
wwrw wissensforum -backwaren.de
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C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2019 enthielten folgende Themenbeitrige.

Ausgabe 1

Dr. Friedrich Kunz,
Wien A

Kathrin Feldbriigge,
Bremen

Sandra Ganzenmiller,
Miinchen

Eddy B. Sprenger,
Zug CH

Ausgabe 2
Irene Krauss,

Bad Sickingen

Frank Breuer,
Bremen

Christof Crone,
Berlin

Sandra Ganzenmiiller,
Miinchen

11

Italienische Festtagsgebicke Colomba Pasquale
Panettone und Pandoro - Ursprung und Legenden
Produktkunde

Einsatz fiir Einkorn, Emmer & Co.
Backwarenkultur

Backende Foodblogger
Fluch oder Segen fiir die Branche?
Backwarenkultur

Die Vakuumkiihlung
Vorteile fur die Backbranche

Gut gewickelt - das Kipferl
Produktkunde

E-Learning als Chance - iiberall und jederzeit

Dinkelprodukte
Uber die Kennzeichnung im Zutatenverzeichnis
Lebensmittelrecht

Bierbrauen mit (Rest-)Brot

Flussige Losungsansitze zur Reduktion der
Lebensmittelverschwendung
Backwarenkultur



3. PUBLIKATIONEN 2019

C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2019 enthielten folgende Themenbeitrige.

Ausgabe 3

Irene Krauss, Basels berithmtes Backwerk
Bad Sickingen

Manfred Laukamp, So nice! - Mit American Bakery junge Zielgruppen
Bremen erobern
Backwarenkultur
Dr. Thomas Kunte, Malz: Tradition trifft Trend
Jasmin Heisinger, Rohstoffkunde
e e e Kulmbach
BACKWAREN AKTUELL
Sandra Ganzenmiiller, Leitsitze fiir Lebensmittel - Ein Rosinenbrot ist kein
Miinchen Wunschkonzert, sondern eine klare Sache

Lebensmittelrecht

12



4. OFFENTLICHKEITSARBEIT IN OSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Oster-
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 Terminiiber-
schneidungen an keiner Sitzung der ARGE Backmittel-
erzeuger teil.

Die Lebensmittelindustrie
VERBAND DER BACKMITTELINDUSTRIE

ICC-AUSTRIA

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied
der Internationalen Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft
und -technologie Austria (ICC Austria) und unterstiitzte
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 hochkardtig eingestufte
Veranstaltung statt. Das Symposium wurde im April 2019
veranstaltet.

ICC

The world business organization

AUSTRIA
INTERMATIONAL
CHAMBER OF COMMERCE

Im Oktober 2019 fand zum fiinften Mal die gemeinsame
wissenschaftliche Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften statt. Thema der Tagung war die D-A-CH-Ta-
gung fiir angewandte Getreidewissenschaften, ehemals
Tagung fiir Getreidechemie, behandelt seit iiber 60 Jahren
grundlegende getreidechemische Vorginge vom Rohstoft

13

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

tung. sechste  Tagung fiir  angewandte

TRANSPARENZOFFENSIVE

»WISSEN WAS SCHMECKT“

Der 2013 fir das Verkaufspersonal in Backereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoften-
sive ,Wissen was schmeckt® wurde in Zusammenarbeit
mit der ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf
einzelne Osterreichische 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 gleichermaflen wie
in Deutschland auch in Osterreich angeboten (s. dazu
ausfiithrlich unter 9.). Speziell fiir Osterreich wurde im
Jahr 2014 eine Druckauflage von 20.000 Exemplaren
erstellt. Weitere Nachdrucke wurden, wie auch in den
Vorjahren, im Jahr 2019 nicht vorgenommen.

...das steckt in unseren Backwaren



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, sondern aktiv
Themen zu setzen und aktuelle Berichterstattungsanlésse
zu nutzen, um den Dialog mit den relevanten Fach- und
verstarkt auch mit den Publikumsmedien zu intensivieren
und Veroftentlichungen in den Medien zu generieren.

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

Februar 2019:

»Wissensforum e.V. Dbefiirwortet

Forderung nach mehr Transparenz®

Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. nutzt einen von Ernah-
rungs- und Trendexpertin Hanni Riitzler aufgerufenen
Trend als aktuellen Aufhédnger fiir eine Pressemitteilung.
Transparenz gilt als neuer Foodtrend, Verbraucher und
auch Verbraucherschiitzer fordern verstarkt Klarheit iiber
Herkunft, Produktion und Inhaltsstoffe von Lebensmit-
teln. Das Wissensforum Backwaren e.V. bekommt durch
diese aktuellen Entwicklungen frischen Wind in die Segel
seiner Aufklarungsmission iiber Backmittel und Backzu-
taten.

Mai 2019:

»Relaunch: Fachbroschiire ,,Was sind Backmittel?“
aufgefrischt“

Nachdem die erste Fachbroschiire inhaltlich und grafisch
tiberarbeitet wurde, erfolgte eine Pressemitteilung an die
Fachpresse, um durch die Veréftentlichungen die backende
Branche zum Download der aktualisierten Fachbroschiire
ZUu animieren.

14

Oktober 2019:
siidback®
Diese Pressemitteilung informierte tiber den Foodblog-

»Foodblogger-Rundgang auf der

ger-Rundgang, der im Rahmen der siidback 2019 statt-
fand. Nachdem das Konzept 2018 auf der iba erstmalig
erfolgreich umgesetzt wurde, lud der Verband dieses Jahr
Foodblogger auf die siidback ein. An den Stinden 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-Kanilen teilten und im
Nachgang mit ausfiihrlicheren Berichten auf ihren Blogs
Revue passieren lief3en.




6. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

FACHMEDIENTALK 2019

Im September fand im Rahmen der siidback 2019 auf dem
Stuttgarter Messegeldnde 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 Stromungen und Verbrauchertrends, die eine
hohe Relevanz fiir die Branche, die Mitgliedsunternehmen
und deren Kunden haben. Sei es die ,,frei von“-Bewegung,
das erstarkte Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein in der
Bevolkerung oder die von der Bundesregierung beschlos-
sene Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie fiir
Zucker, Fette und Salz - der Trend hin zu ,weniger ist
deutlich spiirbar.

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

Anwesende Journalisten

Medium
brot + backwaren
BAKO-magazin

Journalist

Bastian Borchfeld
Falk Steins

Pascal Lochte
Sebastian Marquardt
Mario Topfer

BROT, BROTpro
back.intern

Zunichst stellte Geschéftstithrer Christof Crone der Presse
die Ergebnisse der jiingsten Blitzumfrage unter den
Mitgliedsunternehmen des Verbands vor. Die 35 Teil-
nehmer von rund 19 Mitgliedsunternehmen erlduterten
im Rahmen der Befragung, ob die Reduktions- und Inno-
vationsstrategie von den Unternehmen als sinnvoll erachtet
wird, wer Anfragen beziiglich des Themas Reduktion von
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Inhaltsstoffen stellt, ob sich die Nachfrage nach entspre-
chenden Produkten verdndert hat, welche Mafinahmen
beziiglich Umweltschutz getroffen wurden und wie der
Clean-Label-Trend die Produktentwicklung beeinflusst.
Christof Crone zog bei der Gesprachsrunde im Kreis der
Fachmedien folgendes Fazit:

o Der iiberwiegende Teil der Unternehmen steht den neuen
Reduktionstrends positiv gegeniiber und sieht darin neue
Chancen und Entwicklungsmaoglichkeiten fiir die Branche.

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

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

Der nachste Punkt des Fachpressetalks beschiftigte sich
mit dem zuvor stattgefundenen Foodblogger-Rundgang
im Rahmen der siidback. Ziel des Rundgangs war die
Verbraucheraufkldrung durch Informationen von Multip-
likatoren bzw. Influencern, die ihre Informationen und das
neu erworbene Wissen tiiber die sozialen Netzwerke
verbreiten. Mit dieser Mafinahme wurde einerseits eine
erhohte Aufmerksamkeit fiir die Thematik geschaffen,

andererseits konnten Fiirsprecher gewonnen werden.

Fazit des Fachmedientalks 2019

Insgesamt ist ein grofler Teil der Fachpresse dem Verband
nach wie vor wohlgestimmt und der Meinung, dass der
Verband mit der transparenten Aufkldrung 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 Verlagshduser unterschiedlich mit der
Einladung zur Presseveranstaltung umgegangen sind. Zwei
Verlage setzen zunehmend auf Einzelgespriche mit Unter-
nehmen und wégen eine Prasenz auf Verbandsveranstal-
tungen aufgrund von Compliance-Richtlinien vorsichtig
ab.



6. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

PRESSEANFRAGEN UND MEDIENKONTAKT-
ARBEIT

2019/2020 wurden im Rahmen der Medienkontaktarbeit
Presseanfragen zu folgenden Themen bearbeitet oder aktiv
angestoflen:

 Backmischungen und deren Einsatz in der backenden
Branche

Produkttrends

 Einsatz von Enzymen

o Zusatzstoffe: Verwendungsmengen und deren Einsatz in

der backenden Branche

Entwicklungen bei den Rohstoffen bzgl. des Preises und

der Verfiigbarkeit

o Branchendaten wie Absatzmenge, Anzahl der Unter-
nehmen etc.

Unter anderem startete 2019 die ,,Ofenfrisch-Reihe®, ein
Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V. fir 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 gingige Mythen aufgeklart. Folgende
Themen wurden 2019 aufgegriffen:

 Backtriebmittel

o Weizen

o Hefe

o Zucker
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‘Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.

Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und lhre Leser
Kostprobe Nr. 02-2019 Weizen

Weizen sei Dank!

Stark stand Weizen in den letzten Jahren unter Beschuss. Dick sollte er machen, am
Ende auch noch krank und dumm, in vielen Kopfen entstand das Bild eines hachst
ungesunden Lebensmittels. Der Inhaltsstoff Gluten wird inzwischen pauschal von vielen
gemieden, dabei besteht chne entsprechende Erkrankung gar kein Grund dazu. Im
Gegenteil: Gesundheits- und Erndhrungsinstitutionen raten zum Verzehr von
vollwertigem Getreide.

Wir haben Weizen viel zu verdanken - er zdhlt zu den wichtigsten
Grundnahrungsmitteln der Welt und liefert wertvolle Inhaltsstoffe. Er kann zu einer
abwechslungsreichen, gesunden Ernahrung beitragen und diese mit kistlichen
Produkten bereichern. Er ist ein Teil unserer Esskultur und es wird Zeit, dass er aus der
Ecke der negativen Berichterstattung geholt wird, in die er zu Unrecht gestellt wurde.

Weizen - ein Segen fiir die Menschheit

Weizen zihlt neben Gerste zu den dltesten Kulturpflanzen. In seiner Urform wurde
Weizen bereits in weit vorchristlicher Zeit angebaut - seit rund 10.000 Jahren gehort er
damit schon zur Emahrung der Menschen. In Deutschland ist er inzwischen die meist
angebaute Getreideart, weltweit gesehen wird nur Mais in noch groBerer Menge
produziert. Fast Gberall auf der Welt wird Weizen angebaut: China, Indien, Russland
und die USA gehiiren zu den grbten Produzenten, aber auch Europa, Australien,
Kanada, die Tirkei und Argentinien setzen in grobem Stil auf das duBerst ertragreiche
Getreide In vislen 1 sndern ist er ain Grundnahrunosmittel und wird als

nBrotgs utzt, denn im Gegensatz zu
Reis un weib Gluten ermdglicht,
dass W t, der ,zusammenklebt*
und so - th Hefe) zu halten: Der Teig
geht ay unsere Backtlpps n sich aus Weizen und

seinen den. Diese Fahigkeit
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FOODBLOGGER-RUNDGANG SUDBACK 2019
Im Zuge der kommunikativen Offnung wurde auf der
stidback 2019 bei einem Foodblogger-Rundgang zum
zweiten Mal ein Blick hinter die Kulissen der Branche
gewdhrt. An vier Stationen konnten sich die vierzehn teil-
nehmenden Foodblogger iiber Hefe und Fermentations-
produkte, vegane Gebicke, Siedetechniken und Miislibrot
informieren und wurden von den Unternehmen zum
Mitmachen eingeladen.

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

Messe in Form von Instagram-Stories und Facebook-Pos-
tings war sehr gut. Die Blogbeitriage, 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.

konnte eine Gesamtreichweite

Insgesamt von

477.600 Abonnenten bzw. Followern erreicht werden.

Berichterstattung iiber den Foodlogger-Rundgang des
Wissensforums Backwaren e.V. auf der siidback 2019:

Abb. I: Ausziige Vorberichterstattung

@ STUTTGART

Bake & Blog

Bake&Blog

stidback 2019

IGleich geht's los zum
#bakeandblog2019

B Toggerevent vo

il Vodafone.de 4G & 15:38

backen_mit_leidenschaft_blog

A5% )

®@Y

e TR

Wen treffe ich:

Bake&Blog,

stidback 2019
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Abb. 2: Ausziige Live-Berichterstattung

labsalliebe 38m

# Meine eigene
son Rico PEdster, . . . ) ] _ ] i 4 muslibrotmischung e
Brot wie ein echter g A . -\ 4 #bakeandblog 4

S0 DELICIOUS!!

‘ Nachricht senden
=

Abb. 3: Ausziige Nachberichterstattung
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Bake aﬂd Blog auf der Studback

‘Backen mit Leidenschaft

Von Brotverkostung, Fermentation und 9 Milliarden Hefezellen -
Meine Highlights der Stidback 2019

Die Hefe, heute mal nicht im St e
Gebiick / ‘Bloggerrundgang auf der

Siidback 2019

&
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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)

Was steckt"

IN unserem

Das steckt in unseren Backwaren

Brot, Brokchen und andere Back-
waren bestehen nicht nur aus Mehl
und Wasser. Damit sie aufgehen,
braucht es Triebmitiel wie Backpul
ver, Hefe oder Sauerteig. Aber
auch damit ist es in der
Regel nicht getan. Fir
Konsistenz,  Frischhal-
tung und Aroma wer
den verschiedene Stoffe
zugesstzl, enannte
E:gkmillel. SS?E erlaich-
tern den Béickern die
Verarbeitung des Teiges und sorgen
fir eine gleichbleibend hohe Quali-
tat der Backwaren. Denn Rohstoffe
wie Mehl unterliegen natidichen
Sct kungen. Diese Scl k
gen auszugleichen, erfordert viel
technisches und handwerkliches
Know-how sowie Wissen um Roh-
und Zusotzsioffe. Beim Wort Zusatz-
stoffe schrillen bei vielen u||ardings
die Alarmglocken - oft zu Unrecht.
Dass bei der Herstellung von Brot bei-
joielsweise Enzrrne eingesetzl wer-

en, ruft erst mal Skepsis hervor. Sind
sie in Gesichiscremes oder Obst ent-

rot, Brotchen und an- - NatOrliche Schwankungen gelorschl, wie im Sin- wedor pasiliv noch
dere Backwaren be-  Erfahrena Hobbybdcker ken- sie die Produk. ne musammengesetzie Zutaten, negativ aul die Gesundheit aus-
stehen nicht nur aus  nen das: Am ejnon Tag geht dor tion von Back- bel vielen der K wirken. Wi i
Mehl und Wasser Kuchen wunderbar aul und WA noch  handelt es sich um rugelassens  konnen, sind eine schin ge-
Damit ske aufgehen, braucht es  wird flullig und saftig, am ande- weiter  verbes-  Zusatrstoffe. briunte, knusprige Brotkruste
Triebmittel wie Backpulver, He-  ren Tag 1Akt or in sich zusam- sern kimnen. Der wnd vine Backwese, die sich
fe oder Sausrtelg :nbw auch men = Diese  natirlichen Begritl Backminel ENZYme - Helfer beim Backen .oprure Tage lang frisch halt,
damit jst es in der Regel nicht  Schwankungen auszugbeichen, ist ein Belm Wort schrillen
getan. Fir Konsistenz, Frisch-  isteine d o i far bed vielen allerdings gleich die  THTe e

haltung urd Aroma werden ver-
schiedene Stolle zugosetzt, so-
genannte Backmittel Sie er-
lebchiem den Bickern die Ver-
arbeitung des Teiges und sor-
gen fiir oine stabile Qualitil
Denn Rohsloffe wie Getreide
unterliegen den Launen der
Hatar und so kbnnen die Back-
wigenschallen  von  Mehlpa-
ckung zu Mehlpackung variie-
ren,

erfordent viel technisches wnd
handwerkliches Know-how so-
wie Wissen um Rohstoffe und
Zusatzstolle,

Backer kriegen's gebacken

Backmittel sind keine neve Er-
finchungy, sie kommen schon seit
Mitte des 19, Jahrhundorts Tom
Einsatz. Natirlich wurden sie im
Laude der Zelt immer welterent-

Gemische aus hunk-
| tionalen  Backzuta-
ten  wie Malzen,
Qustlimehlen, Milch-
produkten, Zuckerar-
T ten und Fetten. Ergin.
¥ zend kommen Roh-
stoffe wie Mikcheiwei-
Bo, Lecithin, aber such
spezielle Sirken und
Enzyme zum Einsatz.

Alarmglocken = ot zu Unrochl.  Wernoch mehrdariiber erfahren
Dass bei der Hesstellung von  will, was in unseren Backwaren
Brot beisplelsweise Enzyme ver-  steckl, kann aul www.wissen-
wendet werden, ruft bel den wasschmecktde —weilerlesen
meisten Verbrauchorn erst mal - oder im Blog aul www. wissens-
Skepsis hervor, Sind sie in Ge-  forum-backwaren.de  sthbern,
sichiscremes oder Obst enthal-  Hier informiert das Wissensfo-
ten, wird d begrife, B V., Fachkrdf

Das besanders Paradoxe daran:  aberauch Verbraucher Gber den
Enzyme werden beim Backenin-  Elnsatz und die Wirkungswelse
aktiv und i quasi. von und Backzuta-

Back | sind abso

im Fallevon ten. akz

Abb. 5: Ausschnitt Wochenspiegel Konigs Wusterhausen vom 01.05.2019
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halten, wird dies wiederum begrifit.
Das besonders Paradoxe daran:
Enzyme werden beim Backen inak-
tiv und verschwinden quasi. Vorher
ben sie aber noch dazu
beigetragen, dass das
Brot eine schéine Kruske
bekommt und mehrere
Tage frisch bleibt.

Wer noch mehr iber
den Einsalz und die
Wirkung von Backmit

teln erfahren will, kann auf www.
wissenwasschmeckt.de weiterlesen
oder im Blog auf www.wissensforum-
backwaren.de stébern.

Abb. 4: Musterabdruck



6. INTERNETAUFTRITTE

Die Uberarbeitung der Webseite
WWW.WISSENSFORUM-BACKWAREN.DE
sowie der zeitgleiche Relaunch der

WWW.BACKZUTATENVERBAND.DE
haben sich bezahlt gemacht.

Die Zugriftfszahlen 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.

Dinkel — Ein glucklicher
Zufall

Wie auch andere alte

Getreidesorten... Weiter »

Weiter »

HOME ~ UBERUNS  LEXKON ~ FACHWISSEN ~ PUBLIKATIONEN  SEMINARE  PRESSEMELDUNGEN KONTAKT

Was sind eigentlich
Backzutaten?

Zum Kochen und Backen benétigen...

Dort werden in regelmifligen Abstinden die géngigen
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.

lung der Unterseite, die als Blog fungiert, auf der Startseite.

Q

Abb. 7: Ubersicht der letzte

n drei Blogbeitrige

Mit Guss und Glasur zu
Glanz und Gloria

Foto: ©Martin Braun Weihnachtszeit
ist...

Weiter »
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http://www.wissensforum-backwaren.de 
http://www.backzutatenverband.de

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 Offentlichkeitsarbeit 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 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 tiber Meinungsmittler wie
Foodblogger und Publikumsmedien kommuniziert. Dieses
Vorgehen wurde auch im Jahr 2019 fortgesetzt.

8. WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

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

Mit diesem wurde das in das Tagesgeschift 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 gehéren nunmehr wieder
sieben renommierte Personlichkeiten (Mitglieder siehe
unter 2.) aus Wissenschaft und Forschung an, die iiber ihre
Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
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AUFGABEN

Der Wissenschaftliche Beirat unterstiitzt das Wissens-
forum Backwaren e.V. in beratender Funktion. Zu seinen
wesentlichen Aufgaben zihlen:

» Netzwerkpflege
o fachliche Unterstiitzung bei themenspezifischen
Fragen, einschliefSlich der Auslegung von Rechtsvor-

schriften

Unterstiitzung des Backzutatenverbandes im vorbeu-
genden Krisenmanagement

Unterstiitzung bei der Kldrung aktueller Fachfragen
aus wissenschaftlicher Sicht

Unterstiitzung der PR-Arbeit im Krisenfall
Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwettbewerb-
liche Gemeinschaftsforschung)



9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN DEUTSCHLAND

AB Enzymes GmbH

Feldbergstrafle 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schifer

Komplet Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schlofstrafe 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

BASF Personal Care and Nutrition GmbH

Standort Illertissen
Postfach 10 63
89251 Illertissen
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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

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

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



9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

biotask AG

Schelztorstrafie 54
73728 Esslingen

CSM Deutschland GmbH

Mainzer Str. 152 - 160
55411 Bingen

oder

Postfach 11 61

55381 Bingen

Theodor-Heuss-Allee 8
28215 Bremen

oder

Postfach 10 78 69
28078 Bremen

Dawn Foods Germany GmbH

Riedstrafle 6
64295 Darmstadt
oder

Postfach 10 14 65
64214 Darmstadt

Dethmers GmbH & Co. KG

Otto Hahn Str. 1
26810 Thrhove

Diosna Dierks & Sohne GmbH

Am Tie 23
49086 Osnabriick
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Tel. +49-(0)711/310 590-61
Fax +49-(0)711/310 590-70

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ernst-Abbe-Strafe 4-6
40764 Langenfeld

DUBOR - Groneweg GmbH & Co. KG

Griner Sand 72
32107 Bad Salzuflen
oder

Postfach 20 6

32064 Bad Salzuflen

Ernst Bocker GmbH & Co. KG

Ringst. 55 - 57
32427 Minden
oder

Postfach 21 70
32378 Minden

FALA GmbH

Ohmstr. 1
77694 Kehl-Sundheim

Kroner-Stirke GmbH

Lengericher Str. 158
49479 Ibbenbiiren
oder

Postfach 13 54
49463 Ibbenbiiren

IREKS GmbH

Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
oder

Postfach 15 29
95306 Kulmbach
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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

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

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
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Zeelandia GmbH & Co. KG

Homburger Landstr. 602
60437 Frankfurt am Main
oder

Postfach 56 02 20

60437 Frankfurt 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 Strafle 265-267
30519 Hannover

PURATOS GmbH

Reisholzer Werftstraf3e 35
40589 Disseldorf
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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

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



9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Roquette GmbH

Darmstidter 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

Miuhlenfeldstrafle 1
37603 Holzminden

SternEnzym GmbH & Co. KG

Kurt-Fischer-Straie 55
22926 Ahrensburg
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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

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

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



9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Strafle
48727 Billerbeck
oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

C. Thywissen GmbH

Ursulastr. 49
50354 Hiirth
oder

Postfach 16 63
50333 Hiirth

Uldo Backmittel GmbH

Dornierstr. 14
89231 Neu-Ulm
oder

Postfach 20 07
89210 Neu-Ulm

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4

59368 Werne
oder

Postfach 16 61
59359 Werne

Vandemoortele Deutschland GmbH

Altensenner Weg 68
32052 Herford

oder

Postfach 23 65
32013 Herford

(Stand: Juni 2020)

Tel. +49-(0)2543/72-0

Fax +49-(0)2543/72-253

(F&E Food Biotechnologie)
e-Mail: Koen.Dekker@suwelack.de
Internet: www.suwelack.de

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

e-Mail: info@cthywissenmalz.de
Internet: www.c-thywissen.de

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

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

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

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

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

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



9. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN OSTERREICH

backaldrin International - The Kornspitz Company GmbH

Kornspitzstrafle 1

4481 Asten

oder
Johann-Schorsch-Strafle 3
1140 Wien

CSM Austria GmbH

Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Puratos Austria GmbH

Maria-Theresia-Strae 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO-Siid Strale 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH

Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Juni 2020)
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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

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

01.03.2019 - DBZ weckruf magazin, S.12

WISSENSFORUM BEFURWORTET MEHR TRANSPARENZ

DasWissensforum Backwarensieht
sich durch die vermehrten Diskus-
sionen und Forderungen zum The-
ma Transparenz in seiner Arbeit
und in seinem Ansinnen — Aufklé-
rung tiber Backmittel und Backzu-
taten - bestédrkt. , Wir sind modern
und entsprechend des Zeitgeists
aufgestellt”, so Geschadftsfihrer
Christof Crone, ,Aufkldrung tber
Backwaren und die verwendeten
Zutaten steht im Mittelpunkt unse-
rer Verbandsarbeit.” Das Wissens-
forum Backwaren zédhlt insgesamt

41 Mitgliedsunternehmen aus den
Kreisen der Backmittel- und Back-
zutatenhersteller und versteht sich
als Ansprechpartner fiir alle, die
mit Backmitteln und Backzutaten
arbeiten sowie fir diejenigen, die
sich tiber die Thematik informie-
ren wollen. Erndahrungsexperten
und Verbraucherzentralen fordern
seit langem eine klarere Kenn-
zeichnung unter anderem, von lo-
sen Backwaren, die nicht mehr
zeitgemdlB und daher kritisch zu
hinterfragen sei, auch wenn Aus-

30

nahmen fiir kleine Handwerks-
betriebe zur Diskussion stiinden,
hief es im Rahmen einer Presse-
konferenz auf der Griilnen Woche.
,Wir befiirworten nicht nur, dass
fiir Verbraucher leicht ersichtlich
wird, welche Zutaten in Back-
waren enthalten sind. Uns ist es
auch ein groBes Anliegen, dass
ein Verstdandnis dafiir geschaffen
wird, warum sie enthalten sind
und welche Funktionen sie erfiil-
len”, sagte Christof Crone weiter.

jpa



01.04.2019 - BAKO magazin, S.8

Mehr Transparenz

Das Wissensforum Backwaren e. V. bekommt durch
aktuelle EntwiE'k'Iungen frischen Wind in die Segel sei-
ner Aufkldrungsmission Uber Backmittel und Back-
zutaten. Transparenz gilt als never Foodtrend, Ver-
braucher und auch Verbraucherschitzer fordern ver-
starkt Klarheit Uber Herkunft, Produktion und Inhalts-
stoffe von Lebensmitteln. Laut Erndhrungs- und
Trendexpertin Hanni RUtzler wird ,Transparency”
einer der groen Foodtrends 2019. In ihrem jahrlich
erscheinenden Foodreport des Zukunftsinstituts
schreibt sie Uber das wachsende Bedirfnis nach mehr
Information der durch Lebensmittelskandale ver-
unsicherten Verbraucher.

Auch bei der im Rahmen der Grinen Woche abgehal-
tenen Pressekonferenz der Verbraucherzentrale
Bundesverband (VZBV) Mitte Januar war Transparenz
ein zentraler Aspekt. Hier wurde u. a. die Forderung
nach einer Vollkennzeichnung fur lose Backwaren als
Appell an die Politik formuliert. Die derzeit bestehen-
den geringen Anforderungen an die Kennzeichnung
loser Backwaren seien nicht mehr zeitgemaR und
daher kritisch zu hinterfragen, auch wenn Ausnahmen
fur kleine Handwerksbetriebe diskussionsfahig seien.
Angesichts des hohen Informationsbedirfnisses der
Verbraucher schwéche eine Zuriickhaltung bei der
Kennzeichnung loser Ware das Handwerk aber eher
gegeniber dem Lebensmitteleinzelhandel. Die Politik
sei gefordert, Optionen der vollstandigen Kennzeich-
nung von losen Backwaren auf ihre Umsetzbarkeit zu
prifen. Das Wissensforum Backwaren sieht sich durch
die vermehrten Diskussionen und Forlerungen zum
Thema Transparenz in seiner Arbeit und in seinem
Ansinnen - Aufkldrung Uber Backmittel und Backzuta-
ten — bestarkt. Auf den Webseiten www.wissersforum-
backwaren.de und www.wissenwasschmeckt.de infor-
miert der Verband mit Fachartikeln, Blogbeitragen und
FAQ gezielt dariber, was in Backwaren und hinter
Backmitteln steckt. ®
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01.04.2019 - BAKO magazin, S.46f

B Im GesprACH

~Lasst uns Uber

Starken sprechen!”

Dr. Detlev Kriiger, Sprecher der Geschaftsleitung
der international tatigen Martin Braun-Gruppe,
schitzt klare Ziele: in mehreren Produktbereichen
geht es dabei um die Marktfihrerschaft, in der
Zusammenarbeit mit dem Backerhandwerk, seinen
BAKO-Genossenschaften und Verbanden jedoch
vor allem um eine nachhaltige Kooperation zum
gegenseitigen Nutzen.

Die Martin Braun-Gruppe wichst durch Firmenzukéufe
stetig, auch wenn im Vorjahr keine Akquisition zu ver-
melden war. Lag der Fokus 2018 auf dem ,Verdaven”,
sprich: der Integration der inter len U b ?
Wir legen groRen Wert auf organisches Wachstum und er-
freulicherweise konnten wir auch 2018 um 3,5% organisch
wachsen. Das Ende 2017 akquirierte niederléndische Unter-

nehmen Diversi Foods gehirt kartellrechtlich und bilanziell
erst seit Frijhjahr 2018 zu unserer Gruppe und war damit im
Varjahr das bestimmende Thema, Es war ein Jahr des Zusam-
menwachsens - und zwar auf Augenhdhe, denn Diversi
Foods ist ein groBes Unternehmen, das den Umsatz der Mar-
tin Braun-Gruppe um rund 50% auf nun rund 500 Mio. Euro
gesteigert hat. Die Verschmelzung mit Wolf ButterBack zu
einer Frozen Bakery™-Einheit unter einer Geschiftsleitung,
die direkt an die Geschiftsleitung der Gruppe berichtet, ist
bewaltigt. Die TK-Einheit tritt inzwischen Ober alle Lénder
hinweg gemeinsam auwf.

Wie ergé sich diese TK-Sortimente?

Wiéhrend Wolf ButterBack sich auf siBe und herzhafte Snacks
sowie Crosissants konzentriert, legt Diversi Foods den Fokus
auf Brot und Bréitchen, sodass eine gréRere Sorfimentsberei-
nigung nicht erforderlich war. Unser Ziel ist s, der fihrende

Premium-TK-Anbieter in Europa zu werden, und ich glaube,

PP unce Menschen brauchen eine Unter
nehmenskultur, die sie spannend

dem sind wir nun deutlich naher gekommen. Trotzdem
suchen wir weiter marktorientiert nach Akquisitionen - nicht
der Bérse, nicht um der GroRe willen, sondern um Mehrwert
fur die Kunden zu kreieren. Um solche Unternehmen zu
finden, braucht es allerdings viel Geduld. Aber wir haben
keinen Druck - eben weil wir auch ohne Akquisitionen seit
(ber 15 Jahren stetig organisch wachsen.

Ihr Unternehmen gehiirte vom Start weg zu den Férde-
rern der Machwuchskampagnen des deutschen Biicker-

46 BAKO-magazin 4/19

handwerks. Deren Initiativen schiitzen Sie also offenbar als sehr
wertvoll ein ...

Aus groRer Uberzeugung, denn sonst wiirden wir eine solche Kampagne
nicht so lange und intensiv unterstiitzen. Das sind gut gemachte Kampa-
gnen mit klarer Zielgruppenorientierung - in den Kandlen wie in den

Inhalten, die sie bespielen, auch in Sonderakti auf der iba. Wir, die
Martin Braun-Gruppe, fiihlen uns nach wie vor dem Béckerhandwerk emo-
tional sehr verbunden, und das gilt - generationenlbergreifend - auch
fir die Ge'sellschaﬂerebene. also die Eigentiimer! Pragmatisch gesehen ist
e eine wichtige Kundengruppe, und wir wollen, dass sie erhalten bleibt,

Das Blickerhandwerk driickt der Schuh beim Nachwuchs, aber auch
bel der Fachkriftegewinnung und beim Thema Blrokratie. Welche
Eindriicke gewinnen Sie derzeit vom Markt und wie sehen Sie die Lage
Ihrer Handwerkskunden?

Die grofite Herausforderung ist weiterhin der Fachkrafte- und Nachwuchs-
mangel, der sich ja auch gegenseitig verstarkt, Die biirokratischen Belas-
tungen kosten uns als mittelstandischen Konzern enorm viel Geld und fref-
fen kleinere Unternehmen natiirlich noch mehr. Das dritte groRe Thema
ist die Dynamik der Marktverdnderung. Insgesamt ein groRes Paket an
Herausforderungen fir das Handwerk!

Aber: Zu wenig wird mir Uber die einzigartigen Starken des Backerhand-
werks — vor allem Regionalitat und Flexibilitét bei der Umsetzung von
Trends gesprochen, also Themen, die die Lebensmittelindustrie nicht so
einfach und glaubwirdig bespielen kann! Das ist auch deshalb so wichfig,
weil man dann leichter Nachwuchskréfte findet — denn junge Menschen
miissen auf eine Unternehmenskultur treffen, die sie spannend finden,
und sie missen Weiterentwicklungsperspektiven sehen.
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werltschatzen Tro 2412,

Welche Produktanforderungen trigt der Bickermarkt an Sie als
Lieferant derzeit heran? Verdient davon etwas den Namen ,Trend"?
GroBe, europaweite Trends wie ,zuckerreduziert” oder ,vegan” sind im
deutschen Backerhandwerk flachendeckend noch nicht angekommen. Ich
erlebe offen gesagt eine groRe Besténdigkeit in den Sortimenten — was
keine Schwiiche sein muss, weil das zu den genannten Starken wie Regio-
nalitat vielfach qut passt. Doch damit sich die Backer untereinander mehr
differenzieren und Teilsorfimente - auch saisonal - starker beleben,
wirden wir uns ein wenig mehr Experimentierfreude durchaus wiinschen.
Auch weil sich Konsumenten vom Handwerk teils abwenden, wenn sie
ihre Themen dort nicht wiederfinden.

Vor zwei Jahren haben Sie die Marktfilhrerschaft in den Segmenten
Bio" und ,frei von" als Ziel filr 2022 ausgegeben. Alles im Plan?

Wir sehen uns im Brétchen- und TK-Bereich voll im Plan- aufgrund unse-
rer Zutaten wie Bio-Hefe, aber gerade auch im Hinblick auf ,Clean Label",
Im siifen Bereich arbeiten wir in groRen Teilen des Sortiments intensiv
daran, frei von Aromen, Farbstoffen und Geschmacksverstirken zu wer-
den und auch im TK-Bereich ist das ein grofies und wichtiges Thema ge-
worden,

Der Begriff , Digitalisierung” gibt seit mehreren Jahren die Richtung
vor, in die es gehen soll. Wie kommt die Branche, wie kommt Martin
Braun dabei voran?

Meines Erachtens wird branchenspezifisch zu wenig deutlich, wofiir
.Digitalisierung” steht und welche echten Vorteile sich daraus ergeben.
Das sind fur die Lebensmittelindustrie ganz andere als fir unseren Backe-
reibereich. Bei Martin Braun spielt sie eine strategisch wichtige Rolle und
wir beschaftigen uns intensiv damit, aber klar fokussiert auf Bereiche, die
fir uns relevant sind und die von den Kunden als Mehrwert wahrgenom-
men werden,

Wie beurteilen Sie den Onlineshop von Martin Braun anderthalb Jahre
nach der Einfihrung?

Wir haben unsere Erfahrungen damit gesammelt und er ist ein — wichti-
ges - Element unserer Digitalisierungsstrategie. Kunden schétzen diesen
24-Stunden/7-Tage-die-Woche-Service, der ja nicht nur Produkte, son-
dern auch Spezifikationen, Marketingempfehlungen und Anwendervideos
beinhaltet. Es ist also viel mehr als ein reines Vertriebswerkzeug und ent-
wickelt sich durchweg gut, was wir u. a. an den steigenden Durchschnitts-
werten pro Einkauf ablesen kéinnen. Natirlich beschéftigen wir uns
damit, auch die anderen Mitglieder der Gruppe hier einzubinden.

Wie entwickelt sich fir Martin Braun die Zusammenarbeit mit den
BAKO-Genossenschaften?

Sehr positiv: Unser Umsatz mit der BAKO wachst seit Jahren und wir
fihlen uns mit der Organisation eng verbunden. Wo wir sie heute schon
betreiben, funktioniert die Zusammenarbeit gut und wir sehen Uberhaupt
keinen Bedarf, daran etwas zu &ndern.

Die Verbraucher sind heute deutlich
informationsorientierter als friiher und

kar ;
Das groBe Ganze im Blick: Seit 2010 ist Kriiger auch 1. Vorsitzender des

Backzutatenverbands, zudem steht er dem Ausstellerbeirat der iba vor.

Wie beurteilen Sie fiir die Unternehmen der Martin
Braun-Gruppe die aktuelle, mehrschichtige Bicker-
fachmesselandschaft in Deutschland?

Grundsétzlich sehe ich fir uns drei Séulen in der deutschen
Messelandschaft: Eine ist unverandert die iba, die zweite ist
die Stiidback und die dritte sind zunehmend die etwas regio-
nalereri Messen, die manches auch zielgruppengenauer an-
sprechen konnen. Allen gemeinsam ist, dass sie flexibel blei-
ben und sich lahr fir Jahr neuen Herausforderungen und
einer veranderten Anbieter- und Kundenlandschaft stellen
missen. Denn in einem enger werdenden, zum Teil schrump-
fenden Markt dndern sich auch die Finanzierungsmoglichkei-
ten der Aussteller und die Digitalisierung bietet neue Mog-
lichkeiten der Prasentation. Ich bin allerdings Uberzeugt, dass
gerade in unserer Branche der personliche Kontakt und Aus-
tausch auf Biner Fachmesse dadurch nicht zu ersetzen sind.

Die Unternehmen der Backzutatenbranche setzen sich

fiir mehr Transpatenz, umgekehrt aber auch filr mehr
Anerkennung als Lieferanten wertvoller Zutaten und
~Problemidser” ein. Gibt es Erfolge zu vermelden?

Wir haben nichts zu verbergen — und da gibt es auch nichts
zu verbergen! Es braucht aber viel Geduld, iiber lange Zeit
gewachsene Vorurteile zu verdndern, und zwar in der ge-
samten Kommunikationskette bis hin zum Endverbraucher.
Ich bin sehr froh, dass die Mitglieder des Backzutaten-
verbands diesen Weg heute umfassend unterstitzen und
dass wir uns dabei eng mit dem Zentralverband des Deut-
schen Bickerhandwerks abstimmen. Und wir sehen durch-
aus erste Erfolge, z. B. steigen die Zugriffszahlen auf die ein-
schlégigen Internetseiten des Wissensforums Backwaren per-
manent. Wenn wir nicht nachlassen, sonidern den Weg kon-
sequent weitergehen, werden wir deutlich vorankommen.
Auf der Website von Martin Braun kann man z. B, auch ohne
Kundenanmeldung die Produktspezifikationen einsehen. Die
Verbraucher sind heute deutlich informationsorientierter als
frilher und werden es werfschétzen. Interview: sts
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18.04.2019 - GEISLINGER ZEITUNG, S.28
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20.04.2019 - Mirkische Oderzeitung, S.28
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20.04.2019 - Schwibisches Tagblatt

36



25.05.2019 - Back Business, S.6

IN EINEM SATZ
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08.06.2019 - Allgemeine BackerZeitung, S.15

/

/

Definition von
~Backmittel”

STUTTGART (abz). Backmittel
sind bei der Herstellung von
Backwaren nicht mehr wegzu-
denken. Trotzdem werden sie oft
skeptisch betrachtet und als ,,un-
gesunde Chemie“ abgelehnt.
Diese Auffassung sei laut Wis-
sensforum Backwaren aber un-
begriindet. Sie wiirden nur in
sehr geringen Mengen zuge-
setzt, und wenn ein Backmittel
Zutaten enthalte, deren Anwen-
dung aufgrund lebensmittel-
rechtlicher Vorschriften be-
schrinkt ist, werde dies in den
Anwendungsempfehlungen der
Hersteller berticksichtigt.

Die offizielle Definition von
Backmitteln steht in den Leitsét-
zen fiir Brot und Kleingebick.
Sie sind demnach ,Mischungen
von Lebensmitteln einschlieB-
lich Zusatzstoffen, die dazu be-
stimmt sind, die Herstellung von
Backwaren zu erleichtern oder
zu vereinfachen, die wechseln-
den Verarbeitungseigenschaften
der Rohstoffe auszugleichen und
die Qualitdt der Backwaren zu
beeinflussen”.
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14.06.2019 - Brot, S.77

; www.wissensforum-backwaren.de

- WAS SIND BACKMITTEL?

' PROF. DR LUDWIG WASSERMANN, NEU-ULM

2009 erschien die letzte

Auflage der Broschiire ,Was

sind Backmittel?“ des Wissens-
forums Backwaren e.V,, bei dem

es sich um einen Lobbyverband fiir
Backmittel handelt. Nun wurde die
Broschiire inhaltlich aktualisiert und
grafisch liberarbeitet. Sie steht kosten-
frei zum Download zur Verfligung und
richtet sich in erster Linie an Fach-
krafte. Doch auch fiir Hobbybacke-
rinnen und -backer ist es durchaus
Interessant zu sehen, wie die ge-
naue Definition von Backmitteln
lautet und welchen Einfluss sie

auf kommerziell hergestellte
Backwaren haben.
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15.06.2019 - DBZ weckruf magazin, S.9

KURZ & KNAPP

Ein positives Fazit zog die Staatliche
Studienakademie Plauen (Sachsen) nun,
denn seit Oktober 2018 bietet die Hoch-
schule den Studiengang ,Systemgastro-
nomie-Management” an. Nach Angaben
des Bundesverbands der Systemgastro-
nomie koénne man mit dem ersten Se-
mester und der aktuell laufenden Pra-
xisphase sehr zufrieden sein. Derzeit
studieren elf junge Frauen und Manner
im ersten Jahrgang. +++ Ein Fall furs
Guinnessbuch? Der weltgrofite Feldver-
such zum Anbau von Urgetreide wird
gerade an der Universitat Hohenheim
durchgefihrt. Je 150 Sorten Einkorn,
Emmer und Dinkel wachsen gerade auf
den Versuchsfeldern der Hochschule.
Die Ausmale des Experiments sind ge-
waltig: Zwei Tonnen Getreide sollen nach
der Ernte zu 500 sortenreinen Mehlen
verarbeitetet werden. Daraus wiederum
wollen die Forscher rund 3.000 Brotchen
fiir die wissenschaftliche Untersuchung
backen. +++ Das Wissensiorum Back-
waren hat seine Broschiire ,Was sind
Backmittel?" in tiberarbeiteter Form neu
herausgegeben. Dabei wurde nicht nur
die Optik aktualisiert, sondern auch die
Inhalte, teilt das Wissensforum mit. In
der-Broschure finden Bédcker und ande-
re Interessierte die wichtigsten Eigen-
schaften, Verwendungszwecke und die
Geschichte von Backmitteln. bf

40



01.07.2019 - Biko Magazin, S.6

Wissen ,,up to Date”

Im Jahr 2009 erschien die jingste Auflage der Broschire ,Was sind Backmittel?” des Wissensforums
Backwaren — nun wurde sie inhaltlich aktualisiert und grafisch Gberarbeitet. Die neue Broschire
steht ab sofort auf der Website des Wissensforums zum Download fir Fachkrafte, aber auch inter-
essierfe Laien zur Verfiigung. Bereits 2017 begann das Wissensforum Backwaren mit der Uber-
arbeitung seiner Medien. Die Webseite www.wissensforum-backwaren.de wurde in der Funktio-
nalitit fur 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 iiberarbeitet
das Wissensforum nun auch nach und nach seine Fachbroschiiren. Den Anfang macht die Broschi-
re ,Was sind Backmittel?”, die nicht nur optisch, sondern auch inhaltlich aktualisiert wurde, beispiels-
weise durch Beriicksichtigung der 2017 Uberarbeiteten Leitsétze fir Backmittel des BLL. M
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/ Check Up | Back Business

INTERVIEW

BACKZUTATEN

,,Die Reduktionitis hat sich inzwischen
auf alle Bereiche iibertragen”

Check Up Back. Business hat mit der stell-
vertretenden Vorsitzenden des Vorstands
Wissenforum Backwaren Dr. Thorid
Klantschitsch liber das Jahr 2018 und
Themen wie die Nahrwertkennzeichung
oder die nationale Reduktions- und In-
novationsstrategie gesprochen, aber auch
iiber kommende Herausforderungen und
aktuelle Trends.

Frau Dr. Klantschitsch, mit
welchen aktuellen Entwicklun-
gen beschiiftigt sich die Back-
zutatenbranche derzeit?

Zum einen mit der Ende letz-
ten Jahres von der Bundesre-
gierung beschlossenen natio-
nalen Reduktions- und Inno-
vationsstrategie. Hierin hat sich
die Lebensmittelwirtschaft
bekanntermalien dazu ver-
pflichtet, bis zum Jahr 2025

konkrete Reduktionsziele fiir  Dr. Therid Klantschitsch, t
Zeelandia, ist bereits seit 2018 Vorstandsmitglied
des Backzutatenverbandes in Berlin

Zucker, Fette und Salz in Fer-
tigprodukten zu erreichen. Si-
cherlich eine Herausforderung fiir alle unsere
Mitglieder, 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 Haltbar-
keit. Deshalb nehmen wir als Branchenverband
diese Aufgabe ernst und priifen derzeit, wie und
wo wir unseren Beitrag leisten und diese Ziele ge-
meinsam mit unseren Mitgliedsunternehmen und
diese mit deren Kunden umsetzen kénnen. Letzt-
lich sehen wir hier auch eine grofie Chance fiir
uns als Zulieferer funktionaler Backzutaten. For-
schung und Innovation werden der Schliissel sein,
um zufriedenstellende Losungen fiir Verbraucher
und Industrie zu finden. Laut einer Studie der
Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft ist nur
ein kleiner Teil der Konsumenten bereit, zuguns-
ten von weniger Zucker, Salz und Fett Geschmacks-
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einbufien hinzunehmen. Bei manchen Produkten
ist es zwar moglich, diese Inhaltsstoffe bis zu einem
gewissen Grad zu reduzieren, ohne dass sensorische
Nachteile entstehen, in vielen Fallen miissen aber
neue Wege gefunden werden.

Ein weiteres Thema, das die gesamte Lebensmit-
telbranche bewegt, ist die Nihrwertkennzeichnung.

Auch hier arbeiten wir intensiv daran, dem
Verbraucherwunsch nach méglichst wenigen und
nachvollziehbaren Inhaltsstoffen nachzukommen.
Die Backzutatenbranche unter-
stiitzt ihre Kunden bereits bei
der Erstellung ihrer Etiketten,
um eine verstindliche Dekla-
ration moglich zu machen und
das Bediirfnis nach mehr Trans-
parenz zu erflllen.

Schaut man sich die Stré-
mungen der letzten Jahre ins-
gesamt an, ldsst sich beobach-
ten, wie sich die sogenannte
.Reduktionitis’' nach und nach
auf alle Bereiche Ubertrigt.
Angefangen beim ,Frei von'-
Trend, in dem es um Inhalts-
stoffe wie Gluten und Laktose geht, {iber Clean
Label bis hin zu der jetzt aktuellen Diskussion um
Zucker, Salz und Fett sowie der Zero-Waste-Bewe-
gung. Wir werden daher auch hierzu unsere jihr-
liche Umfrage unter den Mitgliedsunternehmen
des Wissensforums Backwaren durchfihren, um
zu schauen, wie das Thema von den Unternehmen
wahrgenommen wird, was sich dadurch schon
verdndert hat und wo Chancen und Risiken fiir
unsere Branche liegen.

25 ihrerin bei

Wie schiitzen Sie die aktuelle Marktlage der Back-
zutatenbranche ein?

Natiirlich ist die Marktlage insgesamt durch
die weltweit angespannte politische Situation, wie
beispielsweise den Brexit und generell Fragen den
Eurcraum betreffend, unsicher. Die Umsatzsitu-
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ation in der Backzutatenbranche ist bisher aber
weiterhin stabil, ebenso wie die Beschéiftigungs-
quote und die Einkommensentwicklung. Dass sich
Verbraucher zunehmend mit Fragen der Ernédhrung
auseinandersetzen, flihrt auch dazu, dass sie bereit
sind, fiir hochwertige Lebensmittel mehr Geld
auszugeben. Davon profitieren unsere Kunden und
somit nattirlich auch wir. Von Verbandsseite gehen
wir daher davon aus, dass sich unsere Branche
trotz der genannten Unwigbarkeiten weiterhin
positiv entwickeln wird.

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

Ein Dauerthema ist der Fachkriftemangel in der
Béckerbranche, und dieser wird uns auch noch eine
ganze Weile beschiftigen. Wir sehen die Schwierig-
keiten, die der Fachkriftemangel fiir unsere Kunden
mit sich bringt, und die Herausforderung flir uns
als Verband und unsere Mitgliedsunternehmen,
hierbei eine bestmégliche Hilfestellung anzubieten.
Daher legen wir auch groflen Wert auf einen konti-
nuierlichen Austausch mit unseren Kunden. Wir
miissen wissen, mit welchen Verbraucheranspriichen
sie konfrontiert sind, aber auch, welche internen
Hiirden sie bei der Produktion zu nehmen haben.
Nur so kénnen wir Losungen finden. Fiir Bickerei-
en und Konditoreien wird es immer wichtiger, ein
Vollsortiment anzubieten. Daftir brauchen sie Re-
zepturen, auf die 100 Prozent Verlass ist. Dieser Qua-
litdtsanspruch hat bei Produkten und Produktinno-
vationen der Backzutatenbranche oberste Prioritit.
Zudem wird auch die kompetente Beratung vor Ort
immer wichtiger sowie das Angebot von internen
und externen Schulungen - ein Part, den unsere
Mitgliedsunternehmen in hohem MaRe leisten.

Wo besteht - Threr Meinung nach - bei Verbrau-
chern noch Aufkliarungsbedarf?

Eine weitere, stdndige Herausforderung fir
unsere Branche ist das Image, mit dem Backmittel
und Backzutaten in groffen Teilen der Bevolkerung
nach wie vor behaftet sind. Nicht ohne Grund se-
hen wir den Hauptfokus unseres Verbands daher
immer noch in der Aufklarungsarbeit, um dem
schlechten Ruf, der im Wesentlichen auf mangeln-
dem Hintergrundwissen basiert, entgegenzuwirken
und fundierte Informationen zu liefern. Neben
unseren Publikationen und den Fachbroschtiren,
die derzeit iberarbeitet und neu aufgelegt werden,
dienen dazu auch unsere Internetangebote. Hier

Back.Business | Check Up

haben wir im vergangenen Jahr einen neuen Blog
integriert, der sich an Vertreter der Publikums-
medien und damit an Endverbraucher richtet.

Welche Themen werden uns in den kommenden
Jahren noch beschiftigen?

Die bereits erwdhnten Reduktionshemithungen
werden sicherlich weiter von grofler Relevanz sein.
Hier sind neben Produktinnovationen auch ent-
sprechende Marketingstrategien gefragt. Anhalten
wird auch die Nachfrage nach Backwaren aus Ur-
getreide wie Einkorn und Emmer. Viele Verbraucher
spiren ein Bedlrfnis nach Urspringlichkeit, Na-
tuirlichkeit und Einfachheit, vielleicht als Gegenpol
zum immer komplexeren Alltagsleben. Damit
einher geht, dass bewusste und gesunde Erndhrung
fiir viele Verbraucher eine zunehmend wichtige
Rolle spielt. Ganz besonders groffe Aufmerksambkeit
hat dieses Jahr zudem das Thema Nachhaltigkeit
erfahren. Auf der anderen Seite ist aber auch der
steigende Absatz im To-go-Bereich ungebrochen.
In der Kombination dieser Entwicklungen liegt
meiner Ansicht nach grofes Potenzial.

Vegane und vegetarische Produkte liegen im Trend.
Wird sich der Trend fortsetzen?

Die vegane Welle wird langsam etwas abebben
und in entschdrfter Form unter dem Begriff pflan-
zenbetonte Erndhrung in der breiten Bevolkerung
ankommen. Fiir die Backbranche eine gute Ent-
wicklung, denn Backwaren sind in der Regel vegan
und als Getreideerzeugnis pflanzenbasiert.

Das Interview fuhrte Kim Eberhardt
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# VERBANDE

Herausforderungen annehmen

Anlasslich der diesjahrigen Mitgliederversammiung des Backzutatenverbands gaben drel Referenten im Rahmen einer

Der Backzutatenverband

Vortragsveranstaltung Einblicke in Themenfelder, die fir Industrie und Backerhandwerk gleichermafen spannend
sind: ,Transparenz”, .Controlling” und ,Insolvenz” lauteten die Stichworte,

Der Backzutatenverband e. V. (BZV) reprisen-
tiert mit Gber 50 Mitgliedsunternehmen nahe-
zu 100% aller Unternehmen der Branche in
Deutschland und Osterreich. Gemeinsam mit
der Schwesterorganisation, dem Wissensforum
Backwaren e. V., hat er sich im Rahmen der
Transparenzoffensive ,Wissen, was schmeckt ...
Das steckt in unseren Backwaren” das Ziel ge-
setzt, die Fachkompetenz der Beschéftigten im
backenden Gewerbe, vor allem der Fachverkau-
ferinnen, zu stirken, indem auf leicht versténd-
liche Weise (ber Backmittel und Backzutaten in

7

Backwaren aufgeklart wird und die wichtigsten
Informationen und Hintergriinde Ubersichtlich
zusammengefasst werden. Da passte es gut,
dass der erste Vortrag zur Mitgliederversamm-
lung von Prof. Dr. Alfred Hagen Meyer sich
detailliert dem Thema , Transparenzgesellschaft

* gy

und Unternehr prang

Was tun im Krisenfall?

Transparenz sei ein Bedirfnis unserer Zeit, kon-
statierte Meyer, und wies mit Blick auf Ereignis-
se der jungsten Zeit (Barilla, Miller-Brot) darauf
hin, dass selbst GroBunternehmen angesichts
wvon Krisen oft nicht angemessen, sondern plan-
los reagieren und mit der Offentlichkeit kom-
munizieren. Dies, so der Fachjurist, gelte es in
den meisten Unternehmen zu verbessern —
durch Installation eines internen Krisen-Assess-
ment-Centers, ggf. in Zusammenarbeit mit spe-
zialisierten Rechtsberatern,

Unabdingbar sei es, die Rahmenbedingungen zu
kennen und auf den Ernstfall vorbereitet zu sein:
Das bedeutet v. a., vorbeugende MaRnahmen
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zu treffen, Risikoanalysen vorzunehmen und
einen Notfallplan mit klar definierten Zustandig-
keiten auf; llen. Die Telefe (auch
mobil) der wichtigsten Ansprechpartner in den
Behérden sollten z. B. stindig griffbereit sein,
Die Grundprinzipien einer effektiven  Krisen-
kommunikation 2.0" lauten laut Prof. Meyer:
«Schnell - widerspruchsfrel — transparent.”

Der Fachmann ging auch im Detail auf die Kam-
pagne ,Topf Secret” ein. Obwohl die Recht-
maRigkeit von Versffentlichungen Uber Hygie-
neverstofe im Zusammenhang mit dem § 40

(1a) LFGB im Rahmen dieses Portals umstritten
sei und inzwischen von mehreren Verwaltungs-
gerichten verneint worden ist, beobachtet er bei
vielen Behdrden eine groRe Verunsicherung, die
zu zahlreichen, zum Teil fehlerhaften ,Profor-
ma-Versffentlichungen” fihre.

Die Behrden hdtten eine Pflicht zur Herausga-
be nur dann, wenn kein Risiko fir die dffentliche
Sicherheit, das geistige Eigentum oder den
Datenschutz bestehe und wenn kein Verwal-
tungs-, Gerichts- oder Strafverfahren dazu an-
hangig sei. Beim Einleiten eines Verfahrens
gegen eine Behirde sei allerdings abzuwiegen,
ob der dadurch ggf. entstehende negative
PR-Effekt nicht schwerwiegender sei als eine
Verdffentlichung (.die haben etwas zu verber-
gen!"). Die Léschfristen (in der Regel sechs
Monate) beurteilt Meyer als irrelevant, da das
Internet ohnehin nichts vergesse”.

Keine Bauchentscheidungen

Eylip Aramaz von Foodtracks stellte im Rahmen
der Vortragsveranstaltung die FoodTracks™

Software fiir Béckereien vor, die in diesem Jahr
bereits mit dem Bundespreis ,Zu gut fur die
Tonne!” (Kategorie: ,Forderpreis) ausgezeich-
net wurde. Ziel und Aufgabe des Programms,
das aus Warenwirtschafts- und Kassensystem-
daten Muster erzeugt, ist es, Entscheidungs-
grundlagen herzustellen und damit Bauch-
entscheidungen in der Fillalplanung durch
datenbasierte Entscheidungen zu ersetzen.
Aramaz definierte finf Visionen 2025% zu
deren Verwirklichung das Start-up ,FoodTracks”
maBgeblich beitragen soll:

1| Christof Crone, Geschiifts-
filhrer des Backzutaten-
verbands (L), und Daniel
Schneider, Hauptgeschifts-
filhrer des Zentralverbands,
verbindet eine vertravens-
volle Zusammenarbeit.

2| Johannes Glaser von

der SchapfenMihle (r.)

und Stephan Schwind von
Backaldrin wurden in den
Vorstand gewdihit,

# Unternehmen nicht mehr (ber Retouren-
quoten, sondern lber Umsatzchancen steu-
ern (Wann wurden Kundenkauferwartun-
gen enttauscht? Wo wurden Umsdtze liegen
gelassen?),

wissen, wo jedes einzelne Brotchen geblie-
ben ist,

die genaven Kosten jedes Artikels kennen
(auch als Grundlage filr eine Sortiments-
bereinigung),

angesichts von Personalknappheit, fehlen-
den Ressourcen und Datenkomplexitat
Kinstliche Intelligenz zur Unternehmens-
steuerung nutzen (z. B. durch identifizie-
rung von Alarmartikeln” oder Waren-
gruppen, die fir Umsatzverluste sorgen),
Sortimente und Verkauf viel genauer und
nach dem Winschen der Kunden stevern.
Um zu einem derart ,intelligenten Controlling
zu gelangen, gab der Geschaftsfilhrer den Zu-
hérern drei Leitfragen mit auf den Weg: Wie re-
levant sind die Daten fir den Betrieb, was wird
unternommen, um die Daten auszuwerten, und

-

-
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VERKAUFEN

IST BIO-BROT GESUNDER?

Mythos

34

Bio-Brot?

dass Bio-Brot gesiinder ist: Nein, ist es nicht. Wie
das Wissensforum Backwaren schreibt, konnte
jedenfalls noch kein analytischer Nachweis erbracht
werden, dass Bio-Brote gesiinder als die konventio-
nellen Vettern sind. Wéhrend also bei manchen Bio-
Lebensmitteln tatsachlich beispielsweise eine geringere
Belastung mit Umweltgiften nachgewiesen kann, ist das
bei Bio-Brot nicht der Fall. Die EU-Bioverordnung
lasst deshalb auch keine Hinweise darauf
zu, dass Bio-Lebensmittel eine Garantie
fiir besseren Geschmack, Ndhrwert oder
Gesundheitsvertrdglichkeit darstellen.
Zum Gliick ist das nicht weiter schlimm,
ist doch Brot so schon ein hochwertiges
Lebensmittel, das Basis einer vollwertigen
Ernédhrung sein sollte. Nun ist der Glaube

U m mit dem Gedanken vieler Kunden aufzurdumen,

DBZmagazn 17-2019

Viele Verbraucher kaufen Bio,

weil sie es flir gesiinder halten.
Wie sollen Filialteams auf entspre-
chende Nachfragen reagieren?

Von Dirk Waclawek

. Bio ist gesiinder” bei vielen Verbrauchern verbreitet.
Fiir den Verkauf stellt sich also die Frage, wie bei
Nachfragen argumentiert werden soll — insbesondere,
wenn die Bickerei neben dem konventionellen auch
ein Bio-Sortiment im Programm hat. Nun ist es nicht
Aufgabe der Filialteams, Glaubige zu bekehren. Heilt:
Wenn Verbraucher Bio-Brot fiir gesiinder halten, miis-
sen und sollten Sie ihnen das nicht aktiv
ausreden. Achten Sie nur bei offenen
Fragen darauf, die Brote mit Rohstoffen
aus konventionellem Anbau nicht herab-
zuwiirdigen — weder die aus dem eigenen
Sortiment noch die aus anderen Béackereien.
Das Brot als hochwertiges Lebensmittel hat
das nicht verdient und fiir Bio-Brot gibt es
andere Argumente, die fiir den Verbraucher

heute ebenso wichtig sein kénnen:

dbz-magazin.de
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¢ Umweltschutz

¢ Grundwasserschutz

¢ Erhalt von Tierarten

* Verzicht auf Chemie beim Anbau

* Regionalitédt — natiirlich nur, wenn die Bio-Rohstoffe
tatsdchlich aus der Region stammen.

Trumpikarten. Insbesondere die Regionalitét ist ein
Pfund, mit dem man wuchern kann. Sowohl bei kon-
ventionellen wie bei Bio-Rohstotfen. Vorteil hier ist
ndamlich auberdem, dass die Konkurrenz aus dem
Lebensmittelhandel hier kaum glaubwirdig mithalten
kann. Viele Béacker haben die Erfahrung gemacht, dass
ihr Regionalitétsargument bei den Verbrauchern mehr
Gewicht hat als das reine EU Bio-Siegel, das sich ja
auch auf immer mehr Discount-Verpackungen findet.
Der Markt fiir Bio-Lebensmittel ist in Deutschland in
den vergangenen Jahren teilweise um zehn Prozent
und mehr gewachsen. Dennoch liegt der Bio-Anteil bei
Brot hierzulande weiter bei nur circa sieben Prozent.
Das ldsst noch Luft nach oben, mengenmadbBig liegt der
Anteil beispielsweise in der Schweiz schon bei rund
15 Prozent.

Warum gibt es in unserer Bickerei kein Bio? Wo der
Markt wichst, stellt sich natiirlich die Frage, warum vie-
le Handwerksbdcker noch nicht auf den Biozug aufge-
sprungen sind. Das hat eine ganze Reihe von Griinden.
So liegt der Aufpreis fiir Biomehl noch in einem Bereich,
den viele Kunden zu zahlen bereit sind. Insbesondere
im Bereich Konditorei sieht das aber schon ganz anders
aus. Die Rohstoffe sind hier teilweise um einige hundert
Prozent teurer. AuBerdem erfordert die Produktion von
Bio- und konventionellen Backwaren nebeneinander in
der Backstube einen sehr hohen Aufwand. Die Bioteige
miissen sortenrein bleiben. SchlieBlich - und damit sind
wir wieder bei der Regionalitit - sind viele Biorohstoffe
wegen der gestiegenen Nachfrage gar nicht mehr von
deutschen Produzenten zu bekommen. Wenn Chefin
oder Chef also groBen Wert auf regionale Lieferanten
legen, kann das heute auch ein Grund sein, sich gegen
Bio zu entscheiden.

VERKAUFEN

IST BIO-BROT GESUNDER?

Darum ist Brot gesund

Wer vor allem Vollkornbrot und andere Lebens-
mittel mit einerm hohen Anteil an Ballaststoffen
isst, hat schon eine sehr gute Basis, sich voll-
wertig zu erndhren. Denn eine Kost mit einem
hohen Anteil an Ballaststoffen und komplexen
Kohlenhydraten enthalt insgesamt:

v weniger Fett mit ungilinstigen
(gesaéattigten) Fetts&duren,

v weniger Cholesterin,
v weniger tierische Lebensmittel,
v/ weniger Zucker,

v mehr komplexe
Kohlenhydrate (Starke),

/ eine mittlere Energiedichte
(maBig Kalorien).

Fur eine ausgewogene Ernahrung und zur
Erhaltung der Gesundheit sind Ballaststoffe
sowohl aus Getreide als auch aus Obst und
Gemuse notwendig. Die Aufnahme von Bal-
laststoffen solite insgesamt bei Erwachsenen
30-40 Gramm pro Tag betragen. Mindestens
die Hélfte der Ballaststoffe solite aus Getreide
stammen, der Rest aus GemUse und Obst.
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/ Was sind
' Backmittel?

Die Broschiire ,Was sind Backmittel?”
des Wissensforums Backwaren wurde
inhaltlich aktualisiert und grafisch
Uberarbeitet. Sie bietet eine umfassen-
de Definition
von Back-
mitteln
sowie eine
Ubersicht
uber ihre
Entwicklung.
Die natur-
lichen Back-
eigenschaften
~ WAS SIND BACKMITTEL? =i GEtrEide
PR =i st werden er-
ldutert und
wie Backmittel diese beeinflussen
kénnen. Autor ist Prof. Dr. Ludwig
Wassermann, die Uberarbeitung
erfolgte durch Christof Crone und
Udo Berg. Die Broschiire kann das
eigene Wissen auffrischen und eignet
sich auch fuir Mitarbeiterschulung
oder Ausbildung. - Download:
www.wissensforum-backwaren.de

i
back.intern. 912019 3
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Alles Wichtige zum Thema Backmittel

Das Wissensforum Backwaren
e. V. hat seine Fachbroschtire

., Was sind Backmittel?" tiber-
arbeitet. So wurde sie nicht nur
optisch, sondern auch inhaltlich
aktualisiert, beispielsweise
durch Berticksichtigung der
2017 Uberarbeiteten Leitsdtze
fir Backmittel des BLL.

Die Fachbroschiire bietet eine
umfassende Definition von
Backmitteln sowie eine Uber-
sicht tiber die Entwicklungs-
geschichte von Backmitteln.
Zudem werden die nattirlichen
Backeigenschaften von Getreide
erlautert und aufgezeigt, wie
Backmittel diese beeinflussen
kénnen. Autor der Broschiire ist
Prof. Dr. Ludwig Wassermann,
die Uberarbeitung erfolgte
durch Christof Crone und

Udo Berg.

Bickern, Berufsschiilern und
allen Interessierten steht das

Bild: Wissensforum Backwaren ¢. V.

PDF zum Download unter

www.wissensforum-backwaren.
de/publikationen/fachbro-
schueren/ zur Verfiigung. Bei
Anfragen gréBerer Mengen an
das Wissensforum Backwaren

e. V. werden die Broschiiren
zudem auch als Printversionen

angeboten.
www.prozesstechnik-online.de
Suchwort: dei09 19wissensforum
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Fachbroschiire ,Was sind Backmittel?” aufgefrischt

Das Wissensforum Backwaren e. V. Uberarbeitet seine Fachbroschiren: Die Broschire ,Was
sind Backmittel?” wurde nun beispielsweise inhaltlich aktualisiert und grafisch Uberarbei-
tet. Berlcksichtigung fanden auch die 2017 Uberarbeiteten Leitsatze fur Backmittel des
BLL. Daneben bietet die Broschire eine umfassende Defi-
nition von Backmitteln sowie eine Ubersicht Giber die Ent-
wicklung von Backmitteln im Lauf der Zeit. Die natirlichen
Backeigenschaften von Getreide werden erldutert und
wie Backmittel diese beeinflussen konnen. Autor der Bro-
schiire ist Prof. Dr. Ludwig Wassermann, die Uberarbei-
tung erfolgte durch Christof Crone und Udo Berg. ,Uns
ist es wichtig, modern, aktuell und wissenschaftlich kor-
rekt zu kommunizieren®, sagt der Geschaftsfihrer des
Verbands, Christof Crone.

Abgerufen werden konnen diese und alle weiteren
Broschiren unter www.wissensforum-backwaren.de/
publikationen/fachbroschueren. Bei Anfragen gréfe-
rer Mengen an das Wissensforum Backwaren e. V.
werden die Broschiren zudem auch als Prinfversio-
nen angeboten. W

ACKMITTEL?

ANN, NEU-uLy

1] 'lm DR LUDWG WASSERM
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ﬁ Backzutaten I

" Fir Volumen und Stabilitit

Fiir Kunden ist die Individualitdt von Produkten oftmals entscheidend. Fir Backer und Konditor zéhlt neben der
Individualitat aber auch die Gar- und Backstabilitét bzw. die einfache Anwendung von Backzutaten bzw. Backmitteln
in individuellen Rezepturen und Veredelungen der handwerklichen Backwaren.

Der Backer und Konditor steht in der Backstube

vor mehrere Aufgaben:

® Es muss in einer hohen Qualitdt produziert
werden.

® Die Produktion muss rationell sein.

* Die Kunden erwarten Vielfalt und immer
wieder neue Produkte.

Scheint unmaglich zu sein, dies alles zu vereinen!

Zumal sich die unterschiedlichen Anforderungen

auch auszuschlieBen scheinen. Vielfalt kann 2. B,

durchaus bedeuten, dass die Chargen klelner

werden. Dies hat wiederum zur Folge, dass die

Rationalisierung auf der Strecke bleibt. Soll dann

tratzdem noch wirtschaftlich gearbeitet werden,

kann unter Umstinden die Qualitét leiden.

Wer dies trotzdem schaffen will, der muss sei-

nen Betrieb an vier Saulen ausrichten:

® Entsprechende Technik muss zur Verfligung
stehen.

* Die Mitarbeiter missen ein groBes hand-
werkliches Wissen haben.
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* Die Abldufe sind genau zu planen.
* Die Auswahl der Rohstoffe und Backzutaten
ist entsprechend auszurichten,

auf den Geschmack und die Kruste am niéchs-
ten kommt, Allerdings waren dann immer
deutliche Volumen- und AusbundeinbuBBen hin-

Hier soll der Fokus auf den Th b
stoffe/Backzutaten gelegt werden. Der Backer
und Konditor ist im besten Fall partnerschaftlich
verbunden mit seiner BAKO als Lieferant sowie
den Rohstoff- und Backgrundstoffherstellern.
Wobel je nach Conveniencegrad ein Teil der
Produktion aus der Backstube zum Lieferanten/
Hersteller verlagert wird, Dies bringt Vorteile,
wie Rationalisierungseffekte und Gelingsicher-
heit. Dies kann jedoch auch Nachteile mit sich
bringen, wenn die Uniformierung zu grofs wird.

e
ch =

Backen ohne Alternative

Kaum ein Bidcker kommt ohne Brétchenback-
mittel aus. Eine Alternative mit anndhernd glei-
chem Ergebnis gibt es nicht. Mdglich wire die
Verwendung von Honig, Zucker oder reinem
Malz, was dem Backmittel zumindest mit Blick
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| Auch die Teigverarbeitung wire
problematischer.
Denn folgt man den Leitsdtzen fir Brot- und
Kleingebick, dann sind Backmittel ,Mischungen
von Lebensmitteln einschlieBlich Zusatzstoffen,
die dazu bestimmt sind, die Herstellung von
Backwaren zu erleichtern oder zu vereinfachen,
die wechselnden. Verarbeitungseigenschaften
der Rohstoffe auszugleichen und die Qualitat
der Backwaren zu beeinflussen”.
Warum! Weil die Hauptzutat Mehl ein natir-
licher Rohstoff ist! Seine Qualitdten kinnen sich
mehr oder weniger stark unterscheiden. Die
Mihle hat zwar Mdglichkeiten zur Qualitéts-
beeinflussung, doch auch ihre Grenzen. So zeigt
die Praxis, dass sich durchaus von Charge zu
Charge Qualitdtsunterschiede ergeben kiinnen.
Extrembeispiel ist hier der Dinkel. Die iblichen
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Mehlanalyseverfahren stoen an ihre Grenzen, weil Unterschiede im Back-
verhalten erst in Backversuchen erkennbar werden.

Bei Dinkel- und auch Weizenmahlprodukten ist in erster Linie das Kleber-
eiwei wichtig. Die Menge des KlebereiweiRes, seine Wasseraufnahme-
fahigkeit und die Elastizitdt und Dehnbarkeit des gequollenen Klebers be-
stimmen die Verarbeitungsqualitt des Teiges. Das Volumen von Teig-
ling und spéter vom Gebéck wird durch die Gashaltekraft des Kleber-
eiweilles bestimmt.

Im Mehl und Brétchenbackmittel kann Ascorbinsdure enthalten sein.
Diese wirkt nach der im Teig erfolgten enzymatischen Umwandlung in
Dehydroascorbinséure als Oxidationsmittel und verbessert die Kleber- und
damit die Teigstabilitat. Die Aminossure Cystein reagiert ebenfalls mit
dem Kleber, erweicht jedoch die Teige und macht sie geschmeidig und
gut verarbeitbar.

Sollen Teige frockener werden, um gut verarbeitbar zu sein, sind im Back-
mittel vorverkleisterte Getreidemehle und Stérken sowie Guarkernmehle
und Sojamehle enthalten. Sie nehmen bei der Teigbereitung Wasser auf.
AuRerdem hat die hohere Wasseraufnahme eine bessere Stirkeverkleis-
terung zur Folge, was wiederum die Frischhaltung verbessert. Unabhan-
gig davon zeigt die Praxis aber auch, dass entsprechend ausgiebige Teig-
ruhezeiten ebenfalls zur Verbesserung der Wasseraufnahme nach der
Teigknetung beitragen.

Volumen voll aufdrehen

Eine zentrale Bedeutung haben bei Brétchenbackmitteln Amylasen. Be-
reits im 19. Jahrhundert stellte man fest, dass der Zusatz von Mehl aus aus-
gewachsenem Getreide das Volumen bei Weizengebicken erhoht. In der
Folge wird auch noch heute Mehl aus kinstlich gekeimtem Getreide (Malz-
mehl) als Amylasetréger eingesetzt. Zudem werden heute auch aus
Mikroorganismen gewonnene Amylasepraparate verwendet. Amylase
wirkt zum einem bei der Teigphase. Sie baut die beschadigte Starke teil-
weise in vergarbaren Zuckern ab, die von der Hefe in Alkohol und Koh-
lendioxid umgewandelt wird. So entstehen die Lockerung und Volumen-
bildung des Teiges. Zum anderen wirkt die Alpha-Amylase vor allem im
Backprozess. Beim Ofentrieb dehnen sich die Gasbldschen aus. Dieser
thermischen Ausdehnung wirkt allerdings die steigende Viskositit der
Stérke entgegen, die zu dieser Zeit Wasser aufnimmt, quillt und teilweise
verkleistert. Durch gezielten Einsatz von Amylasen wird die Viskositat der
Starke so weit verringert, dass sich die Gasblasen am Beginn des Back-
prozesses weiter ausdehnen knnen. Y
Hinzu kommt, dass die Stérkebeschaffenheit einen groRen Einfluss auf die
Frischhaltung von Gebé&cken hat. Durch einen gezielten Einsatz von Amy-
lasen lasst sich die Starkestruktur so verdndern, dass dadurch die Frisch-
haltung der Gebécke verléngert wird.

Malzmehl: eine wichtige Zutat

Die im Zuge der Clean-Label-Bewegung entstanden Vorbehalte gegen
bestimmte Inhaltsstoffe bei Backmitteln lieRen Malz als Zutat bei Brot-
chenbackmitteln wieder verstérkt in den Fokus riicken: kein never Roh-
stoff, jedoch vielleicht ein wenig vergessen.

Die Qualitét von Malz bzw. Malzerzeugnissen hingt weitgehend vom
Rohgetreide und der Kunst des Mélzers ab. Wird fiir Bier vornehmlich
Gerste und Weizen gemalzt, sind es zur Nutzung im Backgrundstoff-
bereich neben Weizen auch Roggen und Dinkel. Dabei wird im ersten
Schritt das gereinigte Getreide mit Wasser versetzt und zur Keimung ge-
bracht. Nach etwa sechs Tagen ist die Enzymaktivitit des Malzes am
héchsten. Dann wird der Keimprozess durch langsames Darren bei Tem-
peraturen von unter 80 °C gestoppt. Je nach Keimbedingungen und Darr-
temperatur — dhnlich wie beim Saverteig - hat das Malz eine unterschied-

)

Brotfrischhalter mit
der naturlichen
Frische Formel &

INNOVATION
2019

o’ maximale Frische-Leistung

° o sehr gute Garstabilitat

g ohne Weizenkleber als Zutat
e Clean Label Rezeptur

2 Zeelandia

& ".//:'J www.zeelandia.de

sudback
Wir freuen uns auf lhren Besuch!
: 21.-24. September 2019 ~
Halle 5, Stand 5C31
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liche Zusammensetzung. Unterschieden wird
dabei auch zwischen hellen und dunklen Malz-
mehlen sowie zwischen enzymaktiven und e
nzyminaktiven Malzmehlen. So beeinflusst der
Zusatz von enzymaktiven Malzmehlen maB-
geblich die backtechnischen Eigenschaften von
Mehl, was sich in der Senkung der Fallzahl oder

hllhnlldllul!ha‘lBuchwchmnﬂt

auch in niedrigeren Amylogrammwerten nie-
derschlagt.

In der Backstube zeigt sich die Wirkung von
enzymaktiven Malzmehl durch einen besseren
Ofentrieb, eine weichere, feuchtere Krumen-
struktur, eine verléngerte Frischhaltung sowie
eine angenehme Krustenfarbe und anhaltende

Résche. Durch die Verwendung von enzym-
aktivem Malzmehl kann die schwankende
Enzymaktivitét des Mehls auf ein optimales MaR
eingestellt werden.

Enzymaktive Malzmehle erzeugen bei Brétchen
eine weichere, feuchtere Krumenstruktur, ver-
bessern die Frischhaltung und wirken auf Krus-
tenfarbe und Krustenrdsche. Gleichzeitig tragen
sie zumn charakteristischen Aroma des Cebécks
bei. Getrocknete, enzyminaktive Malzextrakte
werden heute bevorzugt in Britchenback-
mitteln und Premixen fiir Spezialbréitchen und
-brote eingesetzt.

Fir die Herstellung von Malzextrakt aus Malz
sind Ubrigens noch einige technologische Schrif-
te notwendig. Im ersten Schritt werden ausge-
suchte Malztypen geschrotet, Der enzymaktive
Malzschrot wird anschlieBend mit Wasser ver-
setzt und mehrere Stunden erhitzt. In weiteren
Schritten werden unlgsliche Stoffe herausgefil-
tert und die Wirze in einem Niedertempera-
tur-Vakuum-Verdampfer eingedampft. Auch
hier sind es wieder Temperatur- und Prozess-
fihrung, die iiber Farbe und Enzymaktivitét des
Malzextrakts entscheiden.

Der Vorteil von Malzexirakten ist, dass neben
charakteristischen  Geschmacksstoffen eine
Reihe von verschiedenen Zuckerarten enthalten
ist. Je nach Gebdckart erhalt der Teig eine bes-
sere Bindigkeit, wobei gleichzeitig das Geback-
volumen erhéht wird, Die Krumenstruktur wird

9 Besondere Ernihrungsformen wie vegetarisch und vegan nehmen
immer noch zu. Kann sich damit der Biicker und Konditor profilieren?
Ein rasant wachsender Markt: Aus gesundheitlichen, ethischen oder reli-
gidsen Griinden achten immer mehr Menschen darauf, was auf ihren Tel-
ler kommt. Fast jeder vierte Deutsche meidet bestimmte Nahrungsmittel.
Diese Kunden suchen nach Fachbetrieben ihres Vertravens, bei denen sie
zuverldssig ihre” Lebensmittel bekommen. Dabei kann sicher der Bécker
oder Konditor profilieren! Ein spezialisiertes Angebot bringt zusdtzlichen
Umsatz mit Neukunden, die schnell zu treuen Kunden werden. Haben sie
erst einmal Gebécke gefunden, die ihren Anforderungen entsprechen, ist
ihnen das viel wert, Wir sprechen bei steigender Tendenz momentan von
Uber 8 Mio. Vegetariern und Veganern in Deutschland.

) Auf was sollte der Bicker/Konditor achten, wenn er Zielgruppen
filr besondere Erndhrungsformen ansprechen will?

Der Bécker oder Konditor muss wissen, dass in Deutschland Vegetarier

24 BAKO-magazin 10/19

4 Ein spezialisiertes Angebot
bringt treue Kunden

Die Spezialisierung auf neue Ernahrungsformen der Verbraucher und die entsprechenden
Produkttrends kann denmrBacker und Konditor neue treue Kunden bringen, unterstreicht
Jochen Falk, Marketing Service bei Dawn Foods Germany.

zarter und die Braunung der Kruste angenehm

«

meist in GroBstadten mit Uber 500 000 Einwohnern leben. 6% der Frau-
en und 2,5% der Manner ermnédhren sich vegetarisch. In Deutschland gibt
es 1,3 Mio. Veganer. Vegetarier und Veganer verdienen Oberdurchschnitt-
lich gut und sind bereit, fiir gesunde Ernahrung mehr auszugeben. Wir bei
Dawn Foods Germany halten Produkte und Rezepte fir leckere Gebacke
bis hin zum késtlichen Sojaels mit Vanillegeschmack fir Vegetarier und
Veganer bereit.

was gibt es backtechnisch zu beachten, wenn z. B. im Feingeblick-
bereich vegane Produkte (Kuchen etc.) angeboten werden sollen?

Da nicht alle tierischen Rohstoffe so einfach durch pflanzliche ersetzt
werden kbnnen, hat sich Dawn Foods Germany intensiv mit dem Thema
vegetarische/vegane Erndhrung befasst. Erste Ergebnisse sind unsere neu-
en Backmixe. Weitere Produkte folgen. Naturlich eignen sich auch einige
Produkte aus dem Standardsortiment fir eine vegetarische oder vegane
Emidhrung. interview: hs

=)
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www.lallemand-dhw.com
Stdback: Halle 10, Stand A17

Speziell fiir die Herstellung
von zucker- und fettreichen
Backwaren wurde neu
LLalAFerm No 2” entwickelt,
Durch die genau Anpassung

reduziert werden, ohne dass
VolumeneinbuRen hinzu-
nehmen sind. Fiir Backwaren, die Uber einen léngeren Zeitraum als
Teigling gefroren werden, empfiehlt sich LalAFerm No &°, Mit dieser
Hefe wird ein deutlich besseres Volumen nach dem Frosten bzw. der
Garunterbrechung erzielt. Die Haltbarkeit von gefrorenen Teiglingen
wird mit dieser Hefe verlangert. Alle Produkte werden aus dem Stamm
Saccharomyces cerevisiae hergestellt, sind GVO- und glutenfrei.

Meyermiihle

an schwere Teige kann der
Hefeeinsatz im Vergleich zu hergestellt werden kiinnen,
einer Standardhefe deutlich Neu ist ein Spezialmehl, mit

wenden.
www.biomehl.bio

Siidback: Halle 8, Stand B86

Bio-Getreide mit dem Labels von Naturland, Bioland und Biokreis bietet
die Meyermihle den Biickern. Die 100%ige Bio-Mohle verarbeitet
diese zu ihrem Bio-Premium-Sartiment. Eine hohe Mehlqualitat wird
durch eine sorgfalfige Getreideauswahl und die richtige Mischung der
passenden Getreidepartien erreicht. Zu den Spezialititen der Meyer-
miihle zdhlen Ruchmehle, mit denen alpenlindische Brofspezialitaten

dem Bio-Baguettes mit ihrer
typisch lockeren Krume und
krossen Kruste hergestellt wer-
den kinnen. Durch die hohe
Kleberstabilitat lasst sich das
Spezialmehl auch im Bereich
der Langzeitfihrungen ver-

nehmende Bedeutung in der Backstube. Ob-
wohl man es vermuten kéinnte, ist Buchweizen
iiberhaupt nicht mit Weizen oder jeglichen an-
deren Getreidesorten verwandt. Vielmehr zihlt
er zu den Knéterichgewachsen. Er wird auch als
Heiden, Heidenkorn, Heidegraupen, Blende,
Brein, schwarzes Welschkorn, Gricken oder Tir-
kischer Weizen bezeichnet, was auf die Annah-
me hindeutet, Buchweizen sei iber die Turkei
nach Europa gelangt. Zuerst kultiviert wurde er
wohl im chinesischen Raum.

In Deutschland hat Buchweizen schon seit Ein-
zug der Kartoffel an Bedeutung verloren. Dies
deshalb, weil Kartoffeln wie Buchweizen mit
Baden schlechterer Qualitat auskommen. Nach

aft umfangreiche Informatio

Wissen was schmeckt - die Kasse hilft

dem Zweiten Weltkrieg ist Buchweizen dann
nahezu ganz verschwunden, weil sich ertrags-
schwache Boden dank der Verwendung von
Kunstdiinger fir Getreidesorten mit hoheren
Ertrdgen eigneten.

In einigen mittel- und osteuropéischen Landern
wie Russland, der Ukraine und den baltischen
Staaten ist Buchweizen iiber die Jahrzehnte hin-
weg nicht von dem Speisenplan verschwunden.
In den letzten Jahrzehnten wird Buchweizen
aufgrund gednderter Erndhrungsgewohnheiten
in Deutschland wieder als Mischenprodukt an-
gepflanzt — vornehmlich im Bio-Qualitat. Buch-
weizen erfreut sich besonders der Beliebtheit
bei Vegetariern und Veganern, jedoch greifen

en rund um Brot und

Mitarbeiter dort mit en ke
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auch generell immer mehr erndhrungsbewuss-
te Konsumenten wieder zu Buchweizen und
dhnlichen Produkten wie Bulgur und Quinoa.
Wobei Buchweizen eigentlich gar keine Getrei-
desorte ist: Es zahlt zu den Pseudogetreiden,
weil er keinen Kleber bildet. Dadurch ist er aber
auch hervorragend geeignet, um glutenfreie
Backwaren herzustellen. Hierbei ist zu beach-
ten, dass der fehlende Kleber durch eine ande-
re bindende Zutat ersetzt wird. Im siBen Be-
reich kann dies Ei sein. Bei Brétchen oder Bro-
ten empfiehlt sich Reismehl. Pfannkuchen, Bli-
nis und Crépes gelingen auch ohne starkehalti-
ge Beigaben, da der Buchweizen durch die
Zugabe von viel Flissigkeit aufquillt und zsh-
flibssig wird.

Soll/muss ein Brot nicht glutenfrei sein, dann
kann Buchweizen z. B. sehr gut mit Dinkel oder
auch mit anderen Getreidesorten gemischt wer-
den. Um Brot oder Brotchen als Buchweizen-
brot bzw. Buchweizenbrétchen auszuloben,
missen laut Leitsitzen mindestens 20% der
Getreidemenge aus Buchweizen stammen. Die-
se kann z. B. auch zum Teil aus einem Buchwei-
zensaverteig kommen, der inzwischen von
mehreren Zulieferern dem Bécker angeboten
wird. Auch Backgrundmischungen mit Buchwel-
zen werden inzwischen angeboten. Aus back-
technischer Sicht sollte der Buchweizenanteil
maximal 30% betragen, da sonst enorme Ein-
buRen beim Gebéckvolumen und der Krumen-
lockerung zu verzeichnen sind.

Doch macht dies Uberhaupt Sinn, wenn nicht die
Glutenfrei-Thematik im Mittelpunkt des Interes-
ses steht? Ja, gleich im doppelten Sinne. Denn
zum einem ist Buchweizen und sind damit her-
gestellte Gebacke vom Geschmack her véllig
anders als die Uiblichen Getreidesorten. Zum an-
deren kann der Bicker — noch — sehr gut mit



Den Trend zu kérnerreichen
Broten bedient Abel + Scha-
fer mit ,Komplet Unser Kér-
niges”, Das aus zahlreichen
Saaten und ausgewihlten
Getreiden gebackene vega-
ne Brot kommt ganz ohne
Hefe aus und Uberzeugt
durch seinen nussig abge-
rundeten Geschmack. Als
eine Quelle von Eiweil und

Omega-3-Fettsiuren und bei gleichzeitiger Kohlenhydratreduzierung

steht dieses Brot fir eine moderne und bewusste Erndhrung. Ausgelobt
werden kann das Brot als .Hafervollkornbrot”. Variationen ergeben sich
durch die Zugabe von getrockneten Friichten und/oder Beeren, Kiirbis-

oder Sonnenblumenkernen und Walnusskernen.
www.komplet.com
Sidback: Halle 10, Stand E61

Glutenfreie Backwaren
sind eine Mische.
Backer, die diese be-
dienen wollen, missen
hochwertige Produkte
anbieten. Glutenfreie
Saverteige tragen zur
Frischhaltung, Haltbar-
keit und Geschmacks-
bildung solcher Back-
waren gleichermafien

www.saverteig.de

Siidback: Halle 6, Stand E65

bei. Bicker bietet als Vorreiter in diesem Bereich seit 2008 glutenfreie
Sauerteigprodukte an. Es gibt glutenfreien Sauerteigstarter auf Rels-
basis, getrocknefen Sauerteig aus Reis mit zwei verschiedenen Saure-
graden, getrockneten Sauverteig aus Bio-Quinoa, getrockneten Sauer-
teig aus Bio-Buchweizen sowie getrockneten Saverteig aus Mais.

Fallzahl von 210-250 (Vorjahr: 170-200) fest.
Die Enzymaktivitat ist leicht geringer. Als Ver-
arbeitungsempfehlung wird bei Teigséurungs-
mittel und Saverteig die mittlere vorgeschlage-
ne Menge empfohlen. Positiv wirke sich die Ver-
wendung von Teigsduerungsmittel mit einem
Anteil von Quellstoffen zur Regulierung des

Wasserhaushalts aus. Bei Dinkelmehlen der
Type 630 empfiehlt die SchapfenMihle die TA
wie im Vorjahr zu belassen. Generell wird ein
Vorteig empfohlen. Wie auch im Vorjahr sollte
auch die Ernte 2019 langer langsam geknetet
werden (4/5 langsam, 1/5 schnell). Die Dinkel-
ernte 2018 ist wohl schon aufgebraucht, sodass

direkt die Ernte 2019 verarbeitet wird. Je nach
Hohenlage erfolgt die Dinkelernte Ende Juli bis
Ende August.

Backen mit Buchweizen

Neben Dinkel, Emmer und Einkorn als alte
Getreidesorten bekommt Buchweizen eine zu-
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520/0 der deutschen Konsumenten

wiinschen sich nachhaltig produzierte Produkte.

Quelle: Taste Tomorrow Verbraucherbefragung 2019

Puratos
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Die Marke ,Plange” gehért seit vergan-
genem Jahr zu Puratos. Die langjéhri-
ge Erfahrung von Plange wird seit-
dem mit dem weltweiten Ent-
wicklungs- und Tech-
nologie-Know-how
von Puratos gekop-
pelt. Ein Ergebnis ist

JPlange HTM RSPO
5G', eine Hefeteiggrund-
mischung. Lange Verzehr-
frische und eine herausragend feine und softe Krume sind Vorteile der
daraus hergestellten Backwaren. Verwendet wird firr die Grund-
mischung u. a. ein Enzym aus chinesischen Waldern. Mit der neven
Enzymformulierung entféllt eine E-Nummer bei der Zutatendeklara-
fion. Teige aus ,Plange HTM" sind maschinenfreundlich und gérstabil
auch bei Langzeit- und KKaltefihrungen.
www.puratos.de

SchapfenMiihle

Ein deklarationsfreundliches Backmittel fir Weizenkleingebécke ist
.Schapfen Meine Mihle Brétchen Premium”, Es kann gleichermaRen bei
direkter Fiihrung als auch bei Kaltefiihrungen Gber Garunterbrecher
oder Garverzogerer ver-
wendet werden. Durch eine
sichere Teigstabilitét ist eine
problemiose Teigaufberei-
tung gegeben. Die Briit-
chenqualitat ist traditionell
gepragt von einem reellen
Volumen, gleichmaRigem
Ausbund, einer anspre-
chend zarten Krume, zart-
miirber Rische und einem
malzig-aromatischen Geschmack: Merkmale, die die Verbraucher seit
eh und je schifzen und von einem guten Backerbriitchen erwarten.
www.schapfenmuehle.de

Siidback: Halle 10, B11

Buchweizenprodukten werben. Denn Buchweizenbackwaren sind noch
eher selten im Markt présent.

Gleichzeitig hat Buchweizen aber aus erndhrungsphysiologischer Sicht viel
zu bieten. So enthlt Buch 1 ZWar pre | geringfiigig weniger
Protein als z. B. Weizen, doch liefert das Knéterichgewéchs alle acht essen-
ziellen Aminosduren in einem ginstigeren Aminoséureprofil als Getreide.
Dadurch dient er viel besser zur Deckung des EiweiBbedarfs als Getreide.
Buchweizen gilt als ein perfektes Lebensmittel fir Diabetiker und fir Men-
schen, die sich um ihre Blutzuckerwerte Sorgen machen, da er mindestens
einen Stoff enthalt (D-Chiro-Inositol), der den Blutzuckerspiegel regulie-
ren kann. Ein anderer Stoff im Buchweizen ist Rutin, der sich positiv auf
Bluthochdruck auswirkt. Zur Cholesterinsenkung tragt das Lezithin im
Buchweizen bei. Es hemmt den Mechanismus, der fiir die Resorption des
Cholesterins durch die Darmschleimhaut verantwortlich ist.

Buchweizen hat also viel Potenzial, denn Verkaufen heifit heute vor
allem Geschichten erzéhlen und der Bicker hat damit eine Zutat, (iber die
es viele Geschichten zu erzéhlen gibt. Wobei mit Geschichten nicht Mér-
chen gemeint sind, sondern Wahrheiten, aber auch Mythen rund um einen
Rohstoff oder ein Produkt. Das schafft Vertraven bei den Kunden!

«Superfood” — mehr als nur ein Schlagwort -

Immer wieder ist das Schlagwort ,Superfood” in den Medien zu verneh-
men. Eng damit verbunden sind Chiasamen. Die Pflanze stammt ur-
spriinglich aus dem Siiden Mexikos und Norden Guatemalas. Wie z. B.

Markenqualitit und Frische aus Tradition.

i

IKOENIG  The Nut specialists

Mandel-, HaselnuB- u. ErdnuBkern-Praparate.
NuBecken- und Bienenstich-Streusel,
HaselnuB-Fiillmassen und Multi-Crunch.

Sonderanfertigungen.
Zu beziehen durch Ihren FachgroBhandell
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Buchweizen gilt sie als Pseudogetreide und ist wie Leinsaat eine Olsaat.
Heute wird Chia sowohl in den sidamerikanischen Andenstaaten ange-
baut, aber auch in den USA, Australien, Landern Afrikas und Siidostasiens.
Chiasamen sind eine der reichhaltigsten bislang bekannten pflanzlichen
Quellen fir essenzielle mehrfach ungeséttigte Féttsauren. Der Protein-
gehalt betragt rund 20%. Im Vergleich dazu hat Weizen einen Protein-
gehalt von ca. 14% und Reis von ca. 8,5%. Trotz des hohen Proteinge-
halts gibt es bisher keine Hinweise auf schadliche Nebenwirkungen. Zu-
gelassen ist Chia in der EU im Rahmen der Novel-Food-Verordnung. Durf-
te es anfénglich nur in einer Menge von bis zu 5% bei Broterzeugnissen,
darf es inzwischen bis zu 10% in allen Backwaren verwendet werden.
Hauptsdchlich werden Chiasamen heute im Brot- und Spezialbrotchen-
bereich verwendet. Sie haben eine sehr gute Wasserbindefahigkeit und
tragen somit zur Frischhaltung bei.

Geschmacklich ist Chia eher unaufféllig. Deshalb sollten weitere Saaten
wie etwa Kirbiskerne oder Leinsamen zugegeben werden. Der hohen
Wasserbindeféhigkeit geschuldet, missen Chiasamen mdglichst Uber
Nacht eingeweicht werden. Werden sie einem Brotteig zugegeben, ist die
bis zu finffache Menge Wasser zu verwenden. Zur Geschmacksverstar-
kung kéinnen die Chiasamen auch in Milch, Joghurt oder Saft eingeweicht
werden. Milch eignet sich zum Einweichen beispielsweise auch, wenn
Chiasamen im Feingebdckbereich zugesetzt werden. Beim Backen von
Keksen z. B. genligt es allerdings, die Chiasamen mit der doppelten Flis-
sigkeitsmenge einzuweichen. Neben Chiasamen ist auch Chiamehl auf
dem Markt. Es ist insbesondere interessant als Zutat fUr Feingebacke wie
Musliriegel oder Kekse.

Weizen in der Kritik

Die zunehmende Machfrage nach alten Getreidesorten wie Dinkel, Emmer,
etc. beruht zum Teil auf dem negativen Image von Weizen. So manche
Verbraucher sind verunsichert, wobei auch Behauptungen gewertet wer-
den, die nachweislich keiner wissenschaftlicher Grundlage standhalten.
Dennoch gibt es Verbraucher, denen z. B. Weizenbrote nicht bekommen,
obwohl keine Zéliakie diagnostiziert wurde. Bislang bestand ihre einzige
Lésung darin, sich fir weizen- oder glutenfreie Backwaren zu entscheiden
und EinbuBen im Genuss zu akzeptieren.

Mit ,2ab-Weizen" hingegen bietet GoodMills Innovation eine bekémm-
liche Alternative, um Backwaren aus Weizen mit hervorragenden senso-
rischen Eigenschaften herzustellen. Der Unterschied zwischen diesem

et
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Urweizen — wie ihn GoodMills Innovation bezeichnet — und herkémm-
lichem Weizen liegt in der Genetik: ,2ab-Weizen" enthalt nur das AA- und
BB-Genom - nicht das D-Genom, welches fir Verdauungsprobleme ver-
antwortlich sein soll. Dariiber hinaus ist ,2ab-Weizen" arm an FODMAPs,
das sind schwer verdauliche Zuckeralkohole, die mit Weizenallergie und
Reizdarmsyndrom in Verbindung gebracht werden. Enthalten ist das
Spurenelement Selen, welches zu einer normalen Funktion des Immun-
systems beitragt.

Zur Unterstiitzung beim Backen hat GoodMills Innovation (www.good-
millsinnovation.com) ein umfassendes Qualititskonzept entwickelt, das
die Verarbeitungsrichtlinien festlegt und Rezepturen liefert, die beste Er-
gebnisse garantieren und sicherstellen, dass das fertige , 2ab-Brot” beson-
ders vertraglich ist. Aufgrund der Komplexitat des Themas unterstitzt das
Unternehmen auch die Kommunikation mit einer informativen Website.
Als Erweiterung des Konzeptes entwickelte das Hamburger Innovations-
team eine Rezeptur fiir ein Brot mit Stoffwechselpower aus 100% Ur-
getreide. Basierend auf ,2ab-Weizenmehl” und Crispies aus Tatarischem
Buchweizen, einem préhistorischen ,Superfood”. Mit wertvollen Inhalfs-
stoffen wie Zink und Rutin kiinnen so Backwaren entstehen, die den
Kohlenhydrat-, Fett- und Eiweiistoffwechsel unterstitzen und auch fir
Lsensible Esser” geeignet sind.

Sensible Esser, dass sind vornehmlich Menschen mit Reizdarm-Syndrom.
Rund 12% der deutschen Bevdlkerung leiden darunter. Ihr Dinndarm
kann die im Teig enthaltenen niedermolekularen Zuckermolekiile - die
so genannten FODMAPs (fermentierbare Oligo-, Di- und Monosacchari-
de sowie Polyole) - nicht ausreichend abbauen. Sie gelangen unverdaut
in den Dickdarm und bilden dort Gase. Diese blahen den Darm auf und
das bereitet Schmerzen. Inzwischen wissen wir, dass es nicht zwingend
am Getreide liegt, sondern auch an der Teigfilhrung, ob ein Brot bekémm-
lich ist oder nicht. Je ldnger die Teigfilhrung, desto mehr FODMAPSs wer-
den abgebaut. Forscher der Universitdt Hohenheim (Stuttgart) fanden he-
raus, dass der FODMAP-Anteil nach einer Garzeit von viereinhalb Stunden
nur noch 10% betrug. Ein lange Teigfihrung bringt zudem den Vorteil,
dass die im Getreide enthaltene Phytinsdure abgebaut wird. Aufgrund
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arbeitet Getreide zu ihrem Bio-Premium-Sortiment:

ihrer komplexbildenden Eigenschaften kann sie
vom Menschen mit der Mahrung aufgenomme-
ne Mineralstoffe wie Eisen und Zink in Magen
und Darm unl&slich binden, sodass diese dem
Karper nicht mehr zur Verfiigung stehen.

Einer ganz anderen Problematik nimmt sich
Backer an. Die Saverteigspezialisten haben ihr
Portfolio seit geraumer Zeit um glutenfreie
Saverteige ergdnzt, bieten zudem auch gluten-
freie Backwaren an. Als neue Produktrange

32 BrKO-magazin 10/19

werden auch ,ATlcontrol"-Produkte dazu kom-
men. Das sind Produkte, die wenig Amylase-
Trypsin-Inhibitoren enthalten. Das sind Protei-
ne verschiedener glutenhaltiger Getreidesorten.
Weizen, Roggen und Gerste haben eine hohe
Aktivitat an Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATI),
wihrend z. B. Quinoa, Buchweizen und Erbsen
eine mittlere Aktivitat haben. Reis, Hirse, Hafer
und Mais zdhlen zu den Pflanzen mit geringer
ATI-Aktivitat. Da Amylase-Trypsin-Inhibitoren
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s0 kdnnen handwerkliche Premium-Produkte in der Blickerei folge

nicht mit Gluten gleichzusetzen sind, gilt nicht
die Schlussfolgerung, dass Rohstoffe ohne
Gluten auch gleichzeitig keine Amylase-Trypsin-
Inhibitoren beinhalten.

Die von Bicker angebotene 100%-Back-
mischung ,novATI-Mixes” ist ideal zum Backen
von Baguette und Brotchen. Sauerteig als Zutat
ist selbstverstandlich auch drin. Die Mindesthalt-
barkeit der Backmischung betragt neun Mona-
te ab Produktion.

Verzicht auf die siRe Siinde

Erndhrungsbewusstsein heift heute auch, auf
bestimmte Zutaten zu verzichten, ohne dass
zwingende gesundheitliche Grinde vorliegen.
Es geht weg von sehr siB, hin zu weniger
sUB und natirlichem Geschmack. Emahrungs-
bewusste Erwachsene, aber auch Eltern mit Kin-
dern sowie Senioren sind hier die Zielgruppe,
wenn es um Backwaren mit weniger Zucker
geht. Man génnt sich seltener die ,sife Sinde”,
sondern sucht nach Alternativen.

Martin Braun bietet hier dem Bécker und Kon-
ditor eine Reihe von Lsungen. Es handelt sich
um zundchst sechs Basisartikel fir Mirbeteig,
Biskuit, Rihrmasse, Kédsekuchen, Kaltcreme so-
wie ein neutrales Sahnestandmittel. Bei Einhal-
tung der Anwendungsrezepturen dirfen die
Gebécke als zuckerreduziert ausgelobt werden.
So ist der Zuckeranteil bei Mirbteigen oder
Rihrmassen, die aus den Grundmischungen
hergestellt werden, um 30% niedriger als bei
Ublichen Rezepten. Das schreibt der Gesetz-
geber auch vor, wenn ein Produkt als ,zucker-
reduziert” ausgelobt werden soll.

ot
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Eine Grundmischung zur
Herstellung von saaten-
reichen Gebéckspeziali-
taten mit Flocken ist
Jung pure &joy". Ver-

Hafer, Leinsamen und
Flohsamenschalen, was

reiche Gebdcke ergibt,
Enthalten sind auch
Omega-3-Fettsduren.
Die Gebicke schmecken
kémig und voll aromatisch. Auf die Zugabe von Hefe wird verzichtet.
Die einfache Herstellung bietet dem Bécker vielfiltige Variationsmég-
lichkeiten.

www.zeelandia.de

Stidback: Halle 5, Stand C31

wendet werden hier u. a.

ballaststoff- und protein-

Lesaffr

Verschiedenste
Saverteigprodukte
bietet Lesaffre dem
Bécker an, Meu ist
ein flissiger, leben-
der Buchweizen-
saverteig. Dieser
durch natiiiche Fermentation gewonnener Sauverteig

wird nach einem von Lesaffre zum Patent angemeldeten Verfahren
hergestellt und stabilisiert. Seine fermentative metabolische Aktivitdt
gewahrleistet die GleichméaRigkeit der Brotherstellung. Im Endgebé-
cken, wie Buchweizenbrot und Buchweizenbaguette, wird dadurch ein
vollaromatischer, fruchtiger und abgerundeter Geschmack erreicht.
Sein gesamtes Sauerteigangebot hat Lesaffre in einem so genannten
Geschmackskoffer gebiindelt. Damit kann der Backer unterschiedliche
Saverteige kombinieren und seinen eigenen Brotgeschmack kreieren.
www.lesaffre.com

Siidback: Halle 10, Stand F12

Wer bei seinen eigenen Rezepten den Zucker-
gehalt reduzieren will, der kann dies z. B. durch
die Verwendung von Stevia erreichen. Stevia ist
eine Mischung aus Steviaglycosiden, die aus der
Pflanze Stevia rebaudiana gewonnen werden.
Die 508~ oder auch Honigkraut genannte Pflan-
ze kommt urspriinglich aus Paraguay (Sidame-

rika) und wird dort schon seit vielen Jahrhunder-
ten als SURungsmittel verwendet.

Seit Dezember 2011 ist Stevia in Deutschland of-
fiziell zugelassen und ist z. B. in Form von Pulver
oder flissigem Konzentrat erhaltlich. Allerdings
ist Stevia auch nicht ganz unumstritten, da es
hochindustriell verarbeitet wird, bis es in Backstu-

be und Kiiche verwendet werden kann. Ganz auf
Zucker verzichtet kann man allerdings nicht bei
Backwaren, weil der Zucker neben der 5iBe auch
backtechnische Aufgaben hat. Eine Zuckerreduk-
tion kann allerdings durch die Zugabe von pas-
senden Gewirzen wett gemacht werden. Statt

nur suR” schmeckt es dann ,aromatisch-stiB”, hs /

N
' LINDEMANN

ABONGE COMPANY

ie ganze Welt der Margarinen, Fette und Ole
us einem Haus. Fir jeden Bedarf das passende - —
rodukt, fir jeden Geschmack das Richtige.

ein Wunsch bleibt offen fir beste Backergebnisse.

Whr Frisch s Super Schnee wls Trenn-Spray whs Kaltkrem Super wis NEU! Innovativ mit Shea
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01.11.2019 - Landbaickerei, S.6

Gewusst, wie:
unsere Backtipps

e sl |
In die HOhe oder Breite?

Backtriebmittel gibt es in mehreren
Varianten. Wie das Wisserll_s_f‘@m
Backwaren erkldrt, [6sen alle beim
Backen chemische Prozesse aus. Die
Prozesse sind unterschiedlich. Wah-
rend Backpulver und Natron vor allem
dafir sorgen, dass ein Teig in die Héhe
aufgeht, lassen ihn Hirschhornsalz und
Pottasche eher in die Breite gedeihen.
Deshalb eignen sich die ersten beiden
besonders fir Kuchen und Muffins, die
letzten zwei gldnzen bei Lebkuchen. /
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27.11.2019 - Woche der Frau, S.19

e |

i

)

Der Ruf von Weizen ist ange-
schlagen. Geriichte kursieren,

- 2.B. dass Getreide dick und das
. Herz krank macht. Der Inhalts-

stoff Gluten wird pauschal von
vielen gemieden, dabei besteht

. ohne entsprechende Erkrankung

(z.B. Zoliakie, Weizenallergie)
kein Grund dazu. Wir kldren auf.
M Viele Gesichter. Auch Dinkel,
Griinkern, Emmer, Einkorn und
Kamut sind Weizenarten, letzte-
re zdhlen sogar zu den édltesten
Sorten, die angebaut wurden.

B Gesund. Weizen - so-
wie andere Getreidesorten
- und daraus hergestellte
Produkte sind gute Energie-

e
J o
=

A Ll st Weizen wirklich so
B schlecht fir die Ges

und Ballaststofflieferanten sowie

Quellen fiir pflanzliches EiweiB,

Vitamine und Mineralstoffe. Je hé-
her die Typenzahl, desto dunkier
bzw. vollwertiger ist das Mehl
und je mehr Inhaltsstoffe bleiben
enthalten. Was nicht heiBt, dass in
hellem Mehl nichts mehr enthal-
ten ist, aber der Griff zur Vollkorn-
variante lohnt sich.

¥ Gluten. Das enthaltene Kleber-
eiweiB Gluten ermoglicht, dass
Weizenmehl mit Fliissigkeit einen
Teig bildet, der ,,zusammenklebt*“
undsoinderLageist,sichbildendes
Kohlendioxid (z. B. durch Hefe) zu
halten: Der Teig geht auf und bleibt
auch nach dem Backen in Form.
. B ¥ ¥

o
)
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Ein Weizenbrétchen zum
Friuhstiick weckt|Se==
Kindheitserinnerungen|

W Zusatzstoffe. Ubrigens: Driickt

der Bauch nach dem Verzehr von
Brot, kann es auch an einem der
rund 200 erlaubten Zusatzstoffen

liegen! 1
¥ Mehr Iinfos zum Thema: www, |
wissensforum-backwaren.de
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14.12.2019 - Back.Business, S.9

Kichererbsen ersetzen Getreide in Brot,
Keksen, Pizza und Eis

Kichererbsen erobern das Back- und Eisseg-
ment. Denn sie sind milch-, gluten-, soja- und
nussfrei, nicht gentechnisch verandert, nachhal-
tig und umweltfreundlich hergestellt. Genau die
Werte, die derzeit weltweit bei den Verbrauchern
immer wichtiger werden. Mit Kichererbsenmehl
formulierte Fladenbrote und Pizzakrusten werden
sich in Amerika ausweiten, ist die amerikanische
Food-Expertin Elizabeth Moskow tiberzeugt. So
wird bereits Kichererbsenwasser in veganen Re-
zepten fur Kekse und andere Backwaren verwen-

det. Und das Little Bean in Portland/Oregon hat
sich sogar spezialisiert auf Kichererbsen-Eis, -Waf-
feln und -Kekse (siehe auch Interview mit Cristoph
Crone, 1. Vorsitzender und Geschiftsfiihrer des

Wissensforums Backwaren, Seite 25).
- iy 4



14.12.2019 - Back.Business, S.28

Trends wie vegetarisch, vegan und free
from bieten Backern erhebliche Vor-
teile, die sie weiter aushauen sollten,
empfiehlt Christof Crone, 1. Vorsitzen-
der und Geschaftsfiihrer des Wissens-
forums Backwaren. Er ist liberzeugt:
Erfolg hat, wer sich klar positioniert.

Was steht in den nichsten zwolf Monaten im Wis-
sensforum auf dem Programm?

Wir werden im Sinne unserer Dachkampagne
Transparenzoffensive' gezielt weiter in Richtung
Verbraucher kommunizieren, um mit diversen
Mythen rund um Backzutaten aufzuréumen.

Was ist die groRte Herausforderung?

Die Regulationen, die von Seiten der Politik,
sowohl auf nationaler als auch internationaler
Ebene, kontinuierlich auf die Branche zurollen.
Dies betrifft die gesamte backende Branche. Ge-
rade kleine Bicker sind mittlerweile oft mehr am
Schreibtisch mit dem Erfiillen gesetzlicher Vor-
gaben beschaftigt, als am Ofen zu arbeiten.

Was war der beste Rat, den Sie bekommen haben?
Keine Angst vor hohen Tieren. Auch bei der

Kommunikation mit Politikern begleitet mich die-
ser Leitspruch stets als guter Rat. :
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Welche internationalen Trends sind fiir Sie die
wichtigsten?

Die besonderen Erndhrungsformen wie vege-
tarisch, vegan und free from. Die Griinde hierfiir
sind in zunehmendem Mafle getrieben von Nach-
haltigkeits- und Umweltaspekten. Fiir die backen-
de Branche ist das eine tolle Entwicklung, da wir
in vielen Produktsegmenten per se bereits auf der
vegetarischen, ja sogar veganen Schiene fahren
und diesen Vorteil in Zukunft noch weiter ausbau-
en mussen.

Zudem ist eine Riickbesinnung auf das Hand-
werk, den regionalen Bezug von Rohstoffen und
auf die Verarbeitung und den Verkauf in der Re-
gion zu beobachten.

Welche innovativen Produkte erhoffen Sie sich?
Produkte, die die Verbraucher begeistern.
Warum ist Innovation so wichtig?

Die gesellschaftlichen Rahmenbedingungen
und die Anforderungen der Verbraucher verdndern
sich bestidndig. Dem missen wir als backende
Branche mit neuen, zum Zeitgeist passenden, in-
novativen Produkten Rechnung tragen. Wenn die
Grenze zwischen den Mahlzeiten beispielsweise
immer mehr verschwimmt und die Verbraucher
das Essen von zu Hause auf die Strafe verlagern,
dann miissen wir als Hersteller und Verkéufer von
Lebensmitteln Produkte zur Verfiigung stellen,
die nicht nur schmackhaft und gesund sind, son-
dern auch unterwegs gegessen werden kénnen.

Was ist Threr Meinung nach fiir Bickereien der
Schliissel, um sich erfolgreich gegen die Konkur-
renz zu behaupten?

Erfolgreiche Bickereien haben ein klares Pro-
fil und eine sichtbare, fiir Verbraucher nachvoll-
ziehbare Positionierung am Markt. Zudem schaf-
fen sie es, qualifizierte Nachwuchskrifte fiir sich
zu begeistern und sie auch langfristig an das Un-
ternehmen zu binden. Bickereien, die sich als
Fachgeschéfte verstehen und Verbrauchern mehr
als nur Backwaren bieten, werden auch zukiinftig
erfolgreich am Markt agieren.
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Was ist Ihrer Meinung nach der Schliissel fiir Bi-
ckereien, um sich erfolgreich gegen die Konkur-
renz zu behaupten?

Produktqualitit, Service und Differenzierung.

Welche Belegschafts-/Recruitingtrends sind zu
beobachten und wie werden Liicken geschlossen?

Employer Branding, originelle Onboarding-
Strategien, Digitalisierung und Du-Kultur. Letzte-
res schitzen unsere Mitarbeiter sehr. Wir haben
die Du-Kultur vor circa zweieinhalb Jahren erfolg-
reich eingefiihrt. Dadurch konnten wir ein star-
keres Wir-Gefiihl und flachere Hierarchien schaf-
fen. Gerade die Du-Kultur spricht auch potenziel-
le Mitarheitende der jungeren Generationen an.
Zusitzlich haben wir im Sommer mit SAP unsere
Prozesse erfolgreich digitalisiert und konnen die-
se durch ein integriertes Warenwirtschaftssystem
abbilden.

Im Bereich Employer Branding stérken wir un-
sere Marke Zeelandia durch Jobmessen im Rhein-
Main-Gebiet und durch gezielte Unterstiitzung,
wie zum Beispiel des BakerMaker Awards - ein
Preis, der Unternehmen mit besonderem Engage-

Back.Business | Check Up

ment in der Nachwuchsférderung der Backbranche
auszeichnet. Zusitzlich lduft unser Bewerberma-
nagementsystem auch nur noch digital ab, was
die internen Prozesse vereinfacht und Bewerber
durch die Intuitivitit und Klarheit besonders an-
spricht.

Dag Kuchenkonzept .Mein Lieblingsstick
aus der Kindheit’ soll nostalgische Gefihle
bei den Endverbauchern wecken, um den
Kaufanreiz zu erhohen. Auf der Kuchenform
sind Motive, wie Schaukelpferd und Kinder-
rad, abgebildet, welche die altere Zielgruppe
ab 50 plus ansprechen

14. Dezember 2019 | 27
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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. befiirwortet Forderung nach mehr Transparenz

(lifePR) (Berlin, 19.02.19) Das Wissensforum Backwaren e.V. bekommt durch aktuelle Entwicklungen frischen Wind
in die Segel seiner Aufklirungsmission {iber Backmittel und Backzutaten. Transparenz gilt als neuer Foodtrend, Verbrau-
cher und auch Verbraucherschiitzer fordern verstiarkt Klarheit iiber Herkunft, Produktion und Inhaltsstoffe von Lebens-

mitteln.

Laut Erndhrungs- und Trendexpertin Hanni Riitzler wird , Transparency” einer der grofien Foodtrends in 2019. Im
jahrlich erscheinenden Foodreport des Zukunftsinstituts schreibt sie iiber das wachsende Bediirfnis 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 Riitzler. Hersteller und Handelsunternehmen miissten
diesem Anspruch Geniige tun, er habe sich inzwischen zu einem Dauerthema entwickelt.

Auch bei der im Rahmen der Griinen Woche abgehaltenen Pressekonferenz der Verbraucherzentrale Bundesverband
(VZBV) Mitte Januar war Transparenz ein zentraler Aspekt. Hier wurde unter anderem die Forderung nach einer
Vollkennzeichnung fiir lose Backwaren als Appell an die Politik formuliert. Die derzeit bestehenden geringen Anfor-
derungen an die Kennzeichnung loser Backwaren seien nicht mehr zeitgemaf} und daher kritisch zu hinterfragen, auch
wenn Ausnahmen fiir kleine Handwerksbetriebe diskussionsfihig seien. Angesichts des hohen Informationsbediirfnisses
der Verbraucher schwiche eine Zuriickhaltung bei der Kennzeichnung loser Ware das Handwerk aber eher gegeniiber
dem Lebensmitteleinzelhandel. Die Politik sei gefordert, Optionen der vollstindigen Kennzeichnung von losen Back-
waren auf ihre Umsetzbarkeit zu priifen.

Das Wissensforum Backwaren e.V. sieht sich durch die vermehrten Diskussionen und Forderungen zum Thema Trans-
parenz in seiner Arbeit und in seinem Ansinnen - Aufklarung tiber Backmittel und Backzutaten - bestarkt. ,Wir sind
modern und entsprechend des Zeitgeists aufgestellt®, so Geschaftsfithrer Christof Crone, ,,Aufklarung tiber Backwaren
und die verwendeten Zutaten steht im Mittelpunkt unserer Verbandsarbeit.“ Das Wissensforum Backwaren e.V. zéhlt
insgesamt 41 Mitgliedsunternehmen aus den Kreisen der Backmittel- und Backzutatenhersteller und versteht sich als
Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und fiir diejenigen, die sich tiber die Thematik
informieren wollen.

Dabei wendet sich der Verband nicht mehr nur an die backende Branche, sondern zunehmend auch an Verbraucher,
um iber gingige Mythen und Vorurteile gegeniiber Backzutaten und Backmitteln aufzukldren. ,Wir befiirworten nicht
nur, dass fiir Verbraucher leicht ersichtlich wird, welche Zutaten in Backwaren enthalten sind. Uns ist es auch ein grofies
Anliegen, dass ein Verstdndnis dafiir geschaffen wird, warum sie enthalten sind und welche Funktionen sie erfiillen.
Auch das gehort dazu, wenn wir von Transparenz sprechen, denn oft werden bestimmte Inhaltsstoffe zu Unrecht in
einem negativen Licht gesehen und abgelehnt®, erkldrt Crone. Auch hieriiber miissten Verbraucher sachlich und wissen-
schaftlich fundiert aufgekldrt werden. Auf ihren Webseiten www.wissensforum-backwaren.de und www.wissenwas-
schmeckt.de informiert der Verband mit Fachartikeln, Blogbeitragen und FAQ gezielt dariiber, 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 Bediirfnis nach Transparenz ernst und
werden in unserer Arbeit weiterhin verstirkt den Fokus darauf legen.”

Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale fiir Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und
Feinen Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und Backzutaten
arbeiten, und fiir diejenigen, die sich {iber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfiigung, 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/
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https://www.webbaecker.de/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/
https://www.backnetz.eu/wissensforum-befuerwortet-forderung-nach-mehr-transparenz/

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: Fachbroschiire ,,Was sind Backmittel?“ aufgefrischt

Das Wissensforum Backwaren e.V. iiberarbeitet seine Fachbroschiiren

(lifePR) ( Berlin, 14.05.19 ) 2009 erschien die letzte Auflage der Broschiire ,Was sind Backmittel?“ des Wissensforums
Backwaren e.V. Nun wurde sie inhaltlich aktualisiert und grafisch tiberarbeitet. Die neue Broschiire steht ab sofort auf
der Webseite des Wissensforums zum Download fiir Fachkrifte, aber auch interessierte Laien zur Verfiigung.

Bereits 2017 begann das Wissensforum Backwaren mit der Uberarbeitung seiner Medien. Die Webseite www.wissens-
forum-backwaren.de wurde in der Funktionalitdt fiir 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 iiberarbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine Fachbroschiiren.
Den Anfang macht die Broschiire ,Was sind Backmittel?“, die nicht nur optisch, sondern auch inhaltlich aktualisiert
wurde, beispielsweise durch Beriicksichtigung der 2017 iiberarbeiteten Leitsdtze fiir Backmittel des BLL. Daneben bietet
die Broschiire eine umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Ubersicht iiber die Entwicklung von Backmitteln
im Laufe der Zeit. Die natiirlichen Backeigenschaften von Getreide werden erldutert und wie Backmittel diese beein-
flussen kénnen. Autor der Broschiire ist Prof. Dr. Ludwig Wassermann, die Uberarbeitung erfolgte durch Christof
Crone und Udo Berg.

»Uns ist es wichtig, modern, aktuell und wissenschaftlich korrekt zu kommunizieren®, so der Geschiftsfiithrer des
Verbands, Christof Crone. ,,Nach und nach werden wir weitere Fachbroschiiren iiberarbeiten, um uns in einer einheit-
lichen und zeitgemaflen Optik prasentieren und inhaltlich den neuesten Stand sicherstellen zu konnen.“ Als Nachstes
sollen die Fachbroschiiren zu den Themen “Fehler bei Brot und Kleingebdck und deren Beseitigung", ,,Sauerteig® ,,Fehler
bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung® sowie ,,Hefe“ relauncht werden.

Zielgruppe der Fachbroschiiren sind Backer, Berufsschiiler, aber auch interessierte Verbraucher. Sie stehen als Download
unter https://wissensforum-backwaren.de/publikationen/fachbroschueren/ zur Verfiigung. Bei Anfragen groflerer
Mengen an das Wissensforum Backwaren e.V. werden die Broschiiren zudem auch als Printversionen angeboten.
Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale fiir Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und
Feinen Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und Backzutaten
arbeiten, und fiir diejenigen, die sich tiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfiigung, 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 Fachbroschiire «Was sind Backmittel?» auf

Berlin. (wifo) Die letzte Auflage der Broschiire «Was sind Backmittel?» des Wissensforums Backwaren erschien 2009.
Jetzt wurde sie inhaltlich aktualisiert und grafisch iiberarbeitet. Die neue Broschiire steht ab sofort auf der Webseite
des Wissensforums zum Download fiir Fachkrifte und interessierte Laien zur Verfiigung.

Bereits 2017 begann das Wissensforum Backwaren mit der Uberarbeitung seiner Medien. Die Webseite wissensfo-
rum-backwaren.de wurde in der Funktionalitit fiir 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 iiberarbeitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine Fachbroschiiren.
Den Anfang macht die Broschiire «Was sind Backmittel?», die nicht nur optisch, sondern auch inhaltlich aktualisiert
wurde, zum Beispiel durch Beriicksichtigung der 2017 tiberarbeiteten Leitsdtze fiir Backmittel des BLL. Daneben bietet
die Broschiire eine umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Ubersicht iiber die Entwicklung von Backmitteln
im Lauf der Zeit. Die natiirlichen Backeigenschaften von Getreide werden erldutert und wie Backmittel diese beein-
flussen kénnen. Autor der Broschiire ist Prof. Dr. Ludwig Wassermann, die Uberarbeitung erfolgte durch Christof
Crone und Udo Berg.

«Uns ist es wichtig, modern, aktuell und wissenschaftlich korrekt zu kommunizieren», sagt Verbandsgeschaftsfiithrer
Christof Crone. «Nach und nach werden wir weitere Fachbroschiiren iiberarbeiten, um uns in einer einheitlichen und
zeitgemdflen Optik prasentieren und inhaltlich den neuesten Stand sicherstellen zu kénnen.» Als Néchstes sollen die
Fachbroschiiren zu den Themen «Fehler bei Brot und Kleingebédck 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/
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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 begriindet?
Backmittel gibt es als Granulat und Pulver, in fliissiger oder pastoser 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
unbegriindet. Sie wiirden nur in sehr geringen Mengen zugesetzt, und wenn ein Backmittel Zutaten enthalte, deren
Anwendung aufgrund lebensmittelrechtlicher Vorschriften beschrénkt ist, werde dies in den Anwendungsempfehlungen
der Hersteller beriicksichtigt.

Die offizielle Definition von Backmitteln steht in den Leitsitzen fiir Brot und Kleingebdck. Sie sind demnach
»Mischungen von Lebensmitteln einschliefllich Zusatzstoffen, die dazu bestimmt sind, die Herstellung von Backwaren
zu erleichtern oder zu vereinfachen, die wechselnden Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe auszugleichen und die
Qualitat 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, Geschiftsfithrer des Vereins Wissenforum Backwaren. Denn bei der
Weiterentwicklung der Béckereitechnologie 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 Backers zu ersetzen, denn das wiére gar nicht moglich. 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

e
g%
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access_time23.09.2019

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

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

Wie sinnvoll eine gesetzliche Regelung ist, dariiber geht die Meinung nicht nur in der Offentlichkeit auseinander,
sondern auch unter den Mitgliedsfirmen des Backzutatenverbandes. Zwar halten 41 Prozent der Mitglieder die Strategie
tiir sinnvoll, 50 Prozent sehen sie aber nur teilweise als sinnvoll an und 9 Prozent lehnen sie schlicht ab. Ein Statement
der abwigenden Mitglieder bringt es auf den Punkt: ,Bei Produkten, in denen kein Zucker, Fett oder Salz vermutet
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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 Landern, in denen der Salzgehalt im Brot
gesetzlich reduziert wurde: Die Verbraucher greifen verstarkt zu gesalzener Butter oder Margarine.

Das Thema beschiftigt die Branche: 74 Prozent der Zulieferfirmen erhielten schon Anfragen von ihren Kunden. Sie
interessierten sich vor allem fiir Produktlésungen zur Reduktion von Salz und Zucker. Wollten wissen, was das Minimum
ist und ob es technologische Moglichkeiten zur Kompensation gibt. Austauschstoffe konnen 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 Verdnde-
rungen angeschoben, vor allem neue Produkte entwickelt und die Kommunikation verstédrkt. 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 bestitigt 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 Zusatzstofte, die nicht deklariert werden miissen. Insgesamt halten 70 Prozent der Befragten Clean
Label fur sinnvoll. Der Trend zu natiirlichen Rohstoffen halte weiterhin an und werde sich auch in den nachsten Jahren
weiter verstirken. Die meisten Konsumenten seien auch bereit, fiir natiirliche Rohstoffe einen hoheren 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 fiir Auswirkungen die nationale Reduktions- und Inno-
vationsstrategie der Bundesregierung hat. Insgesamt gab es ein differenziertes Ergebnis, erklarten die Vorstandsmitglieder
Christof Crone (1. Vorsitzender und Geschiftsfithrer) und Gerrit Rosch (stv. Vorsitzender). Allerdings steht der grofite
Teil der Firmen den Reduktionsstrategien aufgeschlossen gegeniiber. Die Unternehmen sehen darin auch neue Chancen
beziiglich 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 Mafinahmen, die das Thema Umweltschutz betreffen, besonders hinsichtlich der
Vermeidung von Plastik und Abfall sowie zur Steigerung der Energieeflizienz.

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 iiber 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 siidback ein. An
den Stinden 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-Kanilen teilten.

Die Betreiber von zehn Blogs - zwolf Personen insgesamt — folgten der Einladung des Wissensforum Backwaren e.V.
zum Bloggerrundgang ,,Bake & Blog® auf der siidback. Darunter namhafte Bloggergrofien wie Kathrin und Jan Runge
von Backen macht gliicklich, Birgit Monch von Backen mit Leidenschaft oder Sandy Rojo Cerezo von Wie Wo Was
Ist Gut.

Nach der Begriiffung durch Geschiftsfithrer 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 Pfortner erklarte auch, worauf
es bei einer Brotverkostung ankommt. Weiter ging es bei Dawn Foods, wo die Blogger ,,Quick Cakes® zubereiteten und
sich dem Thema vegane Gebédcke widmeten. Um Siedegebécke und Dekore ging es bei CSM Deutschland - hier sorgten
vor allem bunte Dekoraufleger fiir viel Instagram-taugliches Fotomaterial. Am Stand von backaldrin stellten die Blogger
schliefflich noch eine eigene Miislibrotmischung her, die sie in personalisierten Tiiten mit nach Hause nahmen.

Geschiftsfithrer Christof Crone zum Hintergrund der Veranstaltung: ,,Uns geht es mit dem Bloggerrundgang vor allem

um Verbraucheraufkldrung durch Information von Multiplikatoren. Auch wenn die Produkte unserer Mitgliedsunter-
nehmen sich nicht primar an Endverbraucher richten, ist deren direkte Ansprache in unserer Kommunikation ein
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konsequenter und logischer Schritt. Wir méchten in der breiten Offentlichkeit Aufmerksamkeit fiir unsere Themen
schaffen und so beispielsweise dem negativen Image, das sich derzeit zu Unrecht rund um Hefe breitmacht, entgegen-
wirken.“

»vor der Digitalisierung diirfen wir uns nicht verschlieflen, auch wenn der Markt noch sehr traditionell ist, erginzt
Gerrit Rosch, Vorstandsmitglied des Wissensforum Backwaren e.V. und Geschiftstithrer von Dawn Foods, und gibt
damit auch die Beweggriinde seines Unternehmens wieder, am Bloggerrundgang mitzuwirken. ,, Auf der anderen Seite
wichst eine neue Generation heran und auch junge Backer oder solche, die es vielleicht werden mochten, informieren
sich in den sozialen Medien. So eine Mafinahme kann neben der Aufklirung also auch zur Nachwuchsférderung
beitragen.”

Zahlreiche Storys auf Instagram der am Rundgang beteiligten Blogger zeigen ihre Eindriicke des Tages und ihr Inter-
esse an den Themen der Backmittelbranche. ,Natiirlich hoffen wir auf weitere Beitridge in der Blogosphire und einen
entsprechenden Austausch zwischen den Bloggern und ihren Followern. Vielleicht kommt es auch wieder zu weiter-
tithrenden 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“, resiimiert Crone.
Wissensforum Backwaren e.V. - Informationszentrale fiir Backmittel- und Backzutaten zur Herstellung von Brot und
Feinen Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und Backzutaten
arbeiten, und fiir diejenigen, die sich tiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfiigung, 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 fiir Auswirkungen die nationale Reduktions- und Inno-
vationsstrategie der Bundesregierung hat. Insgesamt gab es ein differenziertes Ergebnis, erklarten die Vorstandsmitglieder
Christof Crone (1. Vorsitzender und Geschiftsfithrer) und Gerrit Rosch (stv. Vorsitzender). Allerdings steht der grofite
Teil der Firmen den Reduktionsstrategien aufgeschlossen gegeniiber. Die Unternehmen sehen darin auch neue Chancen
beziiglich 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 Mafinahmen, die das Thema Umweltschutz betreffen, besonders hinsichtlich der
Vermeidung von Plastik und Abfall sowie zur Steigerung der Energieeffizienz.

72



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 Bicker

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

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

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

Die Ursachen hierfiir sind veranderte Ess- und Konsumgewohnheiten, Billigpreise der Discounter sowie der Zuwachs
an Backshops. Auch sinke die Zahl kleiner Backereien und fehle der Nachwuchs, sagt Michael Wippler, Prasident des
Zentralverbands und Bdcker in Dresden: ,,Seit der Wende verlieren wir jéhrlich vier Prozent der Betriebe, und ein
Ende ist nicht in Sicht.“ Viele Orte hitten keinen eigenen Backer mehr. Bundesweit gibt es derzeit knapp 11.000 tradi-
tionelle Backer, 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 groflen Filialbéacke-
reien. ,Auszubildende gehen lieber zu den zukunftstrachtigeren Backbetrieben®, sagt Armin Juncker, Chef des Verbands
Deutscher Grof8backereien. Den weitaus grofiten Teil der 20,6 Milliarden Euro, die die Branche 2018 mit Backwaren
umsetzte, stammt von Liefer- und Filialbackereien.
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»Aus Zeitgriinden nutzen viele Kunden die standardisierten Angebote der Supermarkte, sagt Dirk Willkomm, Leiter
Verkauf bei der Dresdener Miihle. 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 sichsische.de. Diese liefern vorgebackene Rohlinge oder tiefgefrorene Teiglinge an die Backstationen. Dort werden
sie aufgebacken und als ofenfrisches Brot verkauft. ,Doch auch Handwerksbacker nutzen nicht selten Maschinen und
Backvormischungen®, sagt Christof Crone vom Backzutatenverband. Dessen Mitglieder beliefern alle, ,vom kleinsten
Handwerksbécker bis hin zur Brotindustrie.“ Der Begriff ,,Backerei® miisse geschiitzt werden, fordert der Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks. Er solle nur von Betrieben genutzt werden diirfen, die das Brot von Anfang bis Ende
herstellen.

Jeder Bundesbiirger verzehrt im Schnitt 21 Kilo Brot im Jahr. Mit 3.200 Sorten ist Deutschland das Land mit der
grofiten Brotvielfalt. Doch Brot ist umstritten. Die einen sehen es als Nahr- 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 sachsische.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 hort und liest man dariiber, dass er dick und
krank macht und wir ihn am besten aus unserer Erndhrung eliminieren sollten. Aber wer Zucker pauschal als Gift
abstempelt, verliert das Gesamtbild aus den Augen. Erndhrung 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
Korper schnell verfiigbare Kohlenhydrate — Energie, die wir quasi sofort nutzen kénnen, um beispielsweise einem
Sébelzahntiger davonzurennen. Den gibt es zwar heute nicht mehr, aber damals, als es ihn noch gab, konnte eine
Portion Zucker im Blut ein Uberlebensvorteil sein. Heute wird uns unser siiffer Gaumen zunehmend zum Verhingnis,
aber das ist eben die Krux an der Evolution: Sie geht sehr langsam vonstatten. Was fiir uns eine lange Zeit ist, ist im
Auge der Evolution nur ein Wimpernschlag. Und da sitzen wir nun, ohne Sébelzahntiger, aber immer noch mit grofier
Lust auf Stifles. Und jetzt? Das fragt sich nicht nur iiber die Halfte der Deutschen, die iibergewichtig ist, sondern auch
die Politik und die Lebensmittelindustrie.

Was wir wissen und wie wir handeln

Laut der Weltgesundheitsorganisation (WHO) sollten wir taglich 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 Fruchtsiften natiir-
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 schlielen sich auch die Deutsche Adipositas-Gesellschaft e.V.
(DAG), die Deutsche Diabetes Gesellschaft (DDG) und die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) an. Bei
der maximalen Obergrenze fiir 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 Médnnern 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 verhaltenspraventive MafSnahmen, also Mafinahmen, die auf das Verhalten
einer Person abzielen, wenig Erfolge gezeigt. Soll heiflen: Wir wurden lange genug aufgeklart und wiissten nun zwar
theoretisch, wie wir uns ernihren sollten, aber wir tun es trotzdem nicht. Dafiir sitzt die Angst vor dem Sabelzahntiger
noch zu tief.

Vom Verhalten zu den Verhiltnissen

Was wir selbst nicht schaffen, will nun die Politik fiir uns regeln. Weltweit werden verschiedene Mafinahmen diskutiert
und erprobt, um uns zu einer gesiinderen Erndhrung zu verhelfen. Dazu zdhlt in erster Linie die Reduzierung von
Zucker (und auch anderen Inhaltsstoffen) in Fertigprodukten. Denn der grofite Teil unserer Zuckerzufuhr stammt aus
Siifiwaren und zuckerhaltigen Getrinken, also Fruchtséften, Nektaren und Limonaden. In England wurde aus diesem
Grund bereits eine Zuckersteuer auf siifle Getranke eingefiihrt, in Deutschland dafiir die ,Nationale Reduktions- und
Innovationsstrategie fiir 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 iiberhaupt noch?

Mit der Frage der technologischen Umsetzbarkeit von einer Zucker-, Fett- und Salzreduktion, aber auch mit der Akzep-
tanz von Geschmackseinbuflen auf Verbraucherseite hat sich 2018 die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft DLG in
einer Studie auseinandergesetzt. Demnach wire 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 moglich, diese Inhaltsstoffe zu reduzieren, ohne, dass es grofd auffillt und sensorische
Nachteile zur Folge hat. Bei anderen Lebensmitteln wiederum konnte die Zielgruppe iiber eine entsprechende Vermark-
tung durch den gesundheitlichen Nutzen iiberzeugt werden.

Der gesunde Mittelweg

Wir alle wollen gesund sein und lange leben. Dass Erndhrung einen Einfluss darauf hat, ist unumstritten. Dass es nie
um Extreme geht, sondern darum, das richtige Maf$ zu finden, aber auch. Natiirlich handelt es sich bei der Angabe
von 10 Prozent nicht um eine empfohlene Zufuhr, sondern um eine Obergrenze. Diese ldsst aber eben auch Spielraum
fiir stifle Geniisse in unserem Leben zu. Zucker hat in unserer Erndhrung 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 Sébelzahntiger.

Uber das Wissensforum Backwaren e.V.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und Backzutaten
arbeiten, und fiir diejenigen, die sich {iber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf
der Internetseite www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfiigung, darunter die Fachpublikation ,,backwaren

aktuell®. Die Print-Version kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-backwaren.de) bestellt werden. Weitere Infor-

mationen und Bildmaterial konnen Sie gerne anfordern bei: kommunikation.pur, Sarah Fischer, Sendlinger Strafle 31,
80331 Miinchen, Tel.: 089 23 23 63 41, 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 samtlichen sons-
tigen anwendbaren Rechtsvorschriften. Mit nachfolgenden
Datenschutzhinweisen informieren wir Sie tiber die Verar-
beitung Threr personenbezogenen Daten gemaf3 Artikel 13
DSGVO.

Grundsitzlich verarbeiten wir IThre personenbezo-
genen Daten, wenn Sie

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

unsere Internetseiten (www.wissensforum-back-

mit uns telefonisch, postalisch oder iiber

waren.de) in Kontakt treten,

II1. Publikationen bei uns bestellen

IV. mit uns oder wir mit Ihnen im Rahmen der
Wahrnehmung unserer Aufgaben als Interessen-
vertretung der deutschen und osterreichischen
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw.
treten,

V.
sind, zu dem wir in einer geschiftlichen Beziehung

ein Ansprechpartner eines Unternehmens

stehen,

VI. Veranstaltungen des Wissensforum Back-
waren e.V. besuchen oder,

VII. unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehdoren,
stehen Thnen gesetzliche Rechte zu, die Sie uns gegeniiber
geltend machen konnen. Welche das sind, erfahren Sie
unter Abschnitt VIII.) Rechte der Betroffenen.
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I. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner bei
unseren Mitgliedern sowie fiir die Mitglieder unserer
Verbandsgremien

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

Dies betrifft insbesondere Thren Namen und Vornamen,
ggf. Titel oder akademischen Grad, den Namen und die
Anschrift des Mitgliedsunternehmens, fiir das Sie arbeiten,
sowie Thre 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 Thre 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 Veréffentlichung, der
Mitgliederbetreuung, der Information ggii. unseren
Mitgliedern, der Schulung und Beratung von Mitgliedern,
der verbandsinternen Kommunikation, der Abrechnung
von Mitgliedsbeitrigen, Umlagen und ggf. zivilrechtlichen
Anspriichen ggii. den Mitgliedern so—wie des Daten-
schutzes (Artikel 6 Absatz 1 b) und ¢) DSGVO), der Einla-
dung zu unseren Veranstaltungen und in diesem Zusam-
menhang zum Zwecke der Erstellung von Géstelisten und
ihrer verbandsinternen Veroffentlichung sowie ggf. der
Versendung von Griiflen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Das berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren
e.V. liegt in der Organisation und Durchfithrung von
Veranstaltungen, auf denen der Erfahrungs- und Informa-
tionsaustausch im Rahmen unserer satzungsmafligen
Aufgaben gefordert wird.

Personenbezogene Daten von Mitgliedern unserer Gremien
(insb. Vorstand
Ausschiissen wie dem ,,PR-Arbeitskreis®

Mitgliederversammlung, sowie

und dessen
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Unterausschiissen sowie des Wissenschaftlichen Beirats)
werden zu Zwecken der Erstellung von Jahrbiichern, Jubi-
laumsschriften und -veranstaltungen, Griiflen sowie
Ehrungen archiviert (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Das
berechtigte Interesse des Wissensforums Backwaren e.V.
an der Archivierung Threr personenbezogenen Daten
besteht in der historischen Sicherung und Dokumentation
der Verbandstitigkeit.

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

Wir speichern Thre Daten im Allgemeinen fiir die Dauer
von 10 Jahren nach Beendigung der Mitgliedschaft des
Mitgliedsunternehmens. Des Weiteren 16schen wir per—-
sonenbezogene Daten einzelner Ansprechpartner nach
Ablauf der regelmifligen Verjahrungsfrist, wenn uns das
Mitgliedsunternehmen (oder der Ansprechpartner selbst)
meldet, dass ein Arbeitsverhiltnis mit diesem nicht mehr
besteht. Die Archivierung von personenbezogenen Daten
von Mitgliedern der Gremien des Wissensforums Back-
waren e.V. bleibt hiervon unberiihrt.

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

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten. Dies betriftt insbeson-
dere Thren Namen und Vornamen, Ihre Kontaktdaten, wie
Telefonnummern, E-Mail und Fax sowie ggf. den Namen
des Unternehmens / der Institution oder Organisation, fiir
die Sie arbeiten.

Dies tun wir in der Regel, wenn Sie mit uns telefonisch,
postalisch oder iiber unsere Internetseiten, www.wissens-
forum-backwaren.de, www.wissenwasschmeckt.de, in
Kontakt treten, zum Zwecke der Beantwortung TIhrer
Anfragen, dem Erteilen von Auskiinften sowie ggf. der
Ubersendung von Informationsmaterial auf Nachfrage.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsdaten-
verarbeiter ein. Rechtsgrundlage fiir die Datenverarbei-

tung ist Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO. Die Daten werden
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vertraulich behandelt und nicht an Dritte weitergegeben.
Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten
besteht darin, IThnen eine durch Sie veranlasste Auskunft
zu erteilen.

Wir speichern Thre Daten fiir die Dauer, die wir fiir die
Beantwortung Threr Anfrage benétigen, hochstens jedoch
bis zum Ablauf der regelméfligen Verjahrungsfristen.

IT1. Datenschutzhinweis fiir Verbraucher und andere
Kunden, die Fachpublikationen bei uns bestellen

Wenn Sie bei uns Fachpublikationen bestellen, sei es per
Email, Post, Telefon, Fax, iiber sonstige Kommunikations-
wege oder unsere Internetseite, verarbeiten wir Ihre perso-
nenbezogenen Daten.

Das betriftt Thren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, Thre Anschrift, Thre 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,
Durchfithrung, Verwaltung und Abwicklung von Vertrégen,
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 fiir die Dauer der Vertragsbezie-
hung mit dem Kunden. Sind die Daten zur Erfiillung der
Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, 16schen wir
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen,
etwaiger daraus resultierender Anspriiche sowie einschla-
giger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.
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IV. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner im
Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen und osterreichi-
schen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten, wenn Sie fir uns ein
Ansprechpartner aus der Politik, der Wirtschaft, der
Verbraucherschaft oder sonstigen Bereichen sind, die fiir
uns im Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen oder 6sterreichischen
Backzutatenwirtschaft von Bedeutung sind.

Wenn Sie uns Thre personenbezogenen Daten mitteilen,
verarbeiten wir diese, soweit sie zur Erfiillung unserer
gesetzlichen und satzungsmifliigen Aufgaben erforderlich
sind. Des Weiteren nutzen wir offentlich zugingliche
Quellen (z.B. Handels- und Vereinsregister, Presse und
Internet), um personenbezogene Daten zuldssigerweise zu
gewinnen.

Dies betrifft Thren Namen und Vornamen, Titel sowie
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Institution, Organisation oder Behorde,
tiir die Sie arbeiten, Ihre Funktion bzw. Berufsbezeich-
nung, sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnummern,
E-Mail und Fax. Erhalten wir von Thnen weitere Daten
wie das Geburtsdatum oder Thre Anschrift, so speichern
wir auch diese Daten.

Die Verarbeitung erfolgt in unserem satzungsgemiflen
Interesse zu Zwecken des Informations- und Erfahrungs-
austausches, Sie ggf. von Gesetzesvorhaben, die die Back-
zutatenwirtschaft betreffen, in Kenntnis zu setzen und
diesbeziigliche Stellungnahmen an Sie zu richten, der
Netzwerk- und Lobbyarbeit, ggf. der Versendung von
Griifien, der Einladung zu unseren Veranstaltungen und
in diesem Zusammenhang zum Zwecke der Erstellung von
Teilnehmer- und Gaéstelisten und ihrer verbandsinternen
Veroftentlichung (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO). Ferner
verarbeiten wir Ihre personenbezogenen Daten zum
Zwecke des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz 1 ¢) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Die Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.
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Das berechtigte Interesse des Wissensforum Backwaren
e.V. an der Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten
besteht in der satzungsgeméflen Wahrnehmung und
Forderung der gemeinsamen Interessen der gesamten
deutschen Backzutatenwirtschaft. Zu unseren Aufgaben
gehoren insbesondere die Aufklarung tiber und die Stei-
gerung des Ansehens iiber Backzutaten, insbesondere
solche mit funktionaler Wirkung (,Backmittel“), der
Erhalt der wirtschaftlichen Freiheit, und die Begleitung
von die Branche tangierenden Gesetzgebungsvorhaben,
die Veroffentlichung von Presseaussendungen, die Heraus-
gabe von Fachpublikationen . Die Satzung des Wissens-
forum Backwaren e.V. ist abrutbar unter www.wissensfo-
rum-backwaren.de/Satzung.

Wir speichern Thre Daten zunéchst fiir 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 fiir die Ansprechpartner bei
Unternehmen, zu denen wir in einer Geschiftsbezie-
hung stehen

Wir verarbeiten Thre personenbezogenen Daten, wenn Sie
fir uns ein Ansprechpartner eines Unternehmens sind,
das uns gegeniiber Dienstleistungen erbringt oder Waren
an uns liefert. Gleiches gilt fiir Ansprechpartner von Unter-
nehmen, Organisationen und Institutionen, die wir im
Rahmen eines Sponsorings unterstiitzen oder anderweitig
fordern.

Dies betrifft Ihren Namen und Vornamen, ggf. Titel und
akademischen Grad, den Namen und die Anschrift des
Unternehmens, der Organisation oder Institution, fiir die
Sie arbeiten sowie Ihre Kontaktdaten, wie Telefonnum-
mern, E-Mail und Fax.

Die Verarbeitung erfolgt zur Anbahnung, Durchfiihrung,
Verwaltung und Abwicklung von Vertragen, der Erstellung
von Abrechnungen/Gutschriften, der Einhaltung gesetzli-
cher Vorschriften und des Datenschutzes (Artikel 6 Absatz
1 b) und ¢) DSGVO) sowie der Verwaltung und Durch-
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setzung von Anspriichen (Artikel 6 Absatz 1 f) DSGVO).
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Geschiftsbe-
ziehung. Sind die Daten zur Erfiillung der Geschiftsbezie-
hung nicht mehr erforderlich, l6schen wir die Daten nach
Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen, etwaiger
daraus resultierender Anspriiche sowie einschligiger
gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.

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

1. Fotoaufnahmen

Wir fotografieren wéihrend unserer Veranstaltungen zum
Zwecke der Veréffentlichung auf unserem Internetauftritt
www.wissensforum-backwaren.de  und/oder  unseren
Social Media Kanilen ,Facebook®, ,FlickR“ ,Twitter®
»Instagram, in Fachzeitschriften sowie in unserem
Extranet.

Mit Ihrer Teilnahme an der Veranstaltung erklédren Sie sich
mit der Verdffentlichung und Archivierung von Lichtbil-
dern 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 Ihr gesetzliches Widerrufsrecht hin
(siche VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf
gemif} 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 Durchfithrung und Planung unserer
Veranstaltungen erstellen wir Teilnehmerlisten, die perso-
Daten
ausschlief-lich unseren Mitgliedern zugénglich gemacht.

nenbezogene enthalten.  Diese  werden

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

Das berechtigte Interesse an der Erstellung von Teilneh-
merlisten besteht in der Feststellung Threr Anwesenheit
auf unseren Veranstaltungen sowie darin, Sie auf unseren
Veranstaltungen fiir unsere Mitglieder erkennbar zu
machen, um eine Kontaktaufnahme sowie einen Erfah-
rungs- und Informationsaustausch zu ermoglichen, der
den satzungsméfligen Interessen des Wissensforum Back-
waren dient. Soweit Sie und/oder Thre Begleitperson mit
der Veroftentlichung der personenbezogenen Daten auf
der Teilnehmerliste nicht einverstanden sind, haben Sie
die Moglichkeit, gegeniiber uns von Ihrem Widerspruchs-
recht Gebrauch zu machen (siehe VIII. 1, besonderer
Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl Artikel 21
DSGVO). Wir bitten spatestens bis zwei Wochen vor dem

Veranstaltungstermin um eine entsprechende Information.

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

VII. Datenschutzhinweis fiir die Abonnenten unserer
Newsletter

Wir verarbeiten Thre personenbezogenen Daten, wenn Sie
sich zu einem unserer Newsletter anmelden.

Zum Versand eines Newsletters bendtigen wir Thre
E-Mail-Adresse. Thre 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 konnen sich jederzeit von den Newslettern wieder
abmelden und damit der weiteren Verwendung Ihrer
Daten widerrufen. Sie konnen sich hierzu jederzeit aus
dem Newsletter-Verteiler austragen, indem Sie uns per
Email um Austragung bitten. Im Ubrigen weisen wir Sie
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hin auf VIII. 2, besonderer Hinweis zum Widerruf 2. Besonderer Hinweis zum Widerruf gemaf} Artikel

gemifd Artikel 7 Absatz 3 DSGVO.

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

VIII. Rechte der Betroffenen

Betroffene haben uns gegeniiber ein Recht auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung, Einschrankung der Verarbeitung,
Dateniibertragbarkeit und Widerspruch (Artikell5-21
DSGVO) sowie ggf. auf Widerruf einer erteilten Einwilli-
gung (Artikel 7 DSGVO). Des Weiteren steht Thnen ein
Recht auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehérde zu
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl
Artikel 21 DSGVO

Sie haben das Recht, aus Griinden, die sich aus TIhrer
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 Interessenabwigung) erfolgt, Widerspruch
einzulegen.

Widersprechen Sie der Datenverarbeitung, werden wir
TIhre personenbezogenen Daten nicht mehr verarbeiten, es
sei denn, wir konnen zwingende schutzwiirdige Griinde
fir die Verarbeitung nachweisen, die Ihre Interessen,
Rechte und Freiheiten tiberwiegen oder die Verarbeitung
dient der Geltendmachung, Ausiibung oder Verteidigung
von Rechtsanspriichen. Der Widerspruch kann formfrei
mit dem Betreft ,Widerspruch gegen die Verarbeitung
personenbezogener Daten“ erfolgen unter Angabe Ihres
Namens und Ihrer Adresse. Er sollte gerichtet sein an:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

Per E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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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 Rechtmifligkeit dieser Verarbeitung
auf Basis einer Einwilligung gegeben.

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

Der Widerruf der erteilten Einwilligung wirkt nur fiir die
zukiinftige Datenverarbei-tung, sodass eine weitere Daten-
verarbeitung ab diesem Zeitpunkt unterbleibt. Die Recht-
mafligkeit der Verarbeitung bis zum Widerruf bleibt
hiervon jedoch unberiihrt.

Der Widerruf kann formfrei mit dem Betreft ,Widerruf
gegen die Verarbeitung personenbezogener Daten® erfolgen
unter Angabe Thres Namens und Threr Adresse. Er sollte
gerichtet sein an:

Wissensforum Backwaren e.V.

Neustddtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de

Verantwortlicher iSd Artikels 4 Nr. 7 DSGVO:
Wissensforum Backwaren e.V.

Neustadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

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

Ansprechpartner in Angelegenheiten des Datenschutzes:
Wissensforum Backwaren e.V.

Herr Geschiftsfithrer Christof Crone

Neustadtische Kirchstrafle 7A

10117 Berlin

E-Mail: datenschutz@wissensforum-backwaren.de
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