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Berlin, im Mai 2021

Verehrte Leserinnen und Leser,

auch in 2020/2021 hat das Wissensforum Backwaren sich fiir grofStmégliche Transparenz in der Offentlich-
keitsarbeit unserer Branche eingesetzt. Die Krise tat dem zum Gliick keinen Abbruch. Der nachfolgende Tiitig-

keitbericht legt hieriiber beredt Zeugnis ab.

Besonders stolz kann das Wissensforum auf seine bewdhrte Fachbroschiiren-Reihe zuriickblicken. Im Jahr 2020
konnte die aktualisierte Broschiire ,Backhefe — natiirlich rein’, die gemeinsam mit dem Hefeverband auf den
Weg gebracht wurde, an diese Tradition ankniipfen.

Auch unser begehrtes Organ ,backwaren aktuell erschien 2020 weiterhin regelmdfSig in drei Ausgaben, mit

einem bunten StraufS an Themen.

Pandemiebedingt im digitalen Rahmen fiihrten wir unseren Fachmedientalk durch, der sich ganz dem Thema
Digitalisierung widmete, und von der Fachpresse gut angenommen wurde.
Zur Intensivierung der Kommunikation in Richtung Publikumspresse starteten wir in 2020 unseren Presse-

service ,Wissen Backzutaten®. Mehr dazu auf Seite 17.

Auf unserer Homepage tat sich in 2020 einiges: Allein fiinf neue Artikel unseres Blogs, mit dem die Themen

der Branche leicht verstindlich riibergebracht werden, wurden verdffentlicht.

So konnen wir froh und dankbar zuriickblicken auf ein ereignisreiches Jahr, das wir allen Widrigkeiten zum
Trotz gemeinsam mit unserer Partneragentur im Dienst der Branche gemeistert haben.

Nicht zuletzt danken wir abermals unserer Assistentin der Geschdftsfithrung, Frau Kathleen Reif, fiir ihren uner-
miidlichen Einsatz; auch bei der Zusammenstellung des vorliegenden Geschiiftsberichts. Meinen Mitvorstinden
danke ich fiir die hervorragende Zusammenarbeit. Der Vorstand dankt den Mitgliedern des PR-Arbeitskreises

fiir die stets gute und konstruktive strategische Zuarbeit, die auch in 2021 hervorragend fortgesetzt wurde!

Wir wiinschen IThnen eine interessante Lektiire!

RA CHRISTOF CRONE DR. THORID KLANTSCHITSCH  GERRIT ROSCH

Vorsitzender und Geschiftsfiihrer, Stellvertretende Vorsitzende Stellvertretender Vorsitzender

Wissensforum Backwaren e.V.
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1. GREMIENZUSAMMENSETZUNG 2020

Vorstand

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

Stellv. Vorsitzende(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 Preifler, 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
Susanne Masch, Ernst Bocker GmbH & Co. KG
Hanna Neumann, Zeelandia GmbH & Co. KG
Dr. Alexander Henrich, AB Enzymes GmbH
Sandra Ganzenmiiller, kommunikation.pur GmbH
Sarah Fischer, kommunikation.pur GmbH

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

Prof. Dr. B. Kniel

Prof. Dr. P. Kohler

Prof. Dr. M. Lindhauer

Prof. Dr. F. Meuser

Prof. Dr. J. Schmitt

Dr. Katharina Scherf

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

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



2. MITGLIEDERVERSAMMLUNGEN 2020

Im Berichtszeitraum fand die 12. Ordentliche Mitglieder-
versammlung des Wissensforum Backwaren e.V. (WFB)
statt. Sie tagte am 23. Juni 2020, erstmals als virtuelle
Veranstaltung aufgrund der Corona-Pandemie. Auf der
Mitgliederversammlung wurde der Tédtigkeitsbericht 2019
vorgestellt. Zudem wurde ein erster Vorgeschmack auf die
tiir das Geschiftsjahr 2020 geplanten Tétigkeiten des WFB
gegeben.

Auf der Mitgliederversammlung 2020 standen aufgrund
der Vereinssatzung turnusmaflig Vorstandswahlen an.
Herr Christof Crone, Herr Gerrit Rosch sowie Frau
Dr. Thorid Klantschitsch stellten sich zur Wiederwahl zur
Verfiigung. Die drei genannten Kandidaten wurden
einstimmig durch die Versammlung in den Vorstand
berufen. Die Gewéhlten nahmen die Wahl an und dankten
der Versammlung fiir das ihnen entgegengebrachte
Vertrauen.

Beziiglich weiterer Einzelheiten zur Mitgliederversamm-
lung wird auf das Protokoll der Mitgliederversammlung
vom 22. Juni 2020 verwiesen.

Im Jahr 2020 fand erneut keine Herbsttagung des Back-
zutatenverbandes statt. Damit entfiel auch eine entspre-
chende Veranstaltung des Wissensforums Backwaren. Die
Corona-Pandemie lief keinerlei Veranstaltungen im Jahr
2020 zu. Allerdings lud das Wissensforum die Fachpresse
zu einem, erstmals im digitalen Format, erneuten Fach-
medientalk ein. Das Echo der Fachpresse auf den Fach-
medientalk entnehmen Sie dem Pressespiegel.



3. PUBLIKATIONEN

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

Herstellung von Backwaren zu informieren, verdffentlicht das Wissensforum Backwaren e.V. seit Jahren praxis-

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

chung backwaren aktuell. Zudem werden Fachbroschiiren zu verschiedenen Schwerpunktthemen publiziert, die

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

unter A) kurz vorgestellt.

A) BESTAND FACHBROSCHUREN 2020

Unter der Federfiihrung 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 Girsteuerung mittels Kalte-
technik. Auflerdem werden lebensmittelrechtliche Sach-
verhalte aufgegriffen und erortert. Dabei gilt es, 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 tiberar-
beitet das Wissensforum nun auch nach und nach seine
Fachbroschiiren. Den Anfang machte im Jahr 2019 die
Broschiire ,Was sind Backmittel?“, die nicht nur optisch,
sondern auch inhaltlich aktualisiert wurde, beispielsweise
durch Beriicksichtigung der 2017 iiberarbeiteten Leitsitze
fiir Backmittel des BLL. Daneben bietet die Broschiire eine
umfassende Definition von Backmitteln sowie eine Uber-
sicht tiber die Entwicklung von Backmitteln im Laufe der
Zeit. Die natiirlichen Backeigenschaften von Getreide
werden erldutert und wie Backmittel diese beeinflussen

konnen.

»Backhefe — natiirlich rein“ heiflt die in Zusammenarbeit
mit dem Hefeverband e.V. im Jahr 2020 aktualisierte Fach-
broschiire. Angefangen beim historischen Ursprung der
Backhefe iiber den Stoffwechsel der Hefezelle bis hin zum

genauen Herstellungsprozess und zu den heutigen Einsatz-
gebieten klirt die Fachbroschiire ,,Backhefe - natiirlich
rein® eingehend und umfassend iiber alles Wissenswerte
rund um Backhefe auf. Dabei geht es nicht nur um eine
theoretische Aufbereitung des Themas. Antworten auf
Fragen wie zum Beispiel, welche verschiedenen Angebots-
formen es gibt, was es bei Lagerung und Anwendung zu
beachten gilt, sowie was gute Backhefe eigentlich ausmacht
und woran man sie erkennt, bieten konkrete Tipps fiir
die Praxis.

Einen Uberblick tiber 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 tiber die Geschiftsstelle bezogen

werden.

WAS SIND BACKMITTEL?

LT AR L VL

BACKHEFE - sar0miicn i



3. PUBLIKATIONEN

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

und einer vertretbaren Aktualitit entsprechen.

Nr.

1

O o0 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

Gewlirze in Backwaren

Backwaren - Geschichte und Wissen heute
Schokoladentiberzugsmassen und Fettglasuren

Die Geschichte der Backmittel

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

Die Gérsteuerung 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
2020



3. PUBLIKATIONEN 2020

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

Tabelle 3 listet diejenigen Broschiiren auf, die inhaltlich in Teilen tiberholt 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



3. PUBLIKATIONEN

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 2020 sind insgesamt drei Ausgaben der backwaren
aktuell erschienen.

Der Leserkreis von backwaren aktuell setzt sich im
Wesentlichen aus folgenden Vertretergruppen zusammen:

LESERKREIS

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

o Universititen und Berufsschulen

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

 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
Verbraucherverbiande

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

10

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 Mailadressen
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 Mefren,
wir frewen uns, Thnen heute die digdale Ausgabe der backowanen aktuell 02,2020 rurusenden

Auch in dieser Ausgabe haben wir [hnen wiedér abwechilungireiche Themen
Tusammengestellt

Hier gedangen Sie fu den sinzelnen Artikein

Sportive Multitalente: Brot ais Basis fir spordichs Trainingserfolge im Sortiment tichisg nitzen
von DR, Markus Brurnbeusr und Uwe Schroder

Trendautst Grinkern: Anbau, Verarbeitung & Einsatzmbdglichioeten des Traditionsprodukts von
Dr. Dominic Lorenz

Mehil- und Telgbehandiungsmittel in cer Eurcplischen Union vor Or, Lutz Popper

Heuss aus cer Welt des Lebensmitreirechis: Topd Secref = newe Fechispnechung und oun? wan
Framca Werhnhn und Brof. Dr, Alfred Hagen Meyer

Loden 558 mit cam folgencen Lk die vollstindigs Ausgabe herunter: Dackwaren didcail
B2/ 2020 {PDF)

Ich wiinscha thnen viel Spal basm Lesan!
Wiale Gribe

Cheistol Crene

erohpgedaemlonus e keaten, de

wwen, witsenalorum- Baciowarten. de



3. PUBLIKATIONEN

C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2020 enthielten folgende Themenbeitrage.

Ausgabe 01/20

BACKWAREN AKTUELL

Ausgabe 02/20

BACKWAREN AKTUELI

Ausgabe 03/20

BACKWAREN AKTUELL

Irene Krauss

Dr. Peter Stolz

Bernd Kiitscher,
Stefan Keller

Petra Bliimel

Barbel Ines Hintermeier

Dr. Markus Brunnbauer,
Uwe Schroder

Dr. Dominic Lorenz

Dr. Lutz Popper

Franca Werhahn

Irene Krauss
Manfred Laukamp
Alexander Henke

Jochen Falk, Jorg Thomas

Dr. Markus Brunnbauer

Barbel Ines Hintermeier

»Ich bin ein Berliner“
Vom rustikalen Schmalzgebick zum gefiillten Faschings-
krapfen

»Gut Ding will Weile haben
Die Langzeitfithrung mit Sauerteig setzt neue Impulse

Positiv brotverriickt
Ein Riick- und Ausblick zur Fortbildung ,Gepriifter
Brot-Sommelier

Weniger Zucker, voller Geschmack!

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Low Carb Misli, Brot & Co.

Sportive Multitalente
Brot als Basis fiir sportliche Trainingserfolge im Sortiment
richtig nutzen

Trendzutat Griinkern
Anbau, Verarbeitung & Einsatzméglichkeiten des Traditions-
produkts

Mehl- und Teigbehandlungsmittel in der Européischen
Union

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Topf Secret — neue Rechtsprechung und nun?

Christbrote uff Weihnachten: Der Stollen

Starkes Stollenmarketing
Mit gelebter Kompetenz zum Erfolg

Baumkuchen: Der Konig der Kuchen

Sahne, Rahm, Obers & Co.
Aromatisierung fiir vielfaltigen Geschmack

Osterreichs Mehlspeisenkultur
Von den Urspriingen zu den heutigen Klassikern des
Konditorhandwerks

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
»Ich bin noch gut“ - Lebensmittel sind oft langer haltbar



4. OFFENTLICHKEITSARBEIT IN OSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Oster-
reich wurde im Jahr 2020 weitestgehend fortgesetzt. Es
besteht ein inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein-
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der
Nahrungs- und Genussmittelindustrie, Wien.

Herr Crone nahm im Jahr 2020 an einer Telefonkonferenz
und an einer virtuellen Sitzung der ARGE Backmitteler-
zeuger 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 unter-
stiitzte in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstal-
tungen der Organisation. Einmal im Jahr findet ein
Symposium zu einem topaktuellen Thema und hinsicht-
lich der Vortragenden und Referate meist als hochkaritig
eingestufte Veranstaltung statt. Das Symposium fand im
Jahr 2020 aufgrund der Corona-Pandemie nicht statt.
Das néchste Jahressymposium ist fiir den 29. April 2022
angedacht.

Die fir das Jahr 2020 geplante sechste gemeinsame
wissenschaftliche Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften fiel aufgrund der Corona-Pandemie aus.

Die siebte Tagung fiir angewandte Getreidewissenschaften
findet am 30. September 2020 bei der AGF Detmold statt.

ICC

The world business organization

AUSTRIA
INTERNATIONAL
CHAMBER OF COMMERCE
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TRANSPARENZOFFENSIVE

»WISSEN WAS SCHMECKT*

Der 2013 fir das Verkaufspersonal in Béckereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoffen-
sive ,Wissen was schmeckt® wurde in Zusammenarbeit
mit der ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf
einzelne 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 Infor-
mationsangebot auf der Website www.wissenwas-
schmeckt.at gleichermafien wie in Deutschland auch in

Osterreich angeboten.

Speziell fiir Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druck-
auflage von 20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nach-
drucke wurden, wie auch in den Vorjahren, im Jahr 2020
nicht vorgenommen.

...das steckt in unseren Backwaren




6. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

PRESSEMITTEILUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Pressemitteilungen zu
folgenden Themen an die Fach- bzw. Publikumspresse
versendet, die fiir entsprechenden Niederschlag in den
Medien gesorgt haben (s. Pressespiegel):

Februar 2020:

»Wissensforum Backwaren e.V. setzt sich ein fiir mehr
Transparenz®

Erstmalig wird eine Pressemitteilung des Wissensforum
Backwaren e.V. gezielt an die Publikumspresse versendet.
Dies dient der Bekanntmachung des Verbandes, seiner
Tatigkeiten und seiner Anliegen, sowie seiner Positionie-
rung als Experte rund um Backthemen. Des Weiteren
schafft die Vorstellung bei der Publikumspresse die
Grundlage fiir weiterfithrende Medienkontaktarbeit, wie
den Presseservice, der kurz darauf gestartet wird (siehe
S. 17).

Mirz 2020:

»Neue Kolumne in der backwaren aktuell“

Die neue Kolumne der meyer.rechtsanwaltsgesellschaft
fungiert als Aufhdnger, um Aufmerksamkeit fiir back-
waren aktuell in der Fachpresse zu generieren. Die Rubrik
,Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts ist seit Ende
2019 fester Bestandteil der backwaren aktuell und fiillt
dort standardmiflig die letzten zwei Seiten. Fachkundige
Anwilte der meyer.rechtsanwaltsgesellschaft beleuchten
hier verschiedene Aspekte lebensmittelrechtlicher Frage-
stellungen.

Juni 2020:

»vorstand des Wissensforum Backwaren e.V. wiederge-
wihlt«

Die Pressemitteilung informiert die Fachpresse iiber die
erstmals digital abgehaltene Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren e.V. und die Wiederwahl des
Vorstandes in diesem Zuge. Mittels eines Online-Abstim-
mungstools wird der bisherige Vorstand des Wissens-
forum Backwaren e.V. bestehend aus Christof Crone,
Gerrit Rosch und Dr. Thorid Klantschitsch wiederge-
wahlt.
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November 2020:

»Fachbroschiire Backhefe relauncht

Die Fachpresse wird iiber den Relaunch der Fachbro-
schiire ,BACKHEFE - NATURLICH REIN* in Kenntnis
gesetzt. Die Fachbroschiire klart eingehend und umfas-
send tber alles Wissenswerte rund um Backhefe auf.
Neben einer sorgfiltigen inhaltlichen Priifung und Anpas-
sung der drei Autoren Dr. Philipp Fesel, Dipl.-Ing. Lothar
Volker und Dr. Marek Mosche, sorgen viele neue Abbil-
dungen und Grafiken fiir vertiefende Informationen und
ein besseres Verstandnis.




6. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

FACHMEDIENTALK 2020

Aufgrund der Corona-Pandemie fand der Fachmedientalk
2020 virtuell iiber die Software Microsoft TEAMS statt.
Als Termin wurde der 30. September 2020, von 10:00 bis
11:00 Uhr gewihlt. Das urspriingliche, schon vor der
Pandemie festgelegte Thema ,,Digitalisierung® wurde um
die Auswirkungen von Corona auf die Branche erweitert.
Die konkrete Agenda lautete wie folgt:

Digitalisierung der Backbranche:
Zwischen Tradition und Moderne - Wo stehen wir?
Was ist von Bedeutung?

Lagebericht zu den Folgen von Corona:
Welche Auswirkung hat die Krise auf die Backbranche?

Zum Thema Digitalisierung wurden die Ergebnisse der
Blitzumfrage vorgestellt, die unter den Mitgliedern des
Backzutatenverbandes durchgefiihrt wurde. 19 Teilnehmer
aus 14 verschiedenen Mitgliedsunternehmen hatten sich
an der Blitzumfrage beteiligt.

Was wir wissen wollten
1. Digitalisierung allgemein
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Wissensioium Backwares

Als Fazit wurden u.a. folgende Aspekte herausgezogen und
den Pressevertretern prisentiert:

1. DIGITALISIERUNG ALLGEMEIN
Digitalisierung hat in den Unternehmen insgesamt

eine grofie Bedeutung.
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Die Digitalisierung erstreckt sich tiber alle Unterneh-

mensbereiche und alle Prozesse. Besonders héufig

genannt: Produktionsplanung und Kommunikation

Vorteile der Digitalisierung:

- Prozessoptimierung

- schnellere und bessere Kommunikation/Vernet-
zung/Austausch von Informationen

Nachteile der Digitalisierung:

— personlicher Kontakt kann leiden

- Datenschutz

- Einfihrung der Digitalisierung ist mit viel Zeit-
und Kostenaufwand verbunden

. DIGITALISIERUNG IN DER BACKSTUBE
Uber die Hilfte der Befragten ist der Meinung, dass
die Digitalisierung noch nicht in der Backstube ihrer
Kunden angekommen ist.
Wenn die Digitalisierung in der Backstube ange-
kommen ist, dann hauptséchlich in den Bereichen:
- Bestellabwicklung
- Buchhaltung
- Logistik
- in der Backstube
Die Digitalisierung beeinflusst die Zusammenarbeit
mit den Béackerkunden positiv.
61% der Befragten bieten ihren Kunden Online-An-
gebote, wie
- Schulungs- & Anwendungsvideos, Videochat
- Rezepturen- & Zubereitungsempfehlungen
- Werbeunterlagen
- Produktinformationen
- Onlineshop
- Social Media

. SOCIAL MEDIA

Fiir den GrofSteil der Befragten ist Social Media fiir

das Unternehmen eher wichtig bis sehr wichtig.

Zusammenarbeit mit Bloggern ist eher selten.

Griinde fiir Social-Media:

- Kommunikation wird immer breiter + hohe Reich-
weite

— Sichtbar sein fiir den Kunden » direkter Kontakt/
Austausch
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- Verbesserung der Reputation + Imageautbau

- Wichtiger Kanal um an einer zunehmend digitali-
sierten Welt teilzuhaben

- Wichtig Ansprache von neuen Kunden und Ziel-

gruppen
Facebook und Instagram werden am hiufigsten

bespielt.

4. FACHMEDIEN

»  Grofiteil der Befragten bewertet das Online-Angebot
der Fachmedien als ,,gut“ bzw. ,eher gut®

o 78% schalten Online-Werbung + hauptsichlich
Bannerwerbung in Newslettern.

« Fir den Grof3teil der Befragten haben die Print-Aus-
gaben immer noch einen hohen Stellenwert und sind
gerade fiir Fachthemen wichtig. Dennoch werden die
Digitalausgaben aus Sicht der Befragten immer wich-
tiger

1921

. E-LEARNING

e 72% der Befragten nutzen in ihren Unternehmen ein
E-Learning-Programm zur Weiterbildung, insbeson-
dere zur Schulung der eigenen Mitarbeiter und des
Auflendienstes.

» 78% wiinschen sich ein grof3eres E-Learning- Angebot.

« Gewiinschte Themen:

- Fachliche und verkduferische Schulung

- Verkaufstrainings

- Produkte und Systeme

- Schulungen HACCP / IfSG

- Bedeutung der Enzyme in Lebensmitteln

- Moderne Technologien in der Backstube

Im Anschluss wurden die Pandemie und ihre Auswir-
kungen auf die Branche behandelt. Basis hierfiir bildeten
die Umfragen, die der Backzutatenverband seit Beginn der
Pandemie regelmaf3ig unter seinen Mitgliedern durchge-
fithrt hat. Zusammenfassend wurden folgende Kernaus-
sagen prasentiert (Stand 30. September 2020):
« Gerade zu Beginn der Pandemie konnte es zu Schwie-
rigkeiten bei der Rohwarenbeschaffung und der
Auslieferungslogistik kommen, diese hielten sich
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jedoch in Grenzen und sind inzwischen nicht mehr
vorhanden.

» Die addquate Bedienung des Marktes war durchgéingig
tiberwiegend gegeben.

» Die Lockerungen im Sommer haben zu einer deutli-
chen Entspannung der Situation gefiihrt, die Geschafts-
prozesse unserer Mitglieder sind heute nicht mehr
wesentlich beeintrachtigt.

« Es waren positive wie negative Effekte zu beobachten.
Die negativen Effekte - gerade auf Kundenseite — iiber-
wiegen jedoch.

Als abschlief3endes Fazit wurde gezogen, dass die Pandemie
gezeigt hat, welchen Stellenwert Lebensmittel haben und
diejenigen, die sie herstellen und vertreiben.

Grundsitzlich lasst sich festhalten, dass der Fachmedien-
talk als virtuelles Format nicht zu einem Absinken der
Teilnehmerzahl gefiihrt hat, im Gegenteil. Die Beteiligung
tiberstieg die Quote der Vorjahre. Zudem hatten auch
osterreichische Medien die Moglichkeit, die Veranstaltung
wahrzunehmen.

Anwesende Journalisten

Medium Journalist

Back.Business Paola Rentsch

back.intern. Ulrike Jaeger

BROTpro Sebastian Marquardt
brot+bgckwaren, Helga Baumfalk
backspiegel

Lebensmittelhandwerk/

Andrea Pascher
Agrarverlag

Inger Verlagsgesellschaft

mbH / DBZ Magazin Kristina Bomm

Inger Verlagsgesellschaft
mbH / BackJournal

BAKO-magazin

Dirk Waclawek

Linda Stutzer
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Fazit des Fachmedientalks 2020

Das Feedback der teilnehmenden Fachjournalisten war
gemischt, zu den Ablaufen des virtuellen Events gab es
Verbesserungsvorschldge. Im Groflen und Ganzen schien
das Online-Format aber positiv aufgenommen worden zu
sein, da es Zeit spart und lange Anreisen entfallen. Der
erneut virtuell stattfindende Fachmedientalk 2021 wird
Gelegenheit geben, diesen Eindruck zu verifizieren.
Denkbar wiren in Zukunft auch hybride Formate.

PRESSEBURO UND MEDIENKONTAKTARBEIT
2020 wurden im Rahmen der Medienkontaktarbeit Pres-
seanfragen zu folgenden Themen bearbeitet oder aktiv

Des Weiteren konnte erfolgreich eine regelméafiige Kolumne
mit Christof Crone im BAKO-magazin platziert werden.
Die Kolumne erscheint vier Mal im Jahr und behandelt
lebensmittelrechtliche Themen. Die 2020 erschienenen
Beitrage trugen folgende Titel:

o Dinkel: Wie kennzeichnen?

o Nutri-Score kurz erlautert

o  Zusatzstoffe kennzeichnen

« Enzyme: Wie kenntlich machen?

angestoflen:

o Zweitverwertungen von Artikeln aus backwaren aktuell
» Corona: Statements, Interviews oder allgemeine Infos

zu Auswirkungen und zum Umgang mit der Pandemie
« Infos zu Backmischungen und Backmitteln

o Trends im Rohstoffbereich
o Clean Label

« Einsatz von Fertigprodukten/Vorprodukten

Die 2019 gestartete Reihe fiir die Publi-
kumsmedien ,,Ofenfrisch — Ein Infoser-
vice des Wissensforum Backwaren e.V.“
wurde 2020 bis einschliefllich August
fortgefithrt. Folgende Themen wurden
hierbei aufgegriffen:

« Backmischungen

« Backzutaten

o Tiefkithlprodukte

o« Salz
e Aromen
e Dinkel

« Emulgatoren

Im Mirz wurde der Versand aufgrund der
beginnenden Pandemie einmalig ausge-
setzt.
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PRESSESERVICE ,WISSEN BACKZUTATEN*“
Um die Kommunikation in Richtung Publikumspresse
weiter zu intensivieren, wurde 2020 der Presseservice
~Wissen Backzutaten® gestartet. Der Presseservice wird vier
Mal im Jahr an Redaktionen der Publikumsmedien
versendet und liefert diesen Informationen zu einem
bestimmten Thema. Die Informationen sind dabei beson-
ders ,medientauglich® aufbereitet und in klassischen
Rubriken dargestellt. Es handelt sich um ,, Info-Happchen®
in leicht verstindlicher Sprache, die Redaktionen die
Arbeit erleichtern, da sie ohne grofleren Bearbeitungsauf-
wand tibernommen werden konnen.

Folgende vier Themen wurden wie genannt vorbereitet
und an die Presse verschickt:

e Hefe
o Backtriebmittel
e Getreide

o Backzutaten

Die Inhalte wurden zusitzlich auch noch fiir die aktive
Medienkontaktarbeit genutzt und gezielt anhand von
Themenpldnen an Medien geschickt, bei denen das jewei-
lige Thema gerade in Bearbeitung war.

Ein ,Info-Héppchen® aus dem ersten Presseservice zum
Thema Hefe wurde in einer dpa-Meldung aufgegriffen und
sorgte so fiir vielfache Veroffentlichungen (s. Pressespiegel).

Tt o B
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BLOGGER RELATION: WISSENSHUNGER.PUR
Um seine in den letzten Jahren begonnenen Aktivititen
im Bereich Blogger Relation fortzusetzen, beteiligte sich
das Wissensforum Backwaren e.V. 2020 als Sponsor am
Blogger-Event wissenshunger.pur.

Aufgrund der Corona-Pandemie fand auch dieses Event
online statt. Uber eine Goodiebag und ein Workbook fiir
die Blogger, konnte sich das Wissensforum als Ansprech-
partner und Experte bei der Zielgruppe verankern.
Insgesamt nahmen Vertreter von 52 Blogs am Event teil,
mit einer Gesamtreichweite von iiber 500.000 Followern/
Abonnenten.

Wisseniforum Backowaren &
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MITGLIEDSCHAFTEN IN ERNAHRUNGSVER- un
BANDEN

Auch 2020 hat das Wissensforum Backwaren e.V. seine
Mitgliedschaften in verschiedenen Ernahrungsverbianden
fortgesetzt, dazu gehoren der BerufsVerband Oecotropho-
logie e.V. (VDOE), der Verband fiir Erndahrung und
Diétetik e.V. (VFED) und der Verband der Erndhrungs-
wissenschaften Osterreichs. Die Mitgliedschaft beim
Verband der Diitologen Osterreichs wurde Ende 2019

beendet.

Durch die Mitgliedschaften konnen Veroftentlichungen in
Verbandsmagazinen platziert und so die Zielgruppe der
Erndhrungsfachkrifte erreicht werden. 2020 wurden

folgende Beitrage veroffentlicht:

« VDOePosition 01/2020: Kennzeichnung von Dinkel-

produkten

e VDOePosition 02/2020: Was tut sich beim Nutri-

Score?

e VDOe Newsletter Dezember: Fachbroschiire Backhefe

aktualisiert

» VFEDaktuell 178: Hefe — Verteufelt und geliebt
o VFEDaktuell 180: Wissenswertes rund um Backhefe

o veo Einblicke 02/2020: Wissenswertes rund um Back-

hefe

Wissensforum Backwaren
Kennzeichnung von
Dinkelprodukten

Manche Hersteller von Dinkelprogukien
gehen dazu dber im Zutatenverseichniy
zurm Beispiel | DinkelWetren ™ mu schiel
ben. Grund st eine rechifich nicht binden-
de Bekannimachung der EU-Kommission
Dt dort rem Ausdruck gEkD-'T"Tﬂl'IE"F-
Rechtsaufiazssung hat sich mittberwaile
much der Arbeitckres Lebensmittelche-
mascher Sachverstandiger {(ALS) ange-
srhiossen. Unternehmen, de m Zutaten-
virreichnis nchl darauf biraesen, dass
=4 ach bes Dinke] um ee Welpenar han-
delt, droht deshald weitens der Uber-
h.a.'h\,-.gsbrhurrlc die Beanstandung
Allerdings wollen mehrene Horstiller doo
Frage der Kennaschnung gerchtiich pri
fen lassen. Erst damach wird Rechis-
sicherheit herschen, Viorerst ist es ausnel
chend bed Dinkelprochskten im Zutsben
verzeichnis allein _Ddinkel™  aulzufibnen
und dieses Wort durch eine abweichende
Schrifttype, Fettdruck etc. hervornuheben,
damit es as Allergen erkennbar ist

Wissensforum Backwaren

Was tut sich beim
Nutri-Score?

Deutschland hat sich bekanntiich fir den
Mutri-Score abs freiwilliges Nahrwertkenn-
zeichnungssystemn entschieden. Auf suro-
péischer Ebene wird derzeil Gber eine dn-
hzitliche Regziung gesarochen, Neten der
rechtssicheren  Verwendung  in alten
Milgiecstaaten sofen Anpassungen der
Barechmungsgrundiags von  unabhangi-
g=n Wesenschaftlern diskutiert werden,
um Wideripribkche u gdngigen Emdh
rungsempfehlungen  aufrultsen.  Der
Lebenimittehrerband Deutschlard fordert,
dass die Modellhohait, die derzet bes der
franztsischen Gesundheitsbehrde Santé
Publicpse France liegl, an cing dbergeord
nate curopaische Irstifution  abgegeben
werden soll, um samiliche europiische
Emahrungsgewohnhelien  abizubilden
Das BMEL sowie weilere curopdische
Mitgliedstaaten haben diese Fordering
bereits diskutiert. Weitere Ergebnisse und
konkrete MaBrahmen wergen im Laufe
dos Jahaos erwartet
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7. INTERNETAUFTRITTE/BLOG

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 weiterhin kontinuierlich. Um zum einen das
Ranking in den Suchmaschinen bei Suchanfragen der User
zu den Themenfeldern Backmittel und Backzutaten zu
verbessern und zum anderen Fragestellungen von Verbrau-
chern in Verbrauchersprache zu beantworten, wurde auf
der Webseite des Wissensforums e.V. im vergangenen Jahr
eine Unterseite in der Anmutung eines Blogs addiert.

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.

2020 wurden folgende Blogbeitrage neu verdffentlicht:

« Was sind eigentlich Backzutaten?

o Dinkel - Ein gliicklicher Zufall

o Die Kuppler der Lebensmittelchemie - Emulgatoren
«  Gott erhalt's: Malz!

o Uriges Getreide — Einkorn, Emmer & Co.

FODMAP — ein schwer
verdauliches
Missverstandnis?

Die Vertraglichkelt von Brol stehl... Wetler »

Weiar »

Uriges Getreide — Einkorn,
Emmer & Co
Alle guten Dinge sind ... 7.

Gott erhalt's: Malz!

Foto; RIREKS Alle Sprichwirter
kommen...

Weiter »
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8. PR-ARBEITSKREIS

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

26. Februar 2020
19. November 2020

Telefonkonferenz
Virtuelle Sitzung via MS

Teams

Zum Jahresende 2018 wurde der erste Dreijahreszyklus der
aktiven Offentlichkeitsarbeit unter dem Motto Transparenz-
offensive in Zusammenarbeit mit der Food-PR-Agentur

Die
Vorgehensweise sah nach dem Aufbau der PR-Arbeit durch

kommunikation.pur abgeschlossen. strategische
die Erstellung unterschiedlicher Basispressedokumente
und das Einrichten eines Pressebiiros durch die PR-Agentur
kommunikation.pur die verstarkte aktive Kommunikation
in Richtung Fachmedien der backenden Branche vor. Im
Jahr 2018 wurde erstmals gezielt Richtung Verbraucher
tiber Meinungsmittler wie Foodblogger und Publikums-
medien kommuniziert. Dieses Vorgehen wurde auch im
Jahr 2020 fortgesetzt.

9. 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 Tagesgeschaft
des Vereins eingebundene Netzwerk aus Multiplikatoren
weiter ausgebaut. Konstituiert hat sich das Gremium
bereits Anfang des Jahres 2014. Im Berichtszeitraum
2020 fand aufgrund der Corona-Pandemie keine Sitzung
des Wissenschaftlichen Beirats 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.

AUFGABEN

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

20

AUFGABEN WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

Netzwerkpflege

fachliche Unterstiitzung bei themenspezifi-
schen Fragen, einschliefllich der Auslegung
von Rechtsvorschriften

Unterstiitzung des Backzutatenverbandes im
vorbeugenden Krisenmanagement
Unterstiitzung bei der Kldrung aktueller Fach-
fragen aus wissenschaftlicher Sicht
Unterstiitzung der PR-Arbeit im Krisenfall
Begleitung von Innovationsprojekten (Vorwett-
bewerbliche Gemeinschaftsforschung)



10. 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

Paradiesstrafle 206¢
12526 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



10. 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



10. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

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



10. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

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

24

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



10. 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



10. 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: Mai 2021)

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



10. 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: Mai 2021)
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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: info.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



11. PRESSESPIEGEL

PRESSESPIEGEL

Printmedien

01.01.2020 - Landbéckerei, S.6

03.02.2020 - back.intern, S.10

21.02.2020 - dpa

22.02.2020 - Siidkurier, S.14

24.02.2020 - Trierischer Volksfreund, S.28
24.02.2020 - Rhein-Neckar Zeitung GmbH, S.24
25.02.2020 - Augsburger Allgemeine, S.8
25.02.2020 - Hellweger Anzeiger, S.29
25.02.2020 - Allgiduer Zeitung, S.8

26.02.2020 - Freie Presse, S. A6

27.02.2020 - Allgemeine Zeitung, S.24
27.02.2020 - Rhein-Zeitung, S.10

27.02.2020 - Wiesbadener Kurier, S.15
28.02.2020 - Potsdamer Neuste Nachrichten, S.2
28.02.2020 - Tagesspiegel, S.2

28.02.2020 - Schifferstadter Tagblatt, S.12
29.02.2020 - Die Glocke, k.A.

29.02.2020 - General Anzeiger, S.14

29.02.2020 - Wochenblatt am Sonntag, S.2
01.03.2020 - Biako magazin, S.105

04.03.2020 - General-Anzeiger, S.4

06.03.2020 - Aachener Zeitung, S.23

06.03.2020 - Aachener Nachrichten, S.23
07.03.2020 - Mitteldeutsche Zeitung, S.10
07.03.2020 - Miinsterlindische Tageszeitung Redaktion, S.29
09.03.2020 - Siegener Zeitung, k.A.

13.03.2020 - Aalener Nachrichten, k.A.
13.03.2020 - Westdeutsche Zeitung, S.11
16.03.2020 - Donaukurier, S.10

16.03.2020 - Emder Zeitung, S.19

21.03.2020 - General-Anzeiger, S.8

01.04.2020 - Aichacher Zeitung, S.22
01.04.2020 - Einfach Hausgemacht - Mein Magazin fiir Haus und Kiiche, S.92
11.04.2020 - Ludwigsburger Kreiszeitung, S.27
15.04.2020 - DBZ weckruf magazin, S.15
01.05.2020 - vivanty, S.8

01.05.2020 - Der Lebensmittelbrief, S.10f
30.05.2020 - Main Echo, kA.
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01.11.2020 - back.intern, S.18
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03.03.2020 - genussmaenner.de

15.04.2020 - gmx.net (2 weitere URL)

22.04.2020 - lust-auf-dresden.com

25.06.2020 - backnetz.eu (1 weitere URL)
30.06.2020 - lust-auf-dresden.com

01.07.2020 - backwelt.de
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13.08.2020 - yumda.de (1 weitere URL)
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Printmedien
01.01.2020 - Landbackerei, S.6

Warum wiegen Hefe-
wiirfel genau 42 Gramm?

Die Mal3e des typischen kleinen
Hefewurfels aus dem Kuhlregal gehen
laut dem Wissensforum Backwaren
auf historische Gegebenheiten zuriick:
Friiher kaufte man Hefe beim Bicker.
Der hatte sie als 500-Gramm-Block
vorratiq, den er gelibt in zwolf Stlicke
teilte, Das Ergebnis: Zwolf etwa 42 g
schwere Wiirfel — fur den Hausge-
brauch eine praktische Menge, um
etwa 1 kg Mehl zu verbacken.



03.02.2020 - back.intern, S.10

/I BIO & CLEAN LABEL

Clean Label: Sinn oder Unsinn?

Was halten Sie vom Clean-Label-Trend? Das hat das Wissensforum Backwaren seine Mit-
gliedsunternehmen — also die Backzutatenanbieter — gefragt. Ihre Argumente fiir und wider
Clean Label sind wohl iiberlegt — und kénnten ebenso gut fiir Bicker gelten:

Der Verbraucher winschtsich Produkte mit
wenigen Zusatzstoffen. Dies wird bei-Pp

duktentwicklungen beriicksichtigt. Dieser
Trend scharft die Sicht. auf gute Rohstoffe

hitt an and wird sich inden nachster lahren
wiesiter verstarken. Die meisten Konsumeriten:
sinid bereit, fiie natirliche Rohstoffe ginen
hiheren Prels zubezahlen:
Viele Inhattsstoffe versteht der Ver-
braucheretnfach nicht. Daher istes
sirayoll, nur deklarationsfreundliche

Inhaltsstoffe zu verwenden.
schiechtern un

konner

Wiehtig ist fair uns Trans-
parenz, denn Transparenz
schatft Vertrauen,
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21.02.2020 - dpa

tmn0049 4 vm 150 dpatmn 0895 Erndhrung/Deutschland/Essen & Trinken/Backen/Ratgeber/Hefe/Hefeteig/ (Z: 990) Mehl verrat Antwort: So
lange muss ein Hefevorteig ruhen (Mit Bild tmn0077 vom 21.02.2020)

Ob Zopf, Schnecke oder Pizza - es gibt Backwerke, die funktionieren
nur mit Hefe. In vielen Rezepten ist von einem Vorteig die Rede, in
dem die Hefe schon mal ruhen muss. Doch wie lange?

Berlin (dpa/tmn} - Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen knetet,
s0ll die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker und lauwarmer
Flussigkeit arbeiten. Doch wie erkennt man, dass dieser Vorteig lange
genug geruht hat? Das kann man mit einem Trick herausfinden. Dazu
bestreut man den Vorteig mit einem bisschen Mehl, erkldrt das
Wissensforum Backwaren des Backzutatenverbandes. Wenn die Mehlschicht
Risse zeigt, ist der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt bei 22 Grad, erkldrt das
Wissensforum. Nur dann konne der Hefeteig seinen typischen Geschmack
entfalten. Die Back-Experten empfehlen zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sei sie an den Bruchstellen, die
muschelférmig aussehen sollten.

Ein Hefevorteig kommt immer dann ins Spiel, wenn das Gebick b
zusdtzlich mit Nissen, Butter oder Friichten geftillt werden soll. Chne

ihn kénnte der Teig die Masse gar nicht halten. Mit einem Vorteig

aber konnen sich die Hefezellen verstdrkt vermehren und ein stabiles
Gertist entwickeln.

# Notizblock

* o o x o
pie folgenden Informationen sind nicht zur Versffentlichung bestimmt
## Rnsprechpartner

- Wissensforum Backwaren, +49% 30 680722320,

## Kontakte
- Autorin: Claudia Wittke-Gaida (Berlin), +49 30 2852-32977,

- Redaktion: Amelie Breitenhuber (Berlin), +49 30 2852 32981,
- Fotoredaktion: +49 30 285232970,

dpa/tmn cwg yyzz nl amb

22.02.2020 - Siidkurier, S.14
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24.02.2020 - Trierischer Volksfreund, S.28

b

| Mehl verriit Antwort: So lange

muss ein Hefevorteig ruhen

BERLIN (dpa) Ob Zopf, Schnecke
oder Pizza - es gibt Backwerke, die
funktionieren nur mit Hefe, In vie-
len Rezepten ist von einem Vorteig
die Rede, in dem die Hefe schon mal
ruhen muss. Doch wie lange?

Bevor man einen Iefeteig zu ei-
nem Batzen knetet, soll die Hefe in
ciner Mehlkuhle schon mal mit Zu-
cker und lauwarmer Flilssigkeit ar-
beiten. Doch wie erkennt man, dass
dieser Vorteig lange genug geruht
hat? Das kann man mit einem Trick
herausfinden.

Dazu bestreut man den Vorteig
mit einem bisschen Mehl, erklirt
das Wissensforum Backwaren des
Backziitatenverbandes. Wenn die
Mehlschicht Risse zeigt, ist derVor-

teig fertig.

' Die Idealtemperatur zum Gehen
liegt bei 22 Grad, erklirt das Wis-
sensforum. Nur dann kénne der He-
feteig seinen typischen Geschmack
entfalten. Die Back-Experten emp-
fehlen zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sei sie an

24.02.2020 - Rhein-Neckar Zeitung GmbH, S.24

Ulnzu wann ein Hefeteig fer-
tigist, hilft der Trick mit der Mehl-
schicht. FOTC:OPA

den Bruchstellen, die muschelfir-
mig aussehen sollten. Ein Hefevor-
teig kommi immer dann ins Spiel,
wenn das Gebiick zusitzlich mit
Niissen, Butter oder Frilchten ge-
fitllt werden soll. Ohne ihn kiinnte
der Teig die Masse gar nicht halten.
Mit einemVorteig aber kénnen sich
die Hefezellen verstiirkt vermehren
und ein stabiles Geriist entwickeln.




25.02.2020 - Augsburger Allgemeine, S.8

BACKEN

So erkennt man, ob der
Vorteig genug geruht hat

Bevor man einen Hefeteig zu einem
Batzen knetet, soll die Hefe in ei-
ner Mehlkuhle schon mal mit Zu-
cker und lauwarmer Fliissigkeit
arbeiten. Mit einem Trick erkennt
man, ob dieser Vorteig lange ge-
nug geruht hat. Dazu bestreut man
den Vorteig mit etwas Mehl, er-
klirt das Wissensforum Backwaren
des Backzutatenverbandes. Wenn
die Mehlschicht Risse zeigt, ist der
Vorteig fertig. Die Idealtempera-
tur zum Gehen liegt bei 22 Grad.
Ein Hefevorteig kommt immer
dann ins Spiel, wenn das Gebick zu-
sitzlich mit Niissen, Butter oder
Friichten gefiillt werden soll. Ohne
ihn kénnte der Teig die Masse gar
nicht halten. (dpa)

25.02.2020 - Hellweger Anzeiger, S.29

'M_ehl verrit Aﬁtwort
So lange muss ein
Hefevorteig ruhen

Bevor man einen Hefeteig zu einem
Batzen knetet, soll die Hefe in einer
Mehlkuhle schon mal mit Zucker

und lauwanner\Htt_@sigkeit arbeiten.

Doch wie erkennt man, dass dieser
Vorteig lange genug geruht hat? Das
kann man mit einem Trick heraus-
finden. Dazu bestreut man den Vor-
teig mit einem bisschen Mehl, er-
klirt das Wissensforum Backwaren
des Backzutatenverbandes. Wenn
die Mehlschicht Risse zeigt, ist der
Vorteig fertig. Die Idealtemperatur
zum Gehen liegt bei 22 Grad, erklért
das Wissensforum. Nur dann kénne
der Hefeteig seinen typischen Ge-
schmack entfalten.
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25.02.2020 - Allgduer Zeitung, S.8

BACKEN

So erkennt man, ob der
Vorteig genug geruht hat
Bevor man einen Hefeteig zu einem
Batzen knetet, soll die Hefe in ei-
ner Mehlkuhle schon mal mit Zu-
cker und lauwarmer Fliissigkeit
arbeiten. Mit einem Trick erkennt
man, ob dieser Vorteig lange ge-
nug geruht hat. Dazu bestreut man
den Vorteig mit etwas Mehl, er-
klirt das Wissensforum Backwaren
des Backzutatenverbandes. Wenn
die Mehlschicht Risse zeigt, ist der
Vorteig fertig. Die Idealtempera-
tur zum Gehen liegt bei 22 Grad.
Ein Hefevorteig kommt immer
dann ins Spiel, wenn das Gebick zu-
sitzlich mit Niissen, Butter oder
Friichten gefiillt werden soll. Ohne
ihn konnte der Teig die Masse gar
nicht halten. (dpa) '

26.02.2020 - Freie Presse, S. A6

"KOCHEN
Hefevorteig braucht
seine Zeit

Bevor man einen Hefeteig zu einem
Batzen knetet, soll die Hefe in einer
Mehlkuhle schon mal mit Zucker
und lauwarmer Fliissigkeit arbeiten.
Ob der Vorteig lange genug geruht
hat, kann man mit einem Trick her-
ausfinden. Dazu bestreut man den
Vorteig mit etwas Mehl, erklart das
Wissensforum Backwaren des Back-
zutatenverbandes. Wenn die Mehl-
schicht Risse zeige, sei der Vorteig
fertig. Die Idealtemperatur zum Ge:
hen liege bei 22 Grad. Die Back-Ex-
perten empfehlen zudem die Ver-
wendung von frischer Hefe. Sie er-
kenne man an Bruchstellen, die mu-
schelférmig aussehen sollten. |dpa



27.02.2020 - Allgemeine Zeitung, S.24 27.02.2020 - Wiesbadener Kurier, S.15

28.02.2020 - Potsdamer Neuste Nachrichten, S.2
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28.02.2020 - Tagesspiegel, S.2 28.02.2020 - Schifferstadter Tagblatt, S.12

29.02.2020 - Die Glocke, k.A.
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29.02.2020 - General Anzeiger, S.14

So lange muss ein
Hefevorteig ruhen

{mag). Bevor man einen
Hefetelg 2u einem Batzen
knetet, soll die Hafe in el-
nar Mehlkuhle schon mal
mit Zucker und lauwarmer
Flissigheit arbeiten. Doch
wie erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug
geruht hat? Das kann man
mit elnem Trick herausfin-

den. Dazu bestreut man den

Vortelg mit einem bisschen
Mehl, erklirt das Wissens-

o
r Yortaeig

Die Idealtemperatur zum
Gehen liegt bel 22 Grad,
erklart das Wissensforum.

Nur dann kénne der Hefe-
teig sdinen typischen Gn-
schmack  entfalten.
Back-Experien mpﬂnhhn
zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sai
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assung hat sich mittlerweile auch
elchemlscher Sachvmtandiger ;

t(ALS) angeschlossen. Unternehmen, d‘ e
nis nicht darauf hinweisen, dass es sich bei [
nart handelt, droht deshalb seitens ihrer zu:

e der Kennzeichnung gerichtlich prifen |
dann wird Rechissicherheit herrschen,
Auffassung reicht es auch weiterhi
itenden Backwaren im Zutatenverzeic
aufzufohren und auch nur dieses Wort durch
de Schrifttype, Fettdruck ete. hervorzuheben,
rgen erkennbar ist. Wenn der Verordnungsgeber:
e Kennzeichnung des Dinkels als Weizenar
hatte er diesen mif einer anderen Bezeichnu
lissen, z. B. als ,Dinkel-Weizen', wie er es im C
in-Weizen auch getan hat.
ung um Hinweise, dass es sich um eine Weiz
‘deutschen Sprachraum nichf notwen
seif langen Jahren am Markt bewahrtes
gen wie ,Dinkel-Weizen', ,Dinks
2usdtze ADinkel (Weizen)" bedarf

38



04.03.2020 - General-Anzeiger, S.4

7 So lange muss ein
Hefevorteig ruhen

tmag). Bevor man einen
Hefetelg zu einem Batzen
knetat, soll dis Hefa in ai-
nar Mehlkuhle schon mal
mit Zucker und lauwarmer
Flissigkeit arbeiten. Doch
wig erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug
geruht hat? Das kann man
mit einem Trick herausfin-
den. Dazu bestreut man den
Vorteig mit einem bisschen
Mehl, erkldrt das Wissens-
forum Backwaren des k-
zutatenverbandes. Wenn die
Mehlschicht Risse zeigt. ist
der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum
Gehen liegt bei 22 Grad,
erklirt das Wissensforum

Nur dann kinne der Hefe-
teig seinen typischen Ge-
schmack  entfalten. Die
Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sei
sie an den Bruchstellen. die
muschelfdrmig aussehen
sollten.

Ein Hefevorteig kommt
immer dann inz Spial, wenn
das Geb#ck zusdtzlich mit
Missen, Butter oder Friich-
ten gefllt werden soll. Ohne
ihn kénnte der Teig die
Masse gar nicht halten. Mit
einem Vorteig aber kinnen
sich die Hefezellen verstirkt
vermehren und ein stabiles
Gerist enlwickeln.

#
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nar Mehlkuhle schon mal
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wig erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug
geruht hat? Das kann man
mit einem Trick herausfin-
den. Dazu bestreut man dan
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Mehl, erklirt das Wissens-
forum Backwaren des k-
zutatenverbandes. Wenn die
Mehlschicht Risse zeigt. ist
der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum
Gehen liegt bei 22 Grad,
erklirt das Wissensforum

Nur dann kinne der Hefe-
teig seinen typischen Ge-
schmack  entfalten. Die
Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von
Irischer Hefe. Erkennbar sei
sie an den Bruchstellen. die
muschelfdrmig aussehen
sollten.

Ein Hefevorteig kommt
immer dann inz Spial, wenn
das Geb#ck zusdtzlich mit
Missen, Butter oder Friich-
ten gefillt werden soll. Ohne
ihn kénnte der Teig die
Masse gar nicht halten. Mit
einem Vorteig aber kinnen
sich die Hefezellen verstirkt
vermehren und ein stabiles
Geriist enlwickeln.

-+,
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Hefatelg zu einem Batzen
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wig erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug
geruht hat? Das kann man
mit einem Trick herausfin-
den. Dazu bestreut man den
Vorteig mit einem bisschen
Mehl, erkldrt das Wissens-
forum Backwaren des k-
zutatenverbandes. Wenn die
Mehlschicht Risse zeigt. ist
der Vorteig fertig.
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erklirt das Wissensforum
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teig seinen typischen Ge-
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Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sei
sie an den Bruchstellen. die
muschelfdrmig aussehen
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immer dann inz Spial, wenn
das Geb#ck zusdtzlich mit
Missen, Butter oder Friich-
ten gefillt werden soll. Ohne
ihn kénnte der Teig die
Masse gar nicht halten. Mit
einem Vorteig aber kinnen
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FOTO: DPA

Mehl verrat: So lange
braucht Hefevorteig

BEVOR MAN EINEN HEFETEIG zu einem Batzen knetet,
soll die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zu-
cker und lauwarmer Fliissigkeit arbeiten, Doch wie
erkennt man, dass dieser Vorteig lange genug geruht
hat? Das kann man mit einem Trick herausfinden,
Dazu bestreut man den Vorteig mit etwas Mehl, er-
klirt das. ij_sensforum Backwaren des Backzuta-
tenverbandes. Wenn die Mehlschicht Risse zeigt, ist
der Vorteig fertig. Die Idealtemperatur zum Gehen
liege bei 22 Grad. Nur dann konne der Hefeteig sei-
nen typischen Geschmack entfalten. Die Back-Ex-
perten empfehlen zudem die Verwendung von fri-
scher Hefe. Erkennbar sei sie an den Bruchstellen,
die muschelférmig aussehen sollten. dpa
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Redaktion, S.29

B KURZ NOTIERT
Das Mehl verrit
die Antwort i
Berlin (dpa/tmn). Bevor man
einen Hefeteig zu einem Bat-
zen knetet, soll die Hefe in ei-
ner Mehlkuhle schon mal mit
Zucker und lauwarmer Fliissig-
keitarbeiten. Doch wie erkennt
man, dass dieser Vorteig lange
genug geruht hat? Das kann
man mit einem Trick heraus-
finden, Dazu bestreut man den
Vorteig mit einem bisschen
Mehl, erklart das Wissensfo-
rum Backwaren des Backzu-
tatenverbandes. Wenn die
Mehlschicht Risse zeigt, ist der
Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum
Gehenliegtbei22 Grad, erklart
das Wissensforum, Nur dann
kénne der Hefeteig seinen ty-
pischen Geschmackentfalten.
Die Back-Experten empfeh-
len zudem die Verwendung
von frischer Hefe, Erkennbar
sei sie an den Bruchstellen,
die muschelférmig aussehen
sollten.

Ein Hefevorteig kommt
immer dann ins Spiel, wenn
das Gebick zusatzlich mit
Niissen, Butter oder Friichten
gefiillt werden soll. Ohne ihn
konnte der Teig die Masse gar
nicht halten: Mit einem Vor-
teig aber kénnen sich die He-
fezellen verstirkt vermehren
und ein'stabiles Geriist entwi-
ckeln.

7

£
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- Hefevorteig muss
lange genug ruhen

dpa Berlin. Bevor man einen Hefe-
teig zu einem Batzen knetet, soll die
‘Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit
Zucker und lauwarmer Flissigkeit ar-
beiten. Doch wie erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug geruht hat? Das
kann man mit einem Trick herausfin- -
den. Dazu bestreut man den Vorteig mit
einem bisschen Mehl, erklart das Wis-
sensforum Backwaren des Backzuta-
tenverbandes. Wenn die Mehlschicht
Risse zeigt, ist der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt
bei 22 Grad Celsius, erklirt das Wis-
sensforum, Nur dann kénne der Hefe-
teig seinen typischen Geschmack ent-
falten. Die Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von wirklich
frischer Hefe. Erkennbar sei sie an den
Bruchstellen, die muschelférmig aus-
sehen sollten. -

Ein Hefevorteig kommt immer dann
ins Spiel, wenn das Gebdck zusitzlich
mit Niissen, Butter oder Friichten ge-
fiillt werden soll. Ohne ihn koénnte der
Teig die Masse dieser Zutaten gar nicht
halten. Mit einem Vorteig aber kénnen
sich die Hefezellen verstirkt vermehren
und ein stabiles Gertist entwickeln.

o



13.03.2020 - Aalener Nachrichten, k.A.

Kurz berichtet

So lange muss ein -
Hefevorteig ruhen

BERLIN (dpa) - Bevor man einen
Hefeteig zu einem Batzen knetet,
soll die Hefe in einer Mehlkuhle
schon mal mit Zucker und lauwar-
mer Fliissigkeit arbeiten. Doch wie
erkennt man, dass dieser Vorteig
lange genug geruht hat? Das kann
man mit einem Trick herausfinden,
Dazu bestreut man den Vorteig mit
ein bisschen Mehl, erklirt das Wig-
sensforum Backwaren des Back-
zutatenverbandes. Wenn die Mehl-
schicht Risse zeigt, ist der Vorteig
fertig. Die Idealtemperatur zum
Gehen liegt bei 22 Grad, erklirt das
Wissensforum. Nur dann kénne der
Hefeteig seinen typischen Ge-
schmack entfalten. Die Back-Exper-
ten empfehlen zudem die Ver-
wendung von frischer Hefe. Er-
‘kennbar sei sie an den Bruchstellen,
die muschelfdrmig aussehen soll-
ten, Ein Hefevorteig kommt immer
dann ins Spiel, wenn das Geback
zusitzlich mit Niissen, Butter oder
Friichten gefiillt werden soll. Ohne
ihn kénnte der Teig die Masse gar
nicht halten. Mit einem Vorteig
aber konnen sich die Hefezellen
verstirkt vermehren und ein stabi-
les Geriist entwickeln,

In der Mehlkuhle entwickelt sich mit
lauwarmer Milch, frischer Hefe, ge-
schmolzener Butter und Zucker der
Vorteig. FOTO: FLORIAN SCHUH/DPA

Jodiertes Salz zu verwenden, beugt
einem Mangel des Spurenelements im

Korper vor.

Viel Milch und Meeresfisch
sorgen fiir Jodversorgung
BERLIN (dpa) - Die Deutschen
nehmen weiterhin zu wenig Jod auf.
Um den Korper ausreichend zu
versorgen, ist eine gezielte Er-
nidhrung weiterhin ratsam. Das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung
(BfR) empfiehlt dazu den téglichen
Verzehr von Milch und Milch-
produkten. Meeresfisch sollte ein
bis zweimal pro Woche auf dem
Speiseplan stehen. Bei Salz sollten
Verbraucher stets zu Jodsalz greifen
und auch sonst Lebensmittel bevor-
zugen, die damit hergestellt wurden
- dies ist auf der jeweiligen Ver-
packung gekennzeichnet. Das Spu-
renelement Jod ist fiir die Funktion
der Schilddriise und damit fiir den
Stoffwechsel unentbehrlich. Er-
wachsene und Jugendliche sollten
laut der Deutschen Gesellschaft fiir
Erniihrung (DGE) 180 bis 200 Mi-
krogramm pro Tag aufnehmen,
Kinder 100 bis 200 Mikrogramm.
Durch den vermehrten Einsatz von
Jodsalz seit Mitte der 1980er-Jahre
hat sich die Jodversorgung laut BfR
zwar verbessert. Aktuelle Daten
zeigten nun aber, dass die Jodver-
sorgung weiterhin nicht optimal ist.
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FOTO: ANDREA WARNECKE/DPA

In die Kinder-Brothox
gehdren Ost und Gemiise
BERLIN (dpa) - Eine Scheibe Voll-
kornbrot sowie eine Handvoll fri-
sches Obst uind Gemiise gehoren in
jede Kinder-Brotbox. Das meint
zumindest Fernsehkochin Sarah
Wiener, die sich mit ihrer Stiftung
fiir die gesunde Erndhrung von
Kindern einsetzt, Als Gemiise eig-
nen sich in Streifen geschnittene
feste Sorten wie Kohlrabi, Méhre
oder rote und gelbe Bete. In der Box
sollte alles klar getrennt sein: ,But-
ter auf dem Apfel, Banane am Brot,
s0 was mogen Kinder gar nicht.”
Ein Spritzer Zitronensaft bewahrt
das Obst vor dem Braunwerden.
Wichtiger als der Inhalt ist, dass
sich jemand offensichtlich Gedan-
ken gemacht hat. Eltern sollten sich
aber nicht unter Druck setzen, so
Wiener: ,,Gutes Kinderessen ist kein
Hexenwerk und braucht auch kei-
nen Abschluss von der Kunsthoch-
schule.” Eltern konnen nachfragen,
wie es geschmeckt hat, oder auch
die Kinder beim Befiillen helfen
lassen. Stark verarbeitete Kinder-
nahrungsmittel und Siiffes aus dem
Supermarkt gehoren fiir die Kochin
dagegen nicht in eine Brotbox. Das
schade den Zihnen und bringe in
der Schule den Blutzuckerspiegel
der Kinder durcheinander.

-

Gesund soll es sein: In eine Kinder-
Vesperbox gehdren keine SiiBigkei-
ten. FOTO! RALF HIRSCHBERGER/DPA
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Mehl verrit Antwort

Sular;gemﬁsé'eim-iefevﬂrte{g ruhen

16.03.2020 - Donaukurier, S.10

gﬁ#mdamnmmhhmmmm je nach Rezept mit
Zucker der Vortelg. | ADRORMNSCHUK
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“ Solange muss ein  ” Hefevorteig
Hefevorteig ruhen ruhen lassen

Bevor man einen Hefeteig zu

imag), Bevor man einen Nur dann kénne der Hefe- einem Batzen knetet, soll die
Hefetelg zu einem Batzen telg seinen ischen Ge- Hefe in einer Mehlkuhle schon
knetet, soll die Hefe in el- schmack ten. Die mal mit Zucker und lauwarmer
ner Mehlkuhle schon mal Back-Experten empfehlen Fliissigkeit arbeiten. Doch wie
mit Zucker und lauwarmer zudem dis Verwendung von erkennt man, dass dieser Vor-
Flissigkeit arbeiten. Doch ﬁ'lW]:Iﬂ‘I’HU‘h El‘kﬂnnbﬂr s} tmg&angaynugymhthaﬁ' Das
wie erkennt man, dass die- sle an den Bruchstellen, die kann man mit einem Trick he-
ser Vorteig lange genug muschelfirmig  aussehen  pausfinden. Dazu bestreut man

ﬁ'ﬁﬂm?'rg:; mul;:n m];ﬂt:n Hefevorteig kommt g&enh\lmn ﬁiﬁgnmid;:ivt\l'embissf chen
den. Dazu bestreut man den fmmer dani ins Spiel, wenn Bai:kw%desBaEﬁ?tftﬁenverJI
Vortelg mit ctpom bisschon das’ Geback lich mit .0 des, Wenn die Mehlschicht
Mehl, erklart das ns-HManButturnﬂm*Frm:h R e e
forum Backwaren des ten mﬂﬂt werden soll Ohne  Risse zeigt, ist der Vorteig fertig.
zutatenverbandes, 'i'l"eunl:ih llm kimnte der Teig die Dlﬁ-ldegltiemﬁmwr-ﬁuuge—
Mehlschicht Risse zeigt, ist nicht halten. Mit ~ henliegtbei22 Grad, erklért das
der Vorteig fertig. rteig aber kdnnen Wissensforum. Nurdannkénne

Die Idealtemperatur zum slch:tleHamza]lbn verstirkt  der Hefeteig seinen typischen
Gehen liegt bei 22 Grad, vermehren und ein stabiles  Geschmackentfalten. Die Back-
erklirt das Wissensforum. Gerist entwickeln. Experten empfehlen zudem die

i ' Verwendung von frischer Hefe.

Erkennbar sei sie an den Bruch-

stellen, die muachelfﬁrmig aus-
sehen sollten.

Ein Hefevorteig kommt im-
mer dann ins Spiel, wenn das
| Gebéick zusitzlich mit Niissen,
Butter oder Friichten gefiillt
werden soll. Ohne ihn kénnte
der Teig die Masse gar nicht hal-
ten. Mit einem Vorteig aber
konnen sich die Hefezellen ver-
stirkt vermehren und ein stabi-
les Geriist entwickeln. tmn

In der Mitte der Mehlkuhle entwickelt sich je nach Rezept
mit lauwarmer Milch, frischer geschmolzener Butter
und Zucker der Yo Um zu sehen, wann er fertig ist,
hilft der Trick mit der Mehlschicht.

Foto: Florian Schuhl/dpa-mag.
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Hefegebick

SR Ko und hesoiid| fewvaren Lisked spdiks
i b Zupa il h

i

WARUM WIEGEN HEFEWURFEL
IMMER 42 GRAMM?

Im Handel finden wir frische Backhefe
immer nur als 42-Gramm-Wiirfel.
Reiner Zufall oder blof eine clevere
Verpackungsstrategie? Die Griinde
sind so einleuchtend wie historisch:
Frither teilten Bécker ihre 500-Gramm-
Blécke in zw6If Stiicke zum Verkauf
ein. Diese jeweils fast 42 Gamm reich-
ten zum Verbacken von rund einem
Kilogramm Mehl aus. Das gilt auch
heute noch,

Wie frisch die portionierte Hefe ist,
kénnen Sie {ibrigens immer daran
erkennen, dass Bruchstellen muschel-
formig sind, erkldrt das Wissensforum
Backwaren e.V. B
Alternativ kénnen Sie zum Backen
auch trockene Hefe nehmen. Die
sieben Gramm in einem handelsiibli-
chen Pédckchen Trockenhefe haben
ungefahr gleich viel Triebkraft wie ein
Wiirfel frischer Hefe, Einziger Vorteil
ist, dass sich Trockenhefe bis zu
einem Jahr lagern ldsst, frische Hefe
gut gekiihlt nur bis zu zwei Wochen.
Doch Hefe ist nicht nur eine Hilfe
beim Backen. Sie bereichert auch den
Néhrstoffgehalt von Brot und Backwa-
ren wesentlich. Rund 34 Prozent des
Vitamins B5, 15 Prozent des Vitamins
B1, 12 Prozent des Zinks und zehn
Prozent des Kaliums in einem Brot
stammen aus dem gewiirfelten
Hefepilz.
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/Mehl verrat Antwort:

- Lxpgpy i

CHRISTOF CRONE, GESCHAFTSFUHRER BACKZUTATENVERBAND
UND WISSENSFORUM BACKWAREN ;
Jm Moment ist vo?alem Geduld gefragt. Meinem Eindruck nach ist aber auch ein starker Zusammenhait da_,ﬂiﬁ'_'_ nlit
ist groB und in der Branche unterstiitzt man sich und seine Kunden, wo man nur kann. Der Fokus unserer C

~ vor allem darauf liegen, den Backern bestmbiglich zur Seite zu stehen und dabei zu helfen, dass sie. mre :
Geschafte wieder wie gewohnt aufnehmen und weiterfifiren kinnen.* i3

So lange muss ein Hefevorteig ruhen

Ob Zopf, Schnecke oder Pizza - es gibt
Backwerke, die funktionieren nur mit Hefe.
In vielen Rezepten ist von einem Vorteig
die Rede, in dem die Hefe schon mal ruhen
muss. Doch wie lange?

Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen knetet, soll die
Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker und lauwar-
mer Fliissigkeit arbeiten. Doch wie erkennt man, dass dieser
Vorteig lange genug geruht hat? Das kann man mit einem
Trick herausfinden. Dazu bestreut man den Vorteig mit ei-
nem bisschen Mehl, erklart das Wlssensforum Backwaren
des Backzutatenverbandes. Wenn die Mehlschicht Risse
zeigt, ist der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt bei 22 Grad, erklart das
Wissensforum. Nur dann kénne der Hefeteig seinen typi-
schen Geschmack entfalten. Die Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von frischer Hefe. Erkennbar sei sie
an den Bruchstellen, die muschelférmig aussehen sollten.

=

Ein Hefevorteig kommt immer dann ins Spiel, wenn das
Gebéck zuséatzlich mit NUssen, Butter oder Friichten gefiillt
werden soll. Ohne ihn kdnnte der Teig die Masse gar nicht
halten. Mit einem Vorteig aber kénnen sich die Hefezellen
verstarkt vermehren und ein stabiles Gerlist entwickeln. ¢
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Was sind Backmittel?

Definitlon, Versmandung wid Wirkungaweise
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30.05.2020 - Main Echo, kA.
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31.05.2020 - Biko magazin, S.57

€ rﬁ;uaiﬂa_t eines Lebens-a. ..
en konnen. Die Kennzeichnun, soll

1 e]thnlmg sinnvoll ist. Meiner AuffaSWr!g achis
gssystem in erster Linie fir verpackte Produkte
en und die Umsefzung fir kleine Betrieb
eien schwierig. Denn die Vergabe des ,Scores" be
wmplexen Algorithmus, der unglinstige und posi
genschaﬂen mit Punkien bewertet und b
rechne‘r Ungunshge Elgenschah‘eﬂ 1

nt nqch ‘Wenn der Betrieb ihn elnfﬁhﬂ. miiss
lukte im Scrﬂmem gekennzeichnet werden

N&hmeﬁkennze}chnung gasproch
ren Verwendung in allen Mifgliedstaaten s
der Berechnungsgrundlage von unabhéng
utiert werden, um Wldersprll
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Backzutaten / Convenience
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18.07.2020 - Check Up Back.Business, S.68f.

Check Up | Back Businoss BACKZUTATEN

INTERVIEW

Erhohter Wettbewerb
unter den Zulieferern

Die Hersteller von Backmitteln und
Backzutaten bekommen den zuneh-
menden Sparkurs der Backereien zu
spliren. Auch, dass die Bicker sich
stirker auf ihr Handwerk besinnen und
auf Eigenprodukte setzen, wirkt sich
negativ aus. Branchenvertreter Christof
Crone iiber die Auswirkungen der .
Marktverschiebungen hin zu Groffili- toffe. Inzw
alisten und der Pandemie. an, dass die Verhaltnisse sic

Welche Auswirkungen hat die Corona-Krise auf

1. Varsitzender und Geschifisitibrer dox  die Backzutatenbranche langfristig?
it Backisanin &

Herr Crone, wie sicht die aktuelle Lage fir die
Backrutatenbranche aus?
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o
‘ IREkS @
o Dinkal Grankouy
a

Wiihrend der Pandemie hat sich das Konsum-
verhalten der Verbraucher veriindert, Welche
Folgen hat das fiir den Backwarenmarkt?

r Backereq auf
Bake off und
gen, Es
m Markt-
nmen. Als

ISITiE &

FETLWIAT S1TE0 o
LUNES Al ul
LUTIES

nalternativen Dinkel und Griinkern
Wie sieht die Lage auf dem internationalen Markt
aus?

W Exklusiver Grinkernvollkornsauverteig
it den besonders intensiven
Griinkem-Charaktes

och nicht absehban W [ie traditionelle Darre Gber Buchenholz ver
hit dem Gronkemn das einzigartig herzhafts
ratschige und leicht nussige Aroma

Gibt es Threr Meinung nach auch Gewinner in
Ihrer Branche?

Neugierig?

Wie unterstiitzen die Mitglieder des Backzuta-
tenverbands die Bicker?

Elklarvi"cl'éu!

R
siiitz1. Fermer wa

bel Vermarktur

">

IREKS

www.ineks
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01.08.2020 - BAKO magazin, S. 46f.

| RUSTRTT:

Quante ibernimmt den Vorsitz

Besondere Fellen erfordem besondere Matng
hrigen Mitglie

dis Branchermverbands gab es nach zehn Jahnen ging

Backwaren haben daher fhre dig

M WeChLel

hmen, Sowahl der Backrutatenverband ak auch das Wissensfonim
sammiungen per Videokonferenz durchgefihrt, Ar der Spitze

Dy Backrutaterwerband hat scine M-‘gbcr.‘r-'

wersammiung in dictern kahr .wh]-mnd dier b

sandenen Umstinde durch die Corona-Pande

miz ersimalig nicht in Form einer persinlichen
Zwammaenkunft, sondem digital durchgetimn

Tral man sich in den wergangenen lahnen ge-
rmagdnsarm in Berlin, so fanden sich dieses lahr die
rund 40 Verireter der Mitgliedsunternehmen
per Videckonferenz zusammen. _Aufgrund der
Corgna-Krise haben wir friheeiti beschilossen,
in diesem fahr auf den persdnfichen Auvstarch
an enem fiver Sandart 20 versichion”, erliu

tert Gaetchifihiheer Christof Crone, Die Meu-
wahl det Voritands, die ale rwel [ahre anstebl,
fand dabel tumsmddiq statt, Dr, Detlev Kriger,
langjihriger Vorsitzender des Verbands, erklir-
te, nkcht meshe neu fiir die Wakhl in den Vorstand
ru kanddieren,

w2elt fir einen Wechsel”

ok gehide seit 12, Mad 2005 dem Voestand an
ursd Bin sedt 2000, alsa bereits 7ohn lakre lang,
Voralzender gowesen, Es war gine spannende
wnd indpirierende Zedl an der Seite melmer Vor-
standskoliegen und die Zusammenarbeit mil
dorn Team der Ceschiftsstele hat mie sebe viel
Frewde bereitet. kch bin allerdings der Meinung,
dass ef nach giner 5o langen Teit an der Spitze
des Verbands hicdnste Zeit fOr eiren Wechsel it
Es it imemeer wieder ru beobachien, dats Amis-
Inhaber sehr [ange thre Ermfer inme haben, und
das ist gar nicht meine Sache”, eskidefe Or. Kri-
g8 weinen Scheift und orglnete, dass er Vor-
siand und Geschiftifohrung auch von aufler-
halh weiterhin jederzeit mit Bat und Tat und
winem offenen Ohr rur Verfligung stehe
AuBerdem betonte er: Mein huf;]abenbeﬂ.‘ic‘l
In der Martin Braun-Grappe hat sich in den ver-
gangener Jahren durdh.das in enem nicht gane
einfachen Marctumfeld mebr abi dberdurch.
schinittliche Wachsfum ungeres Untemehmens
stark intemationalisiert. In den Viorstand dos suf
Deutschiand und Osterreich folumsherton Ver-
bandk gehdeen Perionen mit mehr Tuchflibiung
Fur nafionalen Branche.” Micht ezt deshalh
habe er Geschaftsfighrer Christof Crome und
£oing "'.l'm1.w1rkkr.ﬂpr_,e-'1 schan vor mehireren
‘Wochen darliber in Kenntnis geserzt, dass er
nicht ernsyut antrate,

Thomas Tanck, stellveriretender Vordtzender,
drickte Dank und Anerkennurg sus und shellfe

46 mmno magazin

1] Wilke Quante von Uniferm wurds ginsfimmig rom neven Yorstandsvorsizenden gewihit,
1] Dv. Datlew Kribger (Martin Braun-Gruppa) stelte nach 2chn Jahren an der Verbandsspitze sein
At nor Verfdgung. 5 | Thawmed Tamek von C3M wurde als stv., Vorsitzender bestitige & | Mew im
Vorstund bt als keoptisrtes Mirglied Bjdrm Quakarnack von Mastin Rraun.

heraus. dass es hm eine Freude gewesen sel,
gemadnsarm mit Krikger die Geschicke des Ver-
bands 7u lenken

tm Anschluss verlieh Christol Crome, it 2009
Ceschificlihmer und damil dia gesamten sohn
lake an der Selle von Eriiger, sefnen Gellhlien
Aumdnuck, in dem e Fedtifellte: B4 Bt oin Ab-
sehied it sinem weinenden urd oinem lachen-
deen Auge. Jum sinen wirst Du mir fehlen, Zum
andeérgn Bislben mir nakirlich de welen schi-

51

nen Erinnerungen an eine hervorragende ge-
resingame Zeit,” Crone bedaverte, dass aul-
grund der gegebenen Limitinds loeing wiirdi-
gare Vierabschiedung maglich war, und stelite
n Aussichit:  Das holen wir fm kommenden lab
nachl®

«Lichtstreif am Horizont’

Zwvor hatte Dv. Detley Krlger in weinem Borich
rur Lage der Branche berichitet, dass es nach



dem Durchschrgiten ener lieten Talsahle nen aulgrund der Lockerung der
Corona-MaBnahmen einen deuflichen Lichtstreif am Horizont gibe, So
habe sich gegeniber den 2wei miserablen” Monaten wihrend des par-
tielien Lockdowns die Machfrage nach Vorprodukien aus der Backaula-
tenbranche doth wpdrbar erholt. (Es gibt Anlass, optimistisch nach vomne
u blicken, und das st keine Durchhalteparole, sondern she grindet sich
aul die messhbare Marktentwicklung.”

In den anschielenden Vorstandswahlen wurden ale acht Obrigen bishe-
rigen Vorstandimilgheder einstimemig im Amf bestatigh, sodass sich dier
aktuelle Vorstand des Backzutaternverbands wie folgt nusammensetzt:

= Thomas Tanck [CSM],

= [ir. Georg Backer (Bocker),

® phannes Glaser (Schaplentdhde),

Dr. Thorid Klantschitsch (Zeelandial,

Witk Quante [Uniferm],

Cerrit Rosch (Dawn Foods),

Seephan Schwind (Backaldrin),

Dir. Mathias Warwel (IREKS).

Dier Machfolger for Or, Detley Knliger und dessen Stelhartneter worden
gemdl der Satzung des Badautatenverbands von den Mitgedern des
Worstands auf der wenige Tage spiter erfoigien konstituierenden Vor-
standssitrung gewahil. Die Vorstandsmitgleder widhliten aus bhrer Mithe
einstimmag [bed gigener Enthaltung) Wilke Quante, GeschdfigiDhrer von
LUniferrn aus Werne, rurm neuen Vorsitzenden, Thomas Tanck, Vice Presl-
dent Traditional Trade Europe von C5M Dedtichiand aus Bremen, hatte
sich emeid der Wahl zum stelbvertretenden Vorsitzenden gestllt und wur

de ebenzo einstimmig im Ami bestatige, Beide Wahlen erfolglen ohne
Gegenkandidatur,

Ferner hat der Viorstand aus dem Kneis der nicht im Vaestand verinetenen
Milgliediunternehmen einstimmsg Bioen Quakemadk aus der Geschfis-
leitung von Marfin Braun aus Hannover als Mitgled mit beratendes Stim-
e in den Viorstand koopihert.

Der Backzutaterverband e, V. &1 der Branchenzusammenschiuss und die
Interessenswertretung der Tulieferindustrie des backenden Gewerhes,
Seine 44 Mitgliedwunternchmen, die einen GroBtell des Marktes in
Deutschland und Osterreich abdecken, lefern an Handwerkshacker, Grof-
blicker einschlioBlich Brotindustrie und Konditoreien.

Potenzial auch kiinftig nutzen

Im Anschhess an die Mitgliederversammiung des Backzutatenverbands
hatte awch die MitgFederversammiung dies Wissensforums Backwaren
£ V., Inforrmationszentrale fir Backmittel und Backgrandstoffe zur Her-
stefung von Brot und Feinen Backwaren, sfattgefunden = aufgrund der
durch Corona veranderten Situation ebenfalis virtuell”,

Seit zwei kahren bildet das Teamn aus Christof Crone, 1. Vorsitzender und
Geschaftsfihrer des Wissensforums Backwaren, Gerit Rosch, Geschifes-
fishrer van Dawn Foods, und Dr, Thord Klantschitsch, Geschiftsfhredn
von Teelandia, den Vorstand des Wissensforum Backwaren, Gemeinsam
stelften sie sich am Ende der diesjihrigen Mitglisderversammiung zur Wie-
derwahl und wurden mitteis eines Online-Abstimmungstoots efnstimemig
fir die ndchsten rwel Jahre in Biren Amtern bestitigt,

Jum Abschiuss der Vieranstaltung gab es viel Lob von den Verbands-
mitgliedenn for die gelungene und refbungsiose Umsetzung, Christod
Crone betonte allerdings: . Bei der Verbandsarbeit st der persdrfiche Kon-
taict durch nichis zu ersetzen und wir werden auch ruliinftig daran fest-
halten, sobald es die Sitvation wieder rulasst, Sicher kann man sich aber
die technischen Miglichkeliten auch weiterhin mebr munutze machen und
beispiehweise Veranstalfungen etwas entschlacken und auf das Wesent-
liche reduzieren.” B

.Nebenan ist hier”

Fibr s Ve
wmr Moardcleeeric
"

CHLE SANTIWITRE

Auf Plakwtwianden rend um den slgenen innungsdandort gibt die
Backerimnung der Wirtichaltsmackt von sebeman” in Freiberg sin
vartrawhes Ges
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07.08.2020 - Allgemeine Backerzeitung, S.7

.................................................................

Fiithrungswechsel im
Backzutatenverband

Nun ist es offiziell: Am 8. Juli 2020
hat sich der Vorstand des Back-
zutatenverbands in seiner neuen
Besetzung zum ersten Mal ver-
sammelt. An der Spitze des Gre-
miums steht seitdem Wilko Quante, der den
langjdhrigen Ersten Vorsitzenden Dr. Detlev
Kriiger abldst. Stellvertreter bleibt Thomas
Tanck. Alle Wahlen wurden einstimmig und
ohne Gegenkandidat entschieden, informiert
die Vereinigung. Im Verband sind die grof-
ten Unternehmen der deutschen und dster-
reichischen Rohstoffbranche vertreten, auch
durch die Vorstandsamter: So fithrt Quante
den Hefe-Hersteller Uniferm, wihrend sein
Vorgéinger Kriiger Geschéftsfiihrer der Mar-
tin Braun Gruppe ist. Thomas Tanck steht :
dem Unternehmen CSM vor. bf :

.................................................................

P g
1 =
t
: 8
: g
$
: 8

08.08.2020 - Check Up Back.Business, S.33

Backzutatenverband:
Neuer Vorstand gewahlt

Der Vorstand des Backzutatenverbandes hat
in seiner ersten Sitzung der aktuellen Wahlperio-
de den neuen Verbandsvorsitzenden und seinen

" F Stellvertreter gewdhlt. Die
Vorstandsmitglieder wihl-
ten einstimmig Wilko
Quante Geschiiftsfiihrer
der Uniferm GmbH & Co.
KG zum Vorsitzenden. Tho-
mas Tanck, Geschiftsfiih-
rer der Csm Deutschland
GmbH wurde erncut als
stellvertretender Vorsitzen-
Wilko Quante ist der der bestitigt. Zudem hat
neue Vorsitzende des der Vorstand Bjérn Qua-
Hackzulatenverbandes  yoynack, Mitglied der Ge-
schiiftsleitung der Martin Braun KG. als Mitglied
mit beratender Stimme in den Vorstand aufgenom-
men. [K
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01.09.2020 - Landbackerei, S.6

liebende Wunderding reich
an Nahrstoffen: Obwohl Hefe
nur in geringsten Mengen
beim Backen eingesetzt wird
— gerade mal 3-6 % vom
Mehlanteil —, beeinflusst sie
den Nahrstoffgehalt von Brot und Backwa-
ren wesentlich. In einem Brot stammen rund
34 % des Vitamins B5, 15 9% des Vitamins B1,
12 % des Zinks und 10 % des Kaliums aus
der Hefe.

Widerdieg Hefe
Mohnschnecken, Rosinenzopf und
Hefegugelhupf: Diese und viele weiteren
Leckereien wirde es nicht geben, wenn
die gute Hefe nicht ware. Ein einziges
Gramm Backhefe besteht dem Wissens-
forum Backwaren zufolge aus sagen-
haften 10 Milliarden lebenden Zellen. Als
Trockenhefe ist das Produkt bis zu einem
Jahr haltbar — praktisch fur spontane
Backaktionen. AuBBerdem ist das Warme
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In der Backstube kann von der Rezeptur
iiber die Kiltesteuerung bis zum Back-
vorgang nahezu jeder Arbeitsbereich
automatisiert und vernetzt werden.
Doch die Pandemie macht deutlich, dass
es bei vielen Unternehmen in diesem
Bereich einen grofien Nachholbedarf
gibt. Ein Lagebericht, wie digital die
Backbranche aufgestellt ist und welche
Auswirkungen Corona hat. Im Gesprich
mit den Yorsitzenden des Backzutaten-
verbandes und des Wissensforums
Backwaren.

tir alle Unternehmen im Backwarenbereich
Fl;.'. die Digitalisierung mittlerweile zu einem

sethr wichtigen Schlisselfaktor geworden.
Seit der Pandemie bauen Firmen vor allem die di
gitale Kundenkommunikation aus, Im Rahmen
viner Umfrage des Wissensforums Backwaren
wollte der Backzutatenverband von seinen Mit-
gliedorn wissen, wio die Digitalisierung in den

10.10.2020 - Check Up Back.Business, S.22f.

DIGITALISIERUNG

wie schr sich die Backer, aber 2
in einem Spagat zwischen Tradition u nd Moderne
befinden. Denn ki ar i t, dass die Digitalisierung

{ele Varmile wieo et Abkiate, mohr Trans
||,.u nz und b Networking bietet, aber an
der praktischen Umsetzung hake es noch. So zind
53 Prozent der Befragten der Meinung, dass die
Digitalisierung ,eher nicht® in den L'-.a.k-.\. et
ihrer Kunden : .;.\_r-l-.um.mn sei und 16 Prozenmt
sagen eindeutig nein™*

IESSET

Herr Risch, woran liegt es, dass die Digitalisie-
rung zwar als wichtig erachtet wird, aber in der
Praxis offenbar bei den wenigsten Betrieben in
der Backstube angekommen ist?

Gerrit Risch, Managing Director Dawn Foods
Germany und stellvertretender Vorsitzender Wis-
sensforum Backwaren: Man muss hier unterschei-
den 2wischen den hochprofessionellen und den
zum Teil sehr kleinen Handwerksbetrieben. Das
Vichtige ist hierbei auch, wie diese Betriebe die
eigene Zukunitsperspekiive einschiitzen und bereit

Welche Rolle spielt das Thema Digitalisierung in lhrem Unternehmen?

i 83%
AT
ar

%

% il
19% M 11%

‘.ﬂ 11%

: . = o e

53%
3%

1%
| i "

L N L I L o 0 g
* Quelle: Umirage des Wissensicrums Backwaren eV, unier den Milglindsunternehmen des Backsutatenverbandes
22| 10. Oxtaber 7020
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TALK WISSENSFORUM BACKWAREN & BACKZUTATENVERBAND

" N |
i

!

sind, in die Digitalisierung zu
investieren. Denn wirwissen,
das ist nicht ganz glnstig

.Diese Pandemie ist eine

AL

Aq

fir die Backer ein grofler

(Anm. d. Red.: Siehe hierzu

" Thomas Tanck, Vice President European

die Beitrapge zum neven For-
derprogramm Digital Jetat
und iber gebrauchte Software, Seite 27 bis 29).
Aberwir sprechen auch von Tradition und Moder-
ne, und von Offenheit fiir Neues,

Wie beeinflusst die Digitalisierung die Zusam-
menarbeit mit den Bickern?

Gerrit Résch: Die Digitalisierung beeinflusst die
Zusammenarbeit mit den Backerkunden positiv.
Es geht um die Kommunikation, die Steigerung
der Transparenz und die Vereinfachung. Das heifst,
wir miissen Uberlegen, wie die Mitgliedsunterneh-
men des Backzutatenverbandes den Bickern online
Angebote anbieten kénnen,

Welche Angebote werden den Bickern von den
Mitgliedsunternehmen bisher angeboten?

Gerrit Résch: Alles rund um die Produkisicherheit
und das Produktwissen. Wir sprechen hier Gber
Schulungs- und Anwendungsvideos, Fragen an die
Anwendungstechnik, Rezepturen, Anwendungs-
empiehlungen, Produktinformationen und -spe
zifikationen. Durch die Maglichkeit von Videochats
von Backstube zu Backstube kann der Bicker bei
Problemen besser unterstiitzt werden. Manche
Unternehmen bieten online sogar Laborservices
an. Ergo, die Digitalisierung ist in diesen Bereichen

; Vorteil
ganz grofle Chance”
Wo besteht der griifite Nach-
Field Trade C5M Bakery Solutions holbedarf im Bereich der
Digitalisierung?

Wilko Quante, Geschiiftsfiihrer Uniferm und ers-
ter Vorsiteender Backzutatenverband: Nachhbes-
serungsbedarf besteht in der digitalen Zusammen-
arbeit und dem Wissensaustausch zwischen den
Herstellern und Verwendern von Backzutaten, im

Ist die Digitalisierung in den Backstuben
Ihrer Kunden angekommen?

Sofern die Digitalisierung bei den Backereien angakommen
51, dann in den Bereichan:

Buchhaltung, Logistik und Backstube 2u je 100 Prozent.
Kasse B3 Prozent und Verkaul 47 Prozent

Sinne einer gesteigerten Gesamtleistung. Auf der
persénlichen Ebene sind wir in diesem Bereich,
durch den Austausch swischen den Fachleuten
der Backzutatenhersteller und der Backzutaten-
Verwender, nicht schlecht. Das wird ganz gut an-
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genommen, aber fir die Zukunft sehe ich noch
deutlich Potenzial, im digitalen Austausch noch
besser zu werden und die Wissensgrundlage, auch
unterstiitzt durch das Wissensforum Backwaren,
weiter zu verbreitern.

Dr. Thorid Klantschitsch, Geschiiftsfiihrerin Zee-
landia und stellvertretende Vorsitzende Wissens-
forum Backwaren: Das Webinar-Angebol muss
ausgebaut werden, Und bei
den Online-Verkaufsgespri-
chen muss die Vorbereitung

.Social Media wird B2B noch
stiefmiitterlich bespielt”

DIGITALISIERUNG

Dr. Thorid Klantschitsch: Einzelne Protagonisten
von uns haben bereits erfolgreich Online-Shops
ausprabiert. Wirvon Zeelandia haben als Versuchs-
ballon und ohne Zielvorgabe einen outgesourcien
Online-Shop eines Drittanbieters gewahlt. Das
heilt: Ein Kunde hat unsere Produkte in Einzel-
handelsverpackungen abgefillt, entsprechend
etikettiert und verkauft, wie etwa Clean-Label-
Rr:)thackmiw]‘urgrn Wir waren iberrascht, wie
oft auf dieses Angebot zuge-
griffen wurde. Online-Shop
ist tatsdchlich ein Thema, das

ganz anders sein, inklusive,
dass das Make-up stimmt,
Denn wir verkaufen auch mit
den Augen,

Wie erfolgreich haben sich die Online-Shops der
Mitgliedsbetriebe erwiesen?

Gerrit Risch: Der klassische Online-Shop ist in
der Backerwelt noch nicht so verbreitet. Als inter

Bieten Sie Ihren Bicker-Kunden
Online-Angebote an?

D Digitalisierung beeinfiusst die zmrnmnwﬂmum
Béckerkunden positiv. &1 Prozent dar mlmw

tenhersteller bisten ihran Kundan ﬂrﬂ.miw.&nglhqmmﬁ
Sehulungs- & Anwendungsvideos, Videachats, Rezepturan-
& Zubereifungsemplehlungen, Werbeunteriagen, Pmdi.ﬁrlkl

formatianen, Onlineshops und Social Media® .

nationales Unternehmen hat Dawn Foods awarin
Deutschland keinen Online-Shop, aber in den USA

Dessen Entwicklung lauft itberproportional gut

Bereits nach einem Monat wurde das Quartalsziel
mit den erwarteten Umsétzen erreicht. Wir hatten
nicht erwartet, dass die Bestellungen sichin diesen
hohen Sphiiren bewegen wilrden,

24 | 10. Cktober 2030

Dr. Thorid Klantschitsch,
Geschafisfihrenn Zeelandia

wir in der Vergangenheit ein
bisschen verpasst haben,

Wie wichtig ist Social Media
fiir die Unternehmen?

Gerrit Risch: Mit Social Media hat man den grofien
Vorteil, dass man mit relativ wenig Aufwand eine
relativ grofie Reichweite erzielt.

Dr. Thorid Klantschitsch, Zeelandia: 75 Prozent
der Mitgliedsunternehmen des Backzutatenver-
bandes sagen, Social Media ist wichtig. Aber im
B2B-Geschaft bespielen wir sie noch zu stiefmit-
terlich und haben einen enormen Aufholbedarf.
Unsere Unternehmen werden in der Zukunft in
diesem Bereich einiges investieren. Und wenn,
dann miissen Social Media professionell bespielt
werden.

Was miissen Firmen beachten, um Social Media
effektiv zu nutzen?

Dr. Thorid Klantschitsch: Der amerikanische
Prisident zeigt seit 2016 sehr gut, dass Social Me-
dia in die Hinde von wirklichen Profis gehiirt,
weil man hier relativ viel falsch machen kann.
Unsere Welt wird immer schneller. Wir wollen
die neuesten News und Stories haben, Das bedeu-
tet aber auch, dass die Stories passen missen, um
in die richtige Aufmerksamkeitsschiene hinein-
zugehen. Und Social Media muss mit verschiede-
nen Medien bespielt werden. Denn Studien haben
ergeben, dass es friher vier sogenannte Touch-
points gebraucht hat, bis ein Konsument das Pro-
dukt fir sich abgespeichert hat. Heute braucht es
bis zu 16 Touchpoints (Anm. d. Red.: Begriff des
Marketings und meint Momente, an denen Perso-
nen mit Produkten, Unternehmen oder Marken in
Bertihrung kommen),
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Waofiir wird Social Media liberwiegend genutat?

Dr. Thorid Klantschitsch: Sie dienen im positiven
Sinne dem Image-Aufbau und der Informations-
tbertragung. Facebook und Instagram wird am
haufigsten bespielt. Das sind Kanfle der Genera-
tion 50plus. Bei Xing und LinkedIn geht es vor
allem darum, junges Personal
zu finden, weil wir als Unter-
nehmen auch den Jingeren
zeigen maochten, dass wir

~Momentan sind Biacker wenig
experimentierfreudig”

Back.Business | Cheek Up

die Frage, ob wir chinesische oder asiatische Be-
standteile in unseren Produkten haben.

Thomas Tanck, Vice President European Field
Trade CSM Bakery Solutions und stellvertretender
Vorsitzender Backzutatenverband: Man muss
unterscheiden, sind regionale Produkte Gebdcke,
die fiir eine Region ganz ty-
pisch sind, oder sind das Ge-
bicke, die es Gherregional
gibt, aber deren Rohwaren

innovativ und modern auf-
gestellt sind.

Wie wichtig ist der YouTube-Kanal?

Dr. Thorid Klantschitsch: Wir haben festgestellt,
dass YouTube fiir uns Backzutatenhersteller ein
ganz spannender Kanal ist. Denn man kann direkt
aus der Backstube ein Video senden - sogar in
Echtzeit, um es dann in den Kanal fiir weitere Ver-
wendungen einzustellen. Auch die Zusammenar-
beit mit Bloggern haben wir erfolgreich auf der
letzten Stidback bespielt und hat Riesenspall ge-
macht. Unsere Kommunikationsagentur hilft uns,
dass wir beim jungen Publikum und den moglichen
Arbeitnehmern gut ankommen.

Mit Bloggern wird bisher noch relativ wenig ge-
arbeitet. Wie sind Ihre Erfahrungen?

Dr. Thorid Klantschitsch: Mit Bloggern arbeiten
wir sehr ausgewdhlt und auch nur im Yerbund.
Denn Fake-News sind das Tragischste, das wir im
Netz iber uns finden oder streven kannten. Vor
allem, weil hier die Kommunikation in Echtzeit
mit einer sehr hohen Reichweite stattfindet.

Mithilfe der Digitalisierung werden die Liefer-
ketten transparenter und die Riickverfolgbarkeit
von Rohwaren vereinfacht. Das gibt den Biicker-
kunden eine griffere Produktsicherheit. Zeichnet
sich im Zusammenhang mit Corona ein Trend
ab, dass die Bicker auch die genaue Herkunft der
Inhaltsstoffe von Backzutaten wissen wollen oder
rein regionale Produkte nachfragen?

Gerrit Résch: Der Trend nach mehr Regionalitit
besteht, keine Frage, Aber es ist weniger die Nach-
frage nach lokal produzierten Produkten, sondern
mehr die Frage, woher kommen tatsichlich die
Rohwaren, aus denen das Endprodukt hergestellt
wird. Ganzam Anfang der Pandemie war es immer

Gerrit Résch,
Managing Direcier Dewn Foods Germany

auf Wunsch von Kunden aus
einer bestimmten Region
kommen. Diesem Verbrau-
chertrend miissen wir uns als Zulieferar natiirlich
stellen, Die Frage ist, inwiefern man das umsetzen
kann, da es mit Restriktionen verbunden ist. Wenn
jemand gegentiber den Kunden sagt, mein Mehl
kommt zu 100 Prozent aus der Region Burgenland/
Osterreich, dann kann ich mit einem Backmittel
auf Mehlbasis, das in Deutschland hergestelltist,
nicht extra fiir diesen Bicker Mehl aus dem Bur-
genland bezighen, um meine Backtechnik dort

ey

11% sahr wichiig

IIW.WI\M; bespielen 39 Prozent der
mtenhersteller Kandle wie Twitter, Xing, Linkedin und
¥ouTube #?Pm:tgﬂmiﬂ garkeinge Social Media 2u nutzen.

i =

einzubauen. Da kommen wir technisch an unsere
Grenzen, Aber am Ende werden wir uns nach den
Verbrauchern richten milssen und Losungen an-
hieten.

10. Dktober 2020 | 28
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Welches Sortiment liuft derzeit nicht so gut?

Thomas Tanck: Die siiffe Seite unseres Geschiftes
hat Einbriiche erlebt. Nicht nur in Deutschland
sondern auch in ganz Europa haben wir dberpro-
portional starke EinbuBen im Bereich Feinback
und Konditorei gesehen. Das wurde zum Grofiteil
mit dem Bereich Brot und Brétchen kompensiert.

Warum ist der Bereich der siiBen Produkte wiih-
rend der Pandemie eingebrochen?

Thomas Tanck: Aus unserer Erkenntnis heraus
hat das gwei Grinde: Durch das Arbeiten im Home-
office wihrend des Lockdowns hat der Konsum
von einem siifen Snack mit einem Kaffee on-the-
go einfach nicht mehr statigefunden, weil die
Menschen nicht auf den Strafen waren. Der zwei-
te Grund ist das Thema Home-
baking. Viele Konsumenten
haben in der Hochphase der
Pandemie mit der Familie zu
Hause gebacken, Die Firma

Mnsere Branche wird diese
zweite Phase der kalten Jahreszeit
" gut iiberstehen”

DIGITALISIERUNG

senchance flir das Bickerhandwerk, Marktantei-
le zurlickzugewinnen, Deshalb finde ich es sehr
traurig, dass objektiv zu beobachten ist, dass die-
se Chance unternehmerisch nicht genutzt wird,
tiber innovative, differenzierte Sortimente sich zu
positionieren, um klar zu zeigen, was das Backer-
handwerk eigentlich leisten kann. Denn deshalb
sind in den letzten Jahren viele weg vom Backer
hinzum Lebensmitteleinzelhandel gegangen. Es
ist auch fir uns als Zulieferer wichtig, dass wir
diese Kreativitiat einfordern und fordern - auch
mit unseren Angeboten.

Ein Blick in die Glaskugel: Wie sieht die Backwa-
renbranche in den nichsten Monaten aus?

Christof Crone, Vorsitzender und Geschiftsfiih-

rer Wissensforum Backwaren: Das hiingt natiirlich

stark davon ab, wie sich die
Situation generell entwickelt.
Wenn es wieder einen Lock-

own geben wird, wird die
Entwicklung sicherlich hn-

Dr. Oetker kiinnte dazu eini-
ges erzidhlen, Der Konsum
von Backmischungen ist in
der Zeit des Lockdowns durchs Dach gegangen.
Da haben wir insgesamt als Business-1o-Business-
Backzutatenhersteller im Bereich Feinback eine
Menge verloren. Das hat sich jetzt aber wieder
weitgehend normalisiert.

Wie stellt sich die Entwicklung jetzt dar?

Gerrit Rdsch: Im Feinbackbereich sehen wir eine
langsame Erholung. Wir sind noch nicht auf dem
normalen Level. Aber das legt auch daran, dass
die Backer momentan wenig experimentierfreudig
sind. Eswird im Feinbackbereich auf den Standard
zuriickpegangen, auf das, was man hatte, was man
kannte, von dem man weill, dass es verkauft wird,
Aber die Experimentierfreude und die Maglichkeit,
neue Impulse zu setzen, ist noch nicht wieder so
ausgepragt, wie es in der Vergangenheit war,

Thomas Tanck: Das ist ein sehr wichtiger und
richtiger Kommentar von Gerrit Résch zum Fein-
backbereich. Ich glaube, dass unterm Strich diese
Pandemie eine ganz groBfe Chance ist. Das wissen
wir von Umfragen bei unseren Kunden, Die kleinen
Kunden auf dem Lande, der kleine Handwerksha-
cker in den Wohngquartieren hat sogar Umsatzzu-
wichse in der Pandemie gehabt. Das ist eine Rie-

26| 10. Okeober 2020

Wilko Quante,
Geschalisiuhrer Uniferm

lich sein wie friiher.

Wilko Quante: lch bin da op-
timistischer. Ich denke, die Gesellschaft hat gelernt,
besser mit den Risiken umzugehen als noch im
April und Mai. Ich habe trotz aktuell steigender
Infektionszahlen die Hoffnung, dass wir diesen
Anstieg als Gesellschaft durch sinnvolles Vorgehen
begrenzen konnen. Bei uns im Unternehmen ha-
ben MaBnahmen, die das Risiko begrenzen, ab-
solute Prioritit. Und wenn das in der Gesellschaft
breiter Konsens bleibt, wie es heute offenbar ist
- auf wenige Ausnahmen abgesehen -, binich gu-
ter Hoffnung, dass unsere Branche diese zweite
Phase der kalten Jahreszeit und der Grippewelle,
die uns bevorsteht, gut Gberstehen wird und dass
wir keinen zweiten Lockdown bekommen.

Thomas Tanck: Ich glaube, wir werden einige
strukturelle Schiden haben, Die Auswirkungen
der Krise wird dber alle Wertschéipfungsstufen
deutliche Einschnitte bringen, die fiir einige Kun-
den schmerzhaft sein kiénnen. Das betrifft vor
allem den groffilialisierten Bereich. Man muss
sich fragen, ob viele Filialen zukunfisfihig sind,
denn wir werden einen nicht mehr ganz zuriick-
gehenden Homeoffice-Trend haben. Das heifit, die
Verbraucher werden weniger in U-Bahnen und
Straffenbahnen unterwegs sein und weniger in
den bekannten Filialen Gebacke kaufen. P Hentsch
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'Die Messe
zum Blattern

Zutaten der Zukunft

Es ist schwer zu sagen, welche Rohstoffe in den nichsten Jahren gefragt sein werden, Obergeord-
nete Entwicklungen im Konsumverhalten zeichnen sich aber ab. Christof Crone hat sie im Auge.

:
{
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Wli die Verbraucher wollen: Sie interessieren sich zunehmend (i gesundheit-
liche, aber auch nachhaltige Aspekte der Emahrung, in diesem Zuge gewinnt
eine vegane oder tumindest dberwitgend pflanzliche Erndhrungswetse an Bedeutung
und auch regional produzierts Produkle werden hiiufiger nachgefragt

Aktuelle Rohstoffe: Uirgetredde werden heute hiufiger verarbeitet als noch vor zehn
Jahren Das hat mit dem gewachsenen Wunsch nach Urspranglichkest, Maturlichikeit
und Tradition zu tun. Viellelcht auch als Gegenpol zu unierer schnelllebigen, digita-
lisierten Welt. Aber sicher auch aufgrund des Cesundheitewertes, der Urgetreiden
rugeschrieben wird, Weiténe Stichwarter sind Clean Label und Zuckerrmdulktion,

Rohstofle der Zukunft: Einzeine Superfoods vorherzusagen st schwierig. Wir haben in
den letzten lahren hawfig arlebt, wie bestimmie Lebensmittel gehyped wurden, nue
um lourz darauf wieder in der Versenkung z2u verschwinden. Solche produktbezagenen
Foadtrends werden immer hiufiger, aber auch kurzlebigee Dardber hinaars sehen wie
Bowegungen, dle das Konsumverhalten vermutlich dauerhaft beeinflussen werden.
Gesundheil, Genuss und Nachhaltigkeit sind Themen, die uns meines Aulassung
nach awch noach in 2ehn Jahren beschiftigen werden,
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Auf digitaler Reise in der Krise

Dias Wissensforum Backwaren higlf sainen jdrrfichen _Fachmedientalk” zum ersfen Mal ais Videogesprach ab.
Passend dazu wurde der Folkus aul die Digitalisierung irn Backerhandwerk gelegt, aber natirlich splette auch die

Corona-Pandemie eine wichtige Rolie.

Vergano: I

Chiistol Crone. erter Vorsitzender und Ge-
schiftshibwer des Wosensfonars Backosaren,
begridte alle Tellnehmer 2y desem besande-
ren Fachgressegesprach, das man somst [ihrich
auf der Herbshmesse, der Sidback oder der iba,
abhdl, Doch ersfers kommi &5 anders und
rweitens ab man denkh Das Fachpressege-
sprach (ber dieses Medum kst Meuland”, eviddr-
te Crone pur BegriBunsg, Doch passend 1 die-
de pine pasende Umfrage vorgestelli: Dée Er-
gebnisse der Biitzumnirage des Wissenslorums

Backwaren unfer den Midgiedsumbernchmen

des Backnutatenverbands unler dem Matto

JDhgitalisierung der Backbranche: Zwischen Tra-

dition und Moderne - Wo steben wir! Was bt

von Bedeutung?” Hierbel ging e kaut Crone da-
rum Tendenzen, StrBmungen und Meinungen,
aber auch Var- und Nachieile der Diginkserung
aufrupeigen. Aufgeteil war die Urirage in fied

Bareiche:

L. Digitalisierung allgenein: Weldhe Rolle
splelt das Thema Digitalislorung in den
Lnfeemchmaen? Was sind die Vorteile baw.
Hachielle der Digitalisierung?

2. Digitalisierung der Backstube: Wie beein-
fiussst e DigitaSisiensng der Backsiube die -
Tusammenaebell mit dem Backer!

1. Social Media: Bedeutung von Sodal Media
fidr das Unternehimen: Welche Saclal.
Media-Kandle werden bespielt?

iy, Fachmedien: Beweriung des Cnline-
angobars der Fachverlage: Schatten Sie
Ondirewerbumng!

5. E-Learning: Werden im Unternehmaen
E-Learning-Took zur Weiterblidung genutzt?
Wer nutzf das E-Learning? it oin grifiores
Angeoot gewlnicht?

Digitalierung hat in den Urternihmen insge-

sami ging grode Bedeulung vnd clabet erstoecki

sich dig Digitaksdenang Gber alle Untermehmarns-
bereiche und alle Prozesse. Besonders haufig
wurden die Produktionsplanung und die Kom-
muysnikatian ganannt, D Vortellp der Digira-
lislerung sehen die befragien Mitghedsunter-
rishrruen in der Prazesioptimicrundg, ichoeliener

i bempner Kommuniation ernetzurg)fus-

tausch von informationen. Doch auch Machiei-

Ie dhar Degirabsiensng wurden genanni: Der per-

sanliche Kontaks kann leiden, der Datenschutz

ist ferdornd und die Binfiheung der Digitalise-

runsg mit viel Zieit- und Kostenaufwand verbun-
den, Uber die Hilte der Befraghen it der Mei-
ning, dass die Diglalisierung noch rickt in der
Backstube ihirer Kunden angekomimen ist,

Social Medio will gelernt sein

Auach Soctal Media ist ein wichtiges Thema, Hier.
zu erklirt Or, Thorld Klantichitich, stellvertre
tende Vorsitzende: | Die Digitalisierung und vor
allem Social Media hat sich in der Corona-fan-
demin erwellest, leder findet sie wichtia, doch
die Ursetzung von Social Media it sanwderig:
Durs gehelet in die Hande der Profis, denn man
karn auch viel falsch machen, wie der ameria-
rische Prisident zeigh” Facebook und Insta
gram wenden al wichfigste Soclal Media-Flatt.
fosrnen gesehen,

Der Crobteil der Befraglen bewerte! das
Onlineangebat der Fachmedien ak Jgut” baw,
eher gut’, A% schalfen Onlinewerbung,
haupisdchiich Mewsiother-Bannerwerbung. Fir
den Grofted der Befraghen haben die Printaus-
gaben immer noch ginen hohen Stellenwert
wund sind gerade fir Fachthemen wichiig. Den-
noch werden die Digitalavagaben aus Sichl der
Befragien imemer wichtiger,

T2'% der Befraghen ntzen in iren Uinternen-
men ein E-Learing-Programm jur Weiterbil-
dung, insbhesondere pur Schulung dar Hgenen
Mitarbeiter und des AuEendienstes,

Versorgung withrend Corona

Der rweite Tedl des Fachpresseqosprachs wid-
e sich der Conona-Fandemie vnd den Ent-
witklurgen n dor Backbranche, Twinchen Mal
umd August 2020 hat der Backzytatereerband
imahreng Urrlfrmm Corona-Pandemie uriler
seinen Mitgliedern durchgedihi. Dabel ging es
u. &, darum, in Erdabnung zu bringen, wie die
Sauation von den Unternehmen wahngenom-
men wird, in welcher Form sich die Stuation
lonforet in den Urdemehmen sumwirkt, wilche
HMafinahmen ergriffer den, ob die Versor-
gung des Marktes sichergestelt ist und wis der
Verband seine Mitglieder unferstitzen kann.
Ardang Aprl gaben BO% an, dass die Pardemie
erheblichen Einfluss auf die Geschifte/Prozesse
har, Mirte April gaben 5% der Unternghmen
an, dass sich der Einfluss der Pandemie auf die
gueichaftlichen Tatigketten/Prozesse noch vir-
sthri) habe. Ende Aptl waren weiterhin S0%

der Ansicht, dasy sich die Lage oul Kundénseite
noch mehr verichieAdl habe, im Mai war der
Oherwiegends Teil der Meinung, dass sich die
Lage micht verdndert had, bn Juni wurde von
41% pire erste Entipanmung wanngenommen.
I Augunt wurde von £7% cin Entspannungs
effeld geschen, 33 haben keine Verlinderung
wahrgenommaern.

Wo die Reise hingeht

Gerade 2v Beginn der Pandemse konnle o5 2u
Schwderigkeiten bel der Robwarenbeschatiung
und der Ausliefenangitogistk komman; diese
hieiten sich jedoch in Grenaen und sind ingwi-
schen nicht mehr vorhanden, Die adiquate
Bediernng des Markes war durchglngiq Gber-
wiegend gegeben. Die Lockerungen haben 1y
einer deutlchen Enfipanmung der Situation ge-
fihrt, die Geschiftsprozesse der Migiedsurter-
nehmen dies Backzutatenverbands sind heute
nicht mighr wissentlich begintrichtigh. Es waren
posiiive wie nogalive EMekle ru bechadhten
Die negativen Effekte - gerade auf Kunderseite
- lberwiegen jedech. Doch 1l Handwiesks-
backer biete? die Lage such Miglichkeiten, wis
Thamas Tanck, C5M Bakery Sokutons, m digita-
on Dialog erkidrt; Dorkiine Handwerker kann
jetzt die Entwickdung surlckdrehen und sich
positianieren. ES wird klar, wad das Backerhand-
werk Jeishet und das i fior das Backhardwerk
eine grofle Chance,” Elm Fazit zieht awch das
Wissensforum Backwarer: D Pandemie hat
gezeigh, welchen  Stellemwert  Labenamittel
haban und die, die sie herstellen und verfrei-
ben.” Hierzu erklirt Christol Crone: Bis Ende
At hat gich die Lage entgpanat. Mur midssen
wi jetrl schawsen, wo die Retse hingehr,”
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TEXT: ANDREA PASCHER

iir Unternehmen in der Backwa-
F rénindustrie ist die Digitalisie
rung mittlerweile zum Grofiteil
angekommen. Unter den Teilnehmern einer
Blitzumirage sahen 63 Prozent die Digitali
sierung im Bereich von Marketing und PR
sowie Forschung und Entwickiung als be
deutend an, gefolgt vom Einkauf mit 35 Pro-
zent, Qualititssicherung mit 53 Prozent und
inder Produktion mit 47 Prozent
Als Vorteil, so erklart der Wissensfo-
rumn-Backwaren Vorsland  Christof Crone,
werden dabei die paplerlosen Lisungen ge-
nannt, bessers \-’crkllu;ﬂ'urag eingelner Ab-
teilungen und daraus hervorgehende sin-
kende Kundenreklamsitionen. Eine positive
Entwicklung zeigt sich im Beresch der Pro-
sessoptimierung und Kosténsenkung, was
auch dazu fihrt, dass Produkte rascher auf
den Markt gebracht werden kénnen.

Nachteile beachten

Der Einzug der Digitalisierung brachte der
Branche allerdings nicht nur Vorteile, Ge
pannt wurden unter anderem der Daten-
schutz, die Sicherheii von Servern sowie die
Gefahr, die aus ungepriilt weiltergegebenen
Dokumenten teure Folgefehler auslbsen.
Gleichzeitig ist der Verlust der sozialen Kon-
takte wnter den Mirarbeitern ebenso wie

01.11.2020 - Lebensmittelhandwerk, k.A.

eum Kunden eine Gefahr, da die nachhaltige
Kundenbindung auf dem Spiel steht. Zudem
wird der kosten- und reitintensive Erfas
sungs- und Schulungsaufwand als Hemmnis
empiunden.

Die Mitwirkenden des Talks waren neben
Christol Crone, Gerrit Rosch, Dawn Food
Germany, Frau Dr, Thorid Klantschitsch
vion Zeelandia Grbh sowie Thomas Tanck,
(.50 | H:i'\l.‘[}' Solutions und Wilko Quante
von Uniferm.

Unterschiedliche Umsetzung

Einlgkeit herrschie dardber, dass die Digita
lisierung in der Backstube zunimmt, wabei
es im Bereich der Backerei 4.0 Nachholbe-
darf gibt. Bel 31 Prozent ist die Digitalisie-
rung kemplett angekomimen und wirkt sich
#u 100 Progent anf die Bereiche Logistik,
Buchhaltung, Bestellvorginge und in der
Backstube ans. Diese Hersteller sind mittler.
weile 2u 61 Prozent auf Online-Angebote fiir
Bicker tbergangen, enthalten sind darin
Schulungsvideos, Rezepte, Labondienste,
Froduktinformationen sowie die Maghich-
keit von Videochats. Das Thema Social Me-
dia wurde von 78 Prozent als sehr wichtig bis
cher wichtig angesehen. Der Fokus liegl aul
Markenbildung und dem Informationstluss
rund um die Uhr in eigener Hand
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Total digital - die Krise als Chance

Mit der Corona-Krise erhielt das lange schwelende Thema Digitalisierung
einen Entwicklungsschub, Das Wissensforum Backwaren hat sich Chancen
und Herausforderungen speziell flir die backende Branche angeschaut.

Ebense im  Vor- Uberzeugt von der
marsch sind E-Lear-  Digitalisierung:
ning-Tools, die von Wissensforum-

7 Prozent der Un- Backwaren-Vorstand
ternehmen genutzt  Christof Crone.
werden. Mehr  als

drei Viertel der Befragten wollen mehr An
gebote, wie etwa verkaulerisches Training,
moderne Technologien in der Backstube
und Hintergrandwissen. Allerdings nehmen
nur 23 Prozent der Backer die digitale Wei-
terbildung auch an.

Mut zur Innovation

Als Fazit der lerzten Maonate bleibt, dass die
Covona-Keise vieles verindert hat, In sechs
Umifragen rwischen Mai und August 2020
zeigte sich Anfang April, dass 80 Prozent der
Betriebe darunter gelitten haben, vor allem
bei der Warenbeschaffung und Auvsliefe-
rungslogistik. Mirtlerweile hat sich aber al-
les relativ normalisiert, Was sich zelgr, ist,
dass die Innovationskraft der Bicker etwas
zurtickgegangen ist, dabei hatten gerade die
kleinen Bickereien eine Chance, neue Kun
den zu gewinnen. Prazise Vorhersagen las-
sen sich derzeit allerdings nicht treffen, so
der Konsens, das wiire In Covid-Zetten wie
der Blick in eine Glaskugel | ]
wissensforum-backwaren.de




01.11.2020 - Osterreichische Bicker & Konditor Zeitung, S.10

Wissensforum Backwaren e,

Fachbroschire Backhefe
~. Uberarbeitet

Backhele — natirich rein” heibt die ge-
rade aktualisierte Fachbroschiire des
Wissenslorum Backwaren, die ab sofort
auf der Webseite des Verains zum kos-
tenfosen Downdoad zur Verflgung stehl.
Zelgruppen sind alle, die mit Backwaren
2Zu tun haben und das Thema Hefe inte-
ressiert,

ngefangen beim historischen Ur-
sprung der Backhefe (iber den Stoff-
wechsel der Hefezelle bis hin zum
genauen Herstellungsprozess und zu den
heutigen Einsatzgebieten - die Fachbro-
schire ,Backhefe - natlriich rein® kidrt
eingehend und umfassend dber alles Wis-
senswerte rund um
- Backhefe auf. Dabei
geht s nicht nur um
eine  theoretische
Aufbereitung  des
Themas. Antworten
auf Fragen wie zum
Beispiel, welche ver-
schiedenen  Ange-
botsformen es gibt,
was es bei Lagerung
und Anwendung zZu
beachten qilt, sowie
was gute Backhefe
gigentlich ausmacht
und woran man sie
erkennt, bieten kon-
krete Tipps fdr die Praxis. Neben einer
sorgfaltigen inhaltlichen Prifung und An-
passung sorgen viele neue Abbildungen
und Grafiken fir vertiefende Informatio-
nen und ein besseres Verstandnis.
Als Informationszentrale und kompetenter
Ansprechpartner im Bereich Backzutaten
und Backmittel bietet das Wissensforum
Backwsaren eV. seit Bestehen Fachbro-
schiren zu verschiedenen Themen aus der
Backerwelt an, Nach und nach werden die-
s¢ Broschiren inhaltlich ektualisiert und
optisch aufgefrischt. Den Anfang machte
letzres Jahr die Fachbroschire .Was sind
Backmittel?®. _Backhefe - naturlich rein®

BACKHEFE - xaimascs miss

ist der zweite Relaunch aus der Reihe. Die
beiden Broschiren gehdren zu den am
haufigsten nachgefragten.

JDer Relaunch der Fachbroschire Back-
hefe war schon seit langer Zeit fir dieses
Jahr geplant. Dass Hefe durch die Corg-
na-Pandemie eine derart gesteigerte Auf-
merksamkeit erfahren wirde, war fir uns
natirlich nicht absehbar®, so Christof Cro-
ne, Vorsitzender und Geschiftsfithrer des
Wissensforum Backwaren eV, Die Pande-
mie hat gezeigt, um was fiir eine wertvolle
Zutat es sich handelt, und es ist gut, dass
wir gerade jetzt allen, die sich naher mit
dem Thema beschiftigen mbchten, aktu-
elle und ansprechend aufbereitete Infor-
mationen zur Verflgung stellen kénnen.”
In den kommenden Jahren soll die Uber-
arbeitung weiterer Fachbroschiren folgen,
Alle Broschiren finden sich unter https://
wissensforum-backwaren.de/
publikationen/fachbroschueren/ ©

Geschmacksforschung

ZuckersiiRe macht satt?

Bislang ist nur wenig dariiber bekannt, in-
wigweil die Geschmackswahmehmung
van Zucker zur Saftigung beilrdgt. Eine
aktuele Studie von dsterreichischen und
deutschen Wissenschaftern gibl nun
naue Einblicke in die Zusammenhange
zwischen dem Sifgeschmack von Zu-
chker, der Energicaufnahme sowle der
Hunger-Sattigungsreguiation.

weltweit sehr beliebt. Allein in Os-

terreich und Deutschland fegt der
jahriiche Pro-Kopf-Verbrauch bei etwa 33
bzw. 34 Kilogramm. Zucker spielt somit fir
die Erndhrung und Gesundheit der Bewil-
kerung eine immer grofer werdende Rolle,
inshesondere im Hinblick auf das Korperge-
wicht. Dennach st bislang nur wenig Uber
die malekularen (Geschmacks-)Mechanis-
men bekannt, dber die Zucker unabhingig
von seinem Energiegehalt die Nahrungs-
aufnahme beeinflusst,

Der siife Geschmack won Zucker ist

Outerreichische Bicker & Konditor Zeitung 24 120
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URL:
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LAXRO4.html
Mehl verrit Antwort: So lange muss ein Hefevorteig ruhen
Ob Zopf, Schnecke oder Pizza - es gibt Backwerke, die funktionieren nur mit Hefe.

In vielen Rezepten ist von einem Vorteig die Rede, in dem die Hefe schon mal ruhen muss.
Doch wie lange?

In der Mitte der Mehlkuhle entwickelt sich je nach Rezept mit lauwarmer Milch, frischer Hefe, geschmolzener Butter und Zucker der Vorteig. Um zu sehen, wann er fertig ist, hilft der Trick mit der Mehlschicht.

Berlin. Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen knetet, soll die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker und
lauwarmer Fliissigkeit arbeiten. Doch wie erkennt man, dass dieser Vorteig lange genug geruht hat? Das kann man mit
einem Trick herausfinden. Dazu bestreut man den Vorteig mit einem bisschen Mehl, erkldrt das Wissensforum Back-
waren des Backzutatenverbandes. Wenn die Mehlschicht Risse zeigt, ist der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt bei 22 Grad, erkliart das Wissensforum. Nur dann konne der Hefeteig seinen
typischen Geschmack entfalten. Die Back-Experten empfehlen zudem die Verwendung von frischer Hefe. Erkennbar
sei sie an den Bruchstellen, die muschelformig aussehen sollten.

Ein Hefevorteig kommt immer dann ins Spiel, wenn das Gebiack zusdtzlich mit Niissen, Butter oder Friichten gefiillt

werden soll. Ohne ihn konnte der Teig die Masse gar nicht halten. Mit einem Vorteig aber konnen sich die Hefezellen
verstarkt vermehren und ein stabiles Geriist entwickeln.
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So lange muss ein Hefevorteig ruhen

»

BACKWERK

So lange muss ein Hefevorteig
ruhen

Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen knetet, soll die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker
und lauwarmer Flussigkeit arbeiten. Doch wie erkennt man, dass dieser Vorteig lange genug geruht hat?
Das kann man mit einem Trick herausfinden. Dazu bestreut man den Vorteig mit einem bisschen Mehl,
erklart das Wissensforum Backwaren des Backzutatenverbandes. Wenn die Mehlschicht Risse zeigt, ist der
Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt bei 22 Grad, erklért das Wissensforum. Nur dann kénne der Hefeteig
seinen typischen Geschmack entfalten. Die Back-Experten empfehlen zudem die Verwendung von frischer
Hefe. Erkennbar sei sie an den Bruchstellen, die muschelférmig aussehen sollten.

Ein Hefevorteig kommt immer dann ins Spiel, wenn das Geback zusatzlich mit NUssen, Butter oder Friichten
gefullt werden soll. Ohne ihn kénnte der Teig die Masse gar nicht halten. Mit einem Vorteig aber kénnen
sich die Hefezellen verstarkt vermehren und ein stabiles Gerust entwickeln.
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Internetseite der Woche: Wissensforum Backwaren e.V.
Der Verband informiert fundiert iiber Backmittel und andere funktionale Backzutaten

Wissensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. ist die Informationszentrale fiir Backmittel und Backgrundstoffe zur Herstellung
von Brot und Feinen Backwaren. Unabhingige Wissenschaftler und Fachpersonen der Mitgliedsunternehmen
biindeln hier ihre Expertise und geben sie an Interessierte weiter, um mit gingigen Mythen und Vorurteilen gegen-
iiber Backzutaten aufzurdumen.

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit Backmitteln und anderen funk-
tionalen Backzutaten arbeiten, und fiir diejenigen, die sich iiber die Thematik informieren wollen. Im Vordergrund
stehen dabei die sachliche und wissenschaftlich fundierte Aufklirung und Information iiber Backmittel und Backzutaten
und ihre Bedeutung bei der Herstellung von Backwaren.

Der Verband nimmt Stellung zu lebensmittelrechtlichen und erndhrungsphysiologischen Fragen, liefert Informationen
tiber Backmittel und andere Backzutaten sowie deren Zusammensetzung und Wirkungsweise und erstellt Lehrinfor-
mationen fiir die Aus- und Weiterbildung von Béackern, Konditoren und Fachverkdufern. Hierzu gehoren Fachbroschiiren
zu unterschiedlichen Themen sowie das Fachmagazin backwaren aktuell, das dreimal im Jahr erscheint. Alle Publika-
tionen des Verbandes konnen kostenfrei heruntergeladen werden.

Speziell fiir Endverbraucher betreibt das Wissensforum Backwaren e.V. auf seiner Webseite einen Blog, in dem verschie-
dene Themen unterhaltsam aufbereitet aufgegriffen werden. Inhaltsstoffe, die hdufig in der Diskussion stehen, wie
Weizen, Salz, Zucker und Aromen, werden hier einmal von einer anderen Seite beleuchtet. Denn Verbraucher sind
heute sensibler, wenn es um das Thema Erndhrung geht. Sie méchten wissen, was in ihren Backwaren drin ist und
welche Zutaten bei der Herstellung verwendet werden.

Die direkte Ansprache von Verbrauchern ist relativ neu und Teil der Transparenz-Offensive des Wissensforum Back-
waren e.V.,, denn viele Mythen und Vorurteile kursieren rund um die Herstellung von Brot und anderen Backwaren;

besonders die Verwendung von Zusatzstoffen wird oft skeptisch gesehen.

»Skepsis entsteht oft da, wo die Informationen unzureichend sind®, so Geschiftsfithrer Christof Crone, ,,das ist absolut
nachvollziehbar. Und genau hier setzt die Arbeit unseres Verbandes an. Unsere Branche ist stolz auf die Produkte, die

70



sie herstellt, und klart gerne dariiber auf. Sie verbessern nicht nur Geschmack und Konsistenz von Backwaren, sie
gleichen auch natiirliche Schwankungen in den Rohstoffen aus und stellen so gleichbleibende Qualitdt und gute Verar-
beitungseigenschaften sicher, was gerade hinsichtlich des Fachkriftemangels immer wichtiger wird. Dariiber hinaus
tragen sie zu einer ldngeren Haltbarkeit bei. Auch das ist in Zeiten, in denen viel iiber Lebensmittelverschwendung
diskutiert wird, ein wichtiger Faktor. Brot ist leider eines der Lebensmittel, das besonders haufig in der Tonne landet.*

Mit seiner Aufklarungsarbeit mochte das Wissensforum Backwaren e.V. dazu beitragen, dass Brot und Feine Backwaren
auch in Zukunft einen hohen Stellenwert in der Erndhrung haben. Als Produkte auf Getreidebasis sind sie hdufig rein
pflanzlich, also vegan, und konnen beim Bécker lose - letztlich wie in einem Unverpackt-Laden - eingekauft werden.
Somit entsprechen sie grundsitzlich wichtigen Kriterien fiir eine nachhaltige Erndhrungsweise.

Zudem sorgen sowohl die Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie der Bundesregierung sowie die Wiinsche
der Verbraucher dafiir, dass Inhaltsstoffe wie Zucker und Salz in Brot und Feinen Backwaren zunehmend reduziert
werden. Durch Trends wie Urgetreide steigt die Sortimentsvielfalt, der Wunsch nach Natiirlichkeit fithrt zu einer
Reduzierung von Zusatzstoffen und einer verstandlicheren Deklaration.

»unsere Branche hat die Zeichen der Zeit erkannt und tut viel dafiir, den Gesundheitswert der Produkte bei gleich-
bleibender Geschmacksqualitiat zu steigern und dem Wunsch der Verbraucher nach weniger Zusatzstoffen nachzu-
kommen, so Crone. ,,Eine Umfrage unter unseren Mitgliedsunternehmen im letzten Jahr hat gezeigt, dass Mafinahmen
wie der Beschluss der Bundesregierung und auch das allgemein gestiegene Erndhrungs- und Nachhaltigkeitsbewusstsein
der Bevolkerung positiv wahrgenommen werden. Wir sehen hierin vor allem eine Chance, unsere Branche und unsere
Produkte weiterzuentwickeln und einer so wichtigen und essenziellen Lebensmittelgruppe wie den Backwaren die
Wertschéatzung zu geben, die sie verdient.”
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URL:
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Hat der Hefevorteig lange genug geruht? Dieser Trick zeigt's

In der Mitte der Mehlkuhle entwickelt sich - je nach Rezept — mit Milch, Hefe, Butter und Zucker der Vorteig. Nicht
nur der Sonntagszopf, auch viele andere Backkreationen gelingen nur mit Hefe. In vielen Rezepten ist von einem Vorteig
die Rede, in dem die Hefe ruhen muss. So gelingt dieser Kniff. Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen knetet, soll
die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker und lauwarmer Fliissigkeit arbeiten. Doch wie erkennt man, dass
dieser Vorteig lange genug geruht hat? Das kann man mit einem Trick herausfinden. Dazu bestreut man den Vorteig
mit einem bisschen Mehl. Wenn die Mehlschicht Risse zeigt, ist der Vorteig fertig. Die Idealtemperatur zum Gehen
liegt bei 22 Grad, erkldrt das Wissensforum Backwaren des deutschen Backzutatenverbandes. Nur dann koénne der
Hefeteig seinen typischen Geschmack entfalten. Die Experten empfehlen zudem die Verwendung von frischer Hefe.
Erkennbar sei sie an den Bruchstellen, die muschelformig aussehen sollten. Ein Hefevorteig kommt immer dann ins
Spiel, wenn das Gebick zusitzlich mit Niissen, Butter oder Friichten gefiillt werden soll. Ohne ihn konnte der Teig die
Masse gar nicht halten. Mit einem Vorteig aber konnen sich die Hefezellen verstirkt vermehren und ein stabiles Geriist
entwickeln.
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Ofenfrisch - Spannendes aus der Welt der Backzutaten

Was sind eigentlich Backzutaten?

Zum Kochen und Backen benétigen wir Zutaten. Rohstoffe, die wir weiterverarbeiten und aus denen dadurch etwas
Neues entsteht: ein leckeres Gericht, ein feiner Kuchen, ein cremiges Dessert. Diese Rohstoffe konnen wir einkaufen,
meist tun wir dies im Supermarkt. Mochten wir ein siifles oder herzhaftes Gebick kreieren, wird uns unser Weg
wahrscheinlich zum Regal mit den Backzutaten fithren. Aber was genau sind eigentlich Backzutaten? Handelt es
sich hier um ganz bestimmte Produkte, die festgeschriebene Kriterien erfiillen miissen?

Eier, Schmalz, Butter, Salz, Milch, Mehl und Safran - das sind die sieben Zutaten, die man laut einem bekannten
Kinderlied braucht, um guten Kuchen zu backen. Heute kime mindestens noch Zucker hinzu, Safran hingegen wiirde
man nicht mehr verwenden. Und ein Blick auf Instagram & Co. offenbart: Mit diesen wenigen Grundzutaten ist es
nicht getan, wenn man Eindruck und zudem ein Foto machen will, das auf den Social-Media-Kanélen standhalt. Hier
lassen zart schmelzende Schokoglasuren, farbenfrohe Fondants, bunte Zuckerstreusel sowie kreative Aufschriften und
Verzierungen dem Betrachter das Wasser im Munde zusammenlaufen. Wer mithalten will, braucht die richtigen Zutaten.
Backzutaten.

Backen ohne Grenzen

Butter, Milch und Hefe haben ihren Platz natiirlich im Kiihlregal, irgendwo in der Néhe angesiedelt finden sich zumeist
auch Eier. Produkten, die man dariiber hinaus klassischerweise zum Backen benétigt, gewahren die meisten Supermirkte
ein eigenes Regal bzw. sogar mehrere Regale. Dort gibt es Mehl, Zucker und alle méglichen Back-Spezialititen: Aromen,
Fertigmischungen, Verzierungen aller Formen und jeglicher Couleur, Fondants und Glasuren, Orangeat, Zitronat, Niisse
— gerieben, gehackt, in Stiften, in Scheiben oder ganz. Was immer das Backherz begehrt, dort wird es fiindig. Fiir ganz
exotische Wiinsche hilft im Zweifelsfall das Internet, hier gibt es heutzutage kaum etwas, was es nicht gibt. Ist also
alles, was man zum Backen verwendet, eine Backzutat?
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Alles kann, nichts muss

Ja, es ist tatsdchlich so einfach: Eine Backzutat kann alles sein, was in irgendeiner Form in einem Gebéck enthalten
ist, hier gibt es keine klar abgegrenzte Definition. In der Regel hat eine Backzutat einen wert- und/oder geschmackbe-
stimmenden Anteil am Gebéck oder erfiillt eine spezifisch technologische Funktion bei der Herstellung.

Typische Backzutaten sind unter anderem:

e Mehl & Stirke

o Salz

»  Zucker und andere SiifSlungsmittel wie Honig

o Hefe oder andere Backtriebmittel wie Backpulver

o Eier

« Milch und Milcherzeugnisse

« Fette wie Butter oder Ol

e Niisse, Korner und Saaten

e Aromen und Gewiirze

o Geliermittel

o Rohmassen (wie Marzipan)

« Fillungen (Marmeladen, Konfitiiren, Mohnfiillungen)
» Schokolade, Schokoladeniiberzugsmassen (Kuvertiire)
o Tortenguss

« Puddingpulver

e (Trocken-)Friichte

o Gemiise und Kriuter

o Dekomaterial wie Zuckerstreusel fiir Plitzchen und Kuchen

Die Liste ist lang und lief3e sich beliebig fortsetzen, fast alles, das essbar ist, lasst sich auch verbacken. Genau genommen
kann auch Wasser eine Backzutat sein. Und wer es poetisch mag, darf sogar die Liebe dazuzéhlen.

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 iiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internetseite
www.wissensforum-backwaren.de kostenlos zur Verfiigung.
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Wie lang muss ein Hefe-Vorteig ruhen?

Wer einen Zopf, eine Schnecke oder eine Pizza backen will, wird um einen Hefeteig nicht herumkommen. In vielen
Rezepten muss man zunichst einen Vorteig zubereiten. Um herauszufinden, wie lang dieser ruhen muss, gibt es
einen ganz besonderen Trick.

iy

In manchen Rezepten steht, dass man zundchst einen Vorteig beim Backen mit Hefe bendtigt. Bevor man also den
Teig zu einem Batzen knetet, soll die Hefe in einer Mehlkuhle schon mal mit Zucker und lauwarmer Fliissigkeit arbeiten.
Doch wie erkennt man, dass dieser Vorteig lang genug geruht hat?

Einfacher Trick: Vorteig mit Mehl bestreuen

Das kann man mit einem Trick herausfinden. Dazu bestreut man den Vorteig mit ein bisschen Mehl, erklart das
Wissensforum Backwaren des Backzutatenverbandes. Wenn die Mehlschicht Risse zeigt, ist der Vorteig fertig.

Die Idealtemperatur zum Gehen liegt bei 22 Grad, erkldrt das Wissensforum. Nur dann konne der Hefeteig seinen
typischen Geschmack entfalten.

Immer frische Hefe verwenden

Die Back-Experten empfehlen zudem die Verwendung von frischer Hefe. Erkennbar sei sie an den Bruchstellen, die
muschelférmig aussehen sollten.

Weitere URL:

https://home.lundl.de/magazine/ratgeber/essen-trinken/lang-hefe-vorteig-ruhen-34452334
https://web.de/magazine/ratgeber/essen-trinken/lang-hefe-vorteig-ruhen-34452334
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Brotchen im Winterschlaf

Verbraucher erwarten beim Bécker eine grofSe Auswahl frisch gebackener Kostlichkeiten. Und er bietet sie. Das ist so
selbstverstindlich geworden, dass sich kaum jemand mehr fragt, wie die Backereien das eigentlich schaffen. Dieser
Kundenwunsch ist namlich keineswegs ein bescheidener und die Herausforderung fiir die Backer grof3. Dass sie bewil-
tigt werden kann, hat mit einem uralten Verfahren zu tun: einfrieren.

Frische Vielfalt

Geschmicker sind verschieden. Und das ist auch gut so. Fiir Backer ist es daher aber umso wichtiger, eine grofle Viel-
falt anbieten zu konnen. Und die natiirlich moglichst frisch. Zum Béacker geht man, um frische Brotchen, frisches Brot
und andere frische Backwaren zu kaufen. Der ganze Sinn und Zweck einer Backerei besteht darin, frisch Gebackenes
kaufen zu konnen. Dass Béckereien tatsichlich diese Kombination aus Vielfalt und Frische bieten konnen, haben wir
dem Prinzip des Tiefkiihlens zu verdanken. Das hort nur niemand so gerne. Denn wenn Backer ,,nur noch® einen
fertigen, tiefgekiihlten Teigling ins Rohr schieben, dann zahlt das fiir einige nicht mehr als selbst gebacken und es
werden Geschmackseinbuflen befiirchtet. Dabei kaufen viele auch selbst Tiefkithlbrotchen im Supermarkt und backen
diese zu Hause auf. Dem Geschmack schadet das nicht.

Einfrieren ist einfach genial

Tiefkiihlen ist nichts Boses. Im Gegenteil. Es ist die schonendste Konservierungsmethode, da sie die enthaltenen Nahr-
stoffe schiitzt. TK-Gemiise und -Obst enthilt mehr Vitamine als welches, das nur wenige Tage zu Hause rumgelegen
hat. Und es handelt sich auch nicht um eine dubiose Erfindung der Neuzeit. Schon in vorchristlichen Zeiten wurde
Schnee und Eis genutzt, um die Haltbarkeit der Nahrung zu verldngern. Beim Tiefkithlen gefriert die Fliissigkeit in
und um die Zellen der Lebensmittel, was das Wachstum der Mikroorganismen, die einen Verderb verursachen wiirden,
verhindert bzw. verlangsamt. Beim industriellen Schockfrosten gefriert diese Fliissigkeit noch deutlich schneller als
beim langsamen Einfrieren im héuslichen Tiefkiihlfach. So wird die Bildung grof3erer Eiskristalle verhindert und die
Zellstruktur geschont.

So ziemlich jeder Haushalt ist im Besitz eines Gefrierschranks. Manche haben sogar noch eine zusitzliche Truhe im
Keller. Darin landen Tiefkiihlprodukte aus dem Supermarkt (inklusive TK-Backwaren), aber auch selbst zubereitete
Gerichte oder frische Lebensmittel, die vor dem Verderb geschiitzt werden sollen (inklusive Brot und Brétchen). Denn
Gefriertruhen sind ein super Mittel gegen Lebensmittelverschwendung.

Eine aktuelle Studie der GFK bringt Erschreckendes zutage: 109 Kilogramm Lebensmittel werden pro Haushalt pro
Jahr weggeworfen. Und zwar hauptsichlich wegen Haltbarkeitsproblemen. Neben frischem Obst und Gemiise wandern
vor allem auch Backwaren in den Miilleimer. Einfrieren kann helfen, diese Verschwendung zu reduzieren — sowohl im
privaten Haushalt als auch in Béckereien. Denn wenn ein Bicker iiber die entsprechenden Geritschaften verfiigt, um
selbst hergestellte Backwaren vor der Weiterverarbeitung tiefzukiihlen, kann er diese nach Bedarf fertigbacken und
seine Kunden gliicklich machen, ohne riesige Uberschiisse zu produzieren, die er schon am néchsten Tag entsorgen
muss, weil sie eben nicht mehr ganz frisch sind. Zudem ermdéglicht die Methode des Tiefkiihlens es den Béckern auch,
dass viele der Arbeitsschritte von der Nacht in den Tag verlegt werden konnen. Sie bereiten den Teig am Tag auf, stellen
damit eigene Produkt her, die als Teiglinge in die Filialen geliefert und dort auf den Punkt genau gebacken werden
konnen, wenn die Nachfrage da ist.

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 iiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internet-
seite 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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Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser
Kostprobe Nr. 04-2020//Salz

Salz - Kein Grund zur Panik

Salz reiht sich ein in die immer linger werdende Liste von Lebensmitteln, die man nur noch mit schlechtem Gewissen
essen kann. Denn zu oft hat man inzwischen schon gehort, dass Salz gesundheitsschadlich ist. Aber stimmt das tatséch-
lich oder handelt es sich blofy um einen weiteren Ernahrungsmythos?

Viel wurde und wird geforscht zur Frage, wie Salz unsere Gesundheit beeinflusst. Einige Erkenntnisse scheinen gesi-
chert, abschliefSend beantwortet ist die Frage aber noch nicht. Fest steht, dass die einschldgigen Erndhrungs- und
Gesundheitsorganisationen von zu viel Salz abraten und vor allem Menschen mit Bluthochdruck auf ihren Salzkonsum
achten sollten. Fest steht auch, dass sich die Lebensmittelwirtschaft in der von der Bundesregierung beschlossenen
Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie dazu verpflichtet hat, bis zum Jahr 2025 konkrete Reduktionsziele
fiir Zucker, Fette und Salz zu erreichen. Und fest steht genauso, dass Salz uns schmeckt. Und das hat einen wichtigen
Grund: Es ist lebensnotwendig.

Elektrolyte, die uns in Bewegung halten

Speise- bzw. Kochsalz besteht aus den Mineralstoffen Natrium (Na) und Chlorid (Cl). Beide tibernehmen wichtige
Funktionen in unserem Korper. Natrium ist unerlisslich fiir die Regulierung des Wasserhaushalts und fiir die Uber-
tragung von Reizen bei Muskel- und Nervenzellen. Ohne Natrium wire unser Bewegungsapparat komplett lahmgelegt.
Chlorid wiederum spielt bei unserer Verdauung eine zentrale Rolle. Als Teil des Magensafts sorgt es fiir ein saures
Milieu, in dem Keime abgetotet, Eiweifle denaturiert und so fiir die weitere Verdauung vorbereitet werden.

In unserem Korper befindet sich also Salz, bei einem erwachsenen Menschen sind es etwa 150 bis 300 Gramm. Uber
unsere Ausscheidungen — Schweif3, Tranen und Urin - verlieren wir kontinuierlich etwas davon. Da unser Korper Salz
nicht selbst produzieren kann, miissen wir es mit der Nahrung aufnehmen. Das ist auch der Grund, warum es uns so
gut schmeckt. Nicht immer war Salz so verfiigbar wie heute und in Zeiten, als es noch ein rares Gut war, war die Lust
auf Salziges ein Verlangen, das unser Uberleben sichern sollte. Denn Salzmangel kann zu Miidigkeit, Reaktionstrigheit
und Muskelkrampfen fithren, ein kompletter Verzicht tiber lingere Zeit sogar zum Tod.

Die Dosis macht das Gift

In unserer heutigen, und besonders der westlichen Welt, ist es quasi ausgeschlossen, dass wir zu wenig Salz aufnehmen.
Etwa ein bis drei Gramm bendtigen wir tdglich, um unsere Salzverluste auszugleichen. Die durchschnittliche Aufnahme
in Deutschland liegt bei Mannern bei 10,0 Gramm, bei Frauen bei 8,4 Gramm (1). Die grofe Frage ist also nicht mehr,
was zu wenig ist und wie der Salzbedarf gedeckt werden kann, sondern was zu viel des Guten ist und ab wann Salz
gesundheitsschadlich wird. Kein Zweifel besteht darin, dass Salz in extrem hohen Dosen toxisch wirkt, solche Mengen
wiirde jedoch keiner freiwillig aufnehmen. Mehr als zehn Essloffel miisste ein Erwachsener an einem Tag essen. Da
wird einem schon bei der Vorstellung iibel.

Seit den 70er-Jahren steht eine tiberdurchschnittliche Salzaufnahme jedoch im Verdacht, fiir Bluthochdruck verant-
wortlich zu sein. Denn je mehr Salz aufgenommen wird, desto weniger Fliissigkeit steht im Korper zur Verfiigung, vor
allem, wenn nicht ausreichend getrunken wird. Dies kann zu Gefifiverengung fithren und das wiederum zu einem
hoheren Blutdruck. Bei chronisch zu hohem Bluthochdruck spielen jedoch in der Regel auch noch andere Faktoren
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eine Rolle, wie zu wenig Bewegung, Ubergewicht und Nikotin. Nichtsdestotrotz: Eine salzarme Ernihrung kann bei
Bluthochdruckpatienten eine Besserung bewirken. Ein bisschen Sport, abnehmen und das Rauchen aufgeben, schadet
sicher auch nicht.

Wie viel ist zu viel?

Es gilt als gesichert, dass hoher Salzkonsum den Blutdruck erhoht und eine Salzreduktion den Blutdruck senkt. Aber
ab wann genau ist der Salzkonsum zu hoch? Laut der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung sollte man téglich nicht
mehr als 6 Gramm Salz aufnehmen, die Weltgesundheitsorganisation WHO empfiehlt maximal 5 Gramm. Uberholte
Angaben, meinen kanadische Forscher, die in einer groflangelegten Kohortenstudie erst ab einer Salzaufnahme von
mehr als 12 Gramm einen Zusammenhang mit kardiovaskuldren Erkrankungen und Schlaganfillen feststellten (2).
Ohne weitere kontrollierte und randomisierte Studien kein Grund, die geltenden Empfehlungen zu dndern, so die
Deutsche Hochdruckliga (3). Ein wichtiger Input fiir die aktuelle Debatte um eine weitreichende Reduktion von Salz
in Lebensmitteln, so der Lebensmittelverband Deutschland (4).

Ein grundsitzliches Problem der Ernihrungswissenschaft

Wenn es darum geht, Zusammenhinge zwischen Erndhrung und Gesundheit festzustellen, steht die Erndhrungswis-
senschaft immer vor zwei Problemen: 1. Menschen sind keine Laborratten und somit ein schwer zu untersuchendes
Objekt. 2. Menschen sind individuell sehr verschieden. Das trifft vor allem auf die Wirkung von Salz zu, weshalb man
auch von der sogenannten Salzsensitivitdt spricht. 30 bis 50 Prozent der Menschen mit Bluthochdruck und 10 bis 20
Prozent der Menschen mit normalem Blutdruck reagieren empfindlich auf die Zufuhr von Speisesalz. Beim Rest hat
eine verdnderte Salzzufuhr aber keinen oder nur einen geringen Einfluss auf die Blutdruckwerte (5).

Das Salz in unseren Lebensmitteln

Da Salz uns schmeckt und wir Produkte, die kein Salz enthalten, nicht kaufen wiirden, wird Salz natiirlich auch bei
der Herstellung von Lebensmitteln eingesetzt. Neben dem geschmacksgebenden Aspekt hat das auch technologische
Griinde. Salz hemmt das Wachstum von Mikroorganismen und hat somit eine konservierende Wirkung. Nicht umsonst
wurde das Pokeln erfunden. Salz bindet zudem Wasser und beeinflusst dadurch die Konsistenz, es verstarkt die Wahr-
nehmung der Siife und wirkt metallischem Geschmack entgegen. Bei der Herstellung von Backwaren ist es wichtig
tiir die Teiglockerung und verhindert das Zusammenkleben des Teiges. Es sorgt damit fiir eine luftige Krume und eine
krosse Kruste.

Also keine verarbeiteten Lebensmittel mehr kaufen und nur noch selbst kochen und backen? Auch wir verwenden bei
der Essenszubereitung ganz selbstverstandlich Salz und zwar nicht wenig. Dass Selbstkochen nicht zu einer vermin-
derten Salzaufnahme fiihrt, zeigt der 13. Erndhrungsbericht der DGE. Frauen, die fast taglich selbst am Herd standen,
verzehrten laut dem Bericht mit 3,5 g Natrium sogar mehr als jene, die weniger haufig selbst kochten (6).

Zudem hat sich die Lebensmittelindustrie im Rahmen der Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie der Bundes-
regierung dazu verpflichtet, die Gehalte von Zucker, Fett und eben auch Salz in ihren Produkten zu reduzieren. Neben
Fertigprodukten stehen hier auch Brot und Backwaren im Fokus. Zwar soll die Rezepturhoheit weiter beim einzelnen
Backer bleiben, erste Schritte zur freiwilligen Reduzierung sind jedoch eingeldutet. Sogenannte ,,Salzspitzen® - also
tiberdurchschnittlich hohe Salzgehalte - soll es kiinftig nicht mehr geben und iiber einen sinn- und mafivollen Umgang
mit Salz bei der Herstellung von Brot und Backwaren intensiv aufgeklart werden.

Maf und Verstand statt Panik und schlechtes Gewissen

Mit Salz ist es wie mit allem in unserer Erndhrung - ja, wie eigentlich fast mit allem in unserem Leben. Es geht um
das richtige Maf8 und um die Beriicksichtigung von individuellen Aspekten. Salz ist nicht bose, es gibt keinen Grund
zur Panik und ganz sicher ist der vollstindige Verzicht auf Salz nicht empfehlenswert. Wer Salz isst, braucht kein
schlechtes Gewissen zu haben, wer Brot isst, schon gar nicht. Es zdhlt zu unseren wichtigen Grundnahrungsmitteln
und ist Teil einer ausgewogenen und gesunden Erndhrung.
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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 iiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internet-
seite 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 Informationen

Weitere Informationen und Bildmaterial konnen Sie gerne anfordern bei:

kommunikation.pur GmbH, Sarah Fischer, Sendlinger StrafSe 31, 80331 Miinchen, Tel.: 089 23 23 63 41, fischer@kommuni-
kationpur.com
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Wissensforum Backwaren: bestitigt Vorstand im Amt

Berlin. (wifo) In dieser Woche fand die turnusmiflige ordentliche Mitgliederversammlung des Wissensforms Backwaren
(WiFo) statt. Sie folgte im Anschluss an die Mitgliederversammlung des Backzutatenverbands. Auf Grund der durch
die Corona-Pandemie veranderten Situation wurden beide Versammlungen virtuell abgehalten. Mittels eines Online-Ab-
stimmungstools wurde der bisherige Vorstand des Wissensforum Backwaren bestehend aus Christof Crone, Gerrit
Rosch und Dr. Thorid Klantschitsch wiedergewihlt.

Erstmals fand die jahrliche Mitgliederversammlung des Wissensforums Backwaren nicht in Form einer personlichen
Zusammenkunft statt. Traf man sich in den Vorjahren noch gemeinsam in Berlin, so fanden in diesem Jahr die rund
40 Vertreter der Mitgliedsunternehmen iiber eine proprietire Software-Kombination zusammen.

«Auf Grund der Corona-Krise haben wir friithzeitig beschlossen, in diesem Jahr auf den personlichen Austausch an
einem fixen Standort zu verzichten», sagt Christof Crone. «Stattdessen haben wir verschiedene Moglichkeiten der
virtuellen Umsetzung ins Auge gefasst und getestet. Am Ende fiel die Wahl auf MS Teams in Kombination mit dem
kostenpflichtigen Abstimmungstool Votebox, mit dem es uns moglich war, rechtlich einwandfreie und unanfechtbare
Wahlen abzuhalten.»

Seit zwei Jahren bilden das Team aus Christof Crone, 1. Vorsitzender und Geschaftsfithrer des Wissensforum Backwaren,
Gerrit Rosch, Geschiftsfithrer von Dawn Foods, sowie die Geschaftsfithrerin von Zeelandia Dr. Thorid Klantschitsch,
den Vorstand des Wissensforum Backwaren. Gemeinsam stellten sie sich am Ende der diesjahrigen Mitgliederversamm-
lung zur Wiederwahl. Eine Einblendung auf den Bildschirmen der Teilnehmer zeigte nach wenigen Sekunden das
Ergebnis: Einstimmig wurde der Vorstand von den Mitgliedern in ihrem Amt fiir die ndchsten zwei Jahre bestatigt.
Nacheinander offneten Crone, Rosch und Klantschitsch ihre Mikrofone und bedankten sich fiir das in sie gesetzte
Vertrauen.

Zum Abschluss der Veranstaltung gab es viel Lob von den Mitgliedern fiir die gelungene und reibungslose Umsetzung.
Crone betonte: «Bei Verbandsarbeit ist der persénliche Kontakt durch nichts zu ersetzen und wir werden auch zukiinftig
daran festhalten, sobald es die Situation wieder zulésst. Sicher kann man sich aber die technischen Moéglichkeiten auch
weiterhin mehr zu Nutze machen und beispielweise Veranstaltungen etwas entschlacken und auf das Wesentliche
reduzieren.»

Weitere URL:
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Kostprobe Nr. 05-2020 // Aromen

Ofenduft & Gaumenkitzel - danke, Aromen!

Wir alle wollen, dass unser Essen eines hat: Aroma. Wenn wir sagen, dass etwas ein tolles Aroma hat, meinen wir
damit einen charakteristischen, angenehmen Geschmack oder einen wohligen Geruch, der uns das Wasser im Mund
zusammenlaufen ldsst. Aaarooomaaa - allein das Wort zergeht auf der Zunge. Zumindest in diesem Kontext. Setzt man
das Wort ,.kiinstlich® davor, sieht es schon wieder ganz anders aus. Kiinstliches Aroma? Lieber nicht. Dabei essen und
trinken wir alle tdglich Nahrungsmittel, deren Aroma nicht (oder zumindest nicht ausschlieSlich) aus dem Rohstoft
stammt, nach dem es schmeckt - seien es Schokoriegel und andere Siif$igkeiten, Joghurt, Backwaren, Tee und Limonade;
sogar Wellnessgetrinken und Spirituosen werden Aromen zugesetzt.

Ganz niichtern betrachtet sind Aromastoffe chemische Verbindungen. Rund 10.000 davon hat die Natur zu bieten. Ein
Apfel, den wir vom Baum pfliicken, enthilt Aromastoffe. Man kann sie wahrnehmen, wenn man daran schnuppert
und wenn man hineinbeiflit. Aromastoffe konnen verschwinden, sich verindern oder entstehen, wenn Lebensmittel
zubereitet werden. Zu lange gekochtes Gemiise wird fad, Fenchel schmeckt roh ganz anders als gediinstet und beim
Braten eines Steaks entstehen die berithmten Rostaromen. Schon ein einfaches Brot kann bis zu 500 verschiedene
Aromen enthalten. Sogenannte Aromarédder helfen dabei, Geschmackseindriicke zu analysieren und zu beschreiben.
Auf3er fiir Brot gibt es sie auch fiir Wein, Kése, Kaffee und andere Lebensmittelgruppen. Aromen spielen auflerdem in
der Lebensmittelindustrie eine grof3e Rolle. Auf der Packung der hergestellten Produkte steht dann in der Zutatenliste:
Aroma. Oder auch: natiirliches Aroma. Manchmal wird ergdnzt, welches Aroma genau gemeint ist, also zum Beispiel
»hatiirliches Vanillearoma® Was hat das alles zu bedeuten?

Kleines Aroma-Abc

So kompliziert ist es eigentlich gar nicht. Bleiben wir beim Beispiel Vanille und fangen mit dem einfachsten an: natiir-
liches Vanillearoma. Hier wurde das Aroma zu mindestens 95 Prozent aus echter Vanille gewonnen. Heif$t es nur
»hatiirliches Aroma“ bedeutet dies, dass das Aroma zwar aus natiirlichen Rohstoffen stammt, aber nicht unbedingt aus
Vanille. Denn auch Baumrinden und Zuckerriiben enthalten den geschmacksgebenden Stoff Vanillin. Steht auf der
Packung schlicht das Wort ,,Aroma®, handelt es sich aller Wahrscheinlichkeit nach um ein synthetisch hergestelltes
Produkt. Das muss aber nicht sein, denn der Zusatz ,,natiirlich® ist freiwillig, Hersteller konnen auch darauf verzichten.
In der EU sind rund 2.500 Aromastoffe zugelassen. Alle sind wissenschaftlich gepriift und als sicher eingestuft worden.

Ohne Aromen wire das Leben ziemlich fad

Aber wieso das alles {iberhaupt? Kann man nicht einfach auf den Einsatz von Aromen génzlich verzichten? Braucht
einen Erdbeerjoghurt wirklich einen kiinstlichen Zusatz? Bemiithen wir noch ein letztes Mal das Vanillebeispiel: Die
Vanille ist eine Orchideenpflanze, ein edles und kostbares Gewiéchs. Sie mochte gehegt und gepflegt werden und sieht
gar nicht ein, im Sekundentakt grofle Mengen ihrer heif} begehrten Schoten zu produzieren und freiwillig zur Verfii-
gung zu stellen. Wenn es gut lauft und die Pflanze mit dem Wetter in Madagaskar zufrieden ist (von hier stammen 80
Prozent der Vanille), dauert es trotzdem noch vier Jahre, bis sie sich widerwillig ernten lasst. Und dann miissen die
Schoten erst mal fermentiert werden, bis sie ihr typisches Aroma entfalten. Der natiirlich gewachsene Rohstoft Vanille
ist also duflerst begrenzt. Gleichzeitig ist ihr Geschmack der beliebteste {iberhaupt — war ja klar. Die wenigsten Lebens-
mittel, die nach Vanille schmecken, enthalten daher tatséchlich etwas von der Schote der anspruchsvollen Orchidee.
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Und so verhalt es sich in vielen Fillen: Auf der Welt gibt es schlichtweg nicht genug Erdbeeren, um die gefragte Menge
an Erdbeerjoghurts zu produzieren, schon gar nicht im Winter. Die Lebensmittelvielfalt, die wir genief3en, ist nur durch
den Einsatz von Aromen moglich. Natiirlich kénnte man auch darauf verzichten — nur wéren unsere Supermarktregale
dann ziemlich leergefegt. Den Erdbeerjoghurt gibe es nur von Mai bis Juli, und er wére wahrscheinlich sehr teuer -
wenn man {iberhaupt einen abbekommt. Und auch in der eigenen Kiiche wire es ohne Aromen um einiges langweiliger
— schlieilich gehoren Vanillinzucker und Rumaroma bei den meisten fest zum Backequipment.

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 tiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internet-
seite 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 Informationen

Weitere Informationen und Bildmaterial konnen Sie gerne anfordern bei:

kommunikation.pur GmbH, Sarah Fischer, Sendlinger StrafSe 31, 80331 Miinchen, Tel.: 089 23 23 63 41, fischer@kommuni-
kationpur.com
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Wissensforum Backwaren: Vorstand im Amt bestitigt
01.07.2020 14:30

Auf der ersten digitalen ordentlichen Mitgliederversammlung des Wissensforum Backwaren e.V. am 23. Juni 2020
wurde der bisherige Vorstand wiedergewidhlt. Der Vorstand - bestehend aus Christof Crone, 1. Vorsitzender und
Geschiftsfuhrer, Gerrit Rosch, Geschiftsfithrer von Dawn Foods, und der Geschiftsfithrerin von Zeelandia Dr. Thorid

Klantschitsch - wurde von den Mitgliedern einstimmig fiir die nachsten zwei Jahre in seinem Amt bestatigt.
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Kostprobe Nr. 06-2020 // Dmkel

Spannendes aus der Welt der Backzutaten

Dinkel - Ein gliicklicher Zufall

Wie auch andere alte Getreidesorten erfreut sich Dinkel heutzutage vieler wohlwollender Worte, vermehrten Anbaus,
steigender Absdtze und vielféltiger kulinarischer Verwendungen. Dass es ihn {iberhaupt gibt, haben wir einer Laune
der Natur zu verdanken.

Einkorn, Emmer, Dinkel - das sind die neuen alten ,,Urgetreide-Stars®. Schon fast in Vergessenheit geraten, erleben sie
nun ein Comeback. Und zwar in umgekehrter Reihenfolge. Der ,,jiingste“ unter ihnen, also Dinkel, findet schon seit
den 80er-Jahren seinen Weg zuriick auf unsere Teller. Seine alteren Vorfahren Einkorn und Emmer werden erst in den
letzten Jahren wiederentdeckt. Dabei ist das mit dem Jung und dem Alt und vor allem dem ,,Ur“ gar nicht so einfach,
wenn man sich die Urspriinge des Dinkels mal etwas genauer anschaut.

Harte Schale, kostlicher Kern

Dinkel ist das Ergebnis einer Kreuzung, allerdings keiner, die der Mensch vorgenommen hat. Hier war die Natur selbst
am Werk. Ganz spontan und zufillig kam es zu einer Einkreuzung des Wildgrases aegilops squarrosa in den bereits
florierenden Emmer. Aber Kreuzung ist Kreuzung, ob von Mensch oder Natur, und so gibt es eben keine ,Wildform®
des Dinkels. Was ihn selbstverstandlich nicht schlechter macht, im Gegenteil. Was Dinkel von seinen Vorfahren geerbt
hat, ist ein festsitzender Spelz, also eine Art Schale, die das Korn schiitzt. Alle Ahrengetreide haben einen Spelz, aber
bei manchen 16st er sich leichter als bei anderen. Wenn er sich leicht 16st und durch Dreschen entfernt werden kann,
spricht man von ,freidreschend®. Dinkel ist nicht freidreschend, sein Spelz muss durch einen speziellen Verarbeitungs-
schritt, das Gerben, entfernt werden. Der Spelz macht ihn robust, aber eben auch aufwendiger in der Verarbeitung,
weshalb er zwischenzeitlich fast vollstaindig von unserem Speiseplan verschwand. Sein eigener Verwandter — der Weizen
- hatte ihm schliefllich den Rang abgelaufen. Ertragreicher und ohne hartnickige Spelzen, ist dieser in puncto Anbau
und Verarbeitung einfach um einiges bequemer. Heute existieren beide Sorten nebeneinander und das ist gut so, denn
beide haben ihre Vor- und Nachteile. Dinkel eignet sich zum Beispiel sehr gut fiir den Bio-Anbau, da unter anderem
aufgrund der Spelzen und des lingeren Halms (und somit eines grofieren Abstands zum Boden) weniger Diinger und
Spritzmittel notig sind. Es ist dennoch ein Irrglaube, dass Dinkel automatisch Bio bedeutet, etwa 70 Prozent werden
konventionell angebaut.
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Dinkel in der Identititskrise

Aber ist Dinkel auch wirklich Dinkel? Warum sollte er es nicht sein, denkt sich jetzt manch einer, aber die Frage hat
es tatsichlich in sich. Denn als man Anfang des 20. Jahrhunderts wieder auf die Mendelschen Regeln stiefd und sich
deren Bedeutung erst so richtig bewusst wurde, wurden quasi alle vorhandenen Dinkelsorten mit Weizen verkreuzt.
Weil Weizen eben nun ertragreicher ist und die Kreuzungen entsprechende Vorteile lieferten. Schlussendlich kam es
zwar auch wieder zu Riickkreuzungen, um moglichst reine Sorten mit allen Dinkel-typischen Eigenschaften zu erhalten,
100 Prozent frei von Weizengenen sind aber auch diese nicht. Es ist daher treffender von ,typischen” Dinkelsorten zu
sprechen als von ,,Urdinkel“ oder gar von ,alten Sorten®, da tatsdchlich neuere Sorten dinkeltypischer sein konnen als
alte.

Typisch Dinkel

Ob alt oder jung, Ur oder nicht — Dinkel stellt mit seinem nussigen Aroma definitiv eine Bereicherung unserer Lebens-
mittelauswahl dar. Man findet ihn heute nicht nur zu Brot verbacken, sondern auch als Mehl, Flocken, Grief3, Kdrner
oder in Form von Nudeln, Keksen, Waffeln und vielen anderen Leckereien. Auch Griinkern und aus Griinkern herge-
stellte Produkte zéhlen gewissermaflen dazu, denn bei Griinkern handelt es sich um noch unreif geernteten Dinkel.
Dinkel vereinigt auf vorbildliche Weise die Vorteile einer vollwertigen Erndahrung, da er neben einem hohen Ballast-
stoffgehalt reich an den Vitaminen A, E, B1, B2 und Niacin ist. Auch der Anteil an wertvollen Fettsauren und Mine-
ralstoffen wie Eisen, Magnesium, Phosphor und Calcium ist hoher als in anderen Getreidearten. Zudem kann er fiir
Menschen, die an einer Weizenallergie leiden, eine gute Alternative darstellen. Vorsicht ist nur fiir jene geboten, die es
mit einer Zoliakie, also einer Unvertraglichkeit gegen Gluten, zu tun haben, denn glutenfrei ist Dinkel nicht. Aus
kulinarischer Sicht ist das ein Vorteil, denn Gluten ist wichtig fiir die Backfihigkeit eines Teiges. Das sogenannte
Klebereiweifd gibt dem Teig eine stabile Struktur, die in der Lage ist, Luft einzuschlieflen und es so erst dem Teig
ermoglicht, aufzugehen. Obwohl Dinkel sogar mehr Gluten enthilt als Weizen, ist seine Backfahigkeit trotzdem etwas
schlechter, da das Gluten anders zusammengesetzt ist. Bei der Verarbeitung von Dinkel miissen also ein paar Dinge
beachtet werden. Man sollte Dinkelteige beispielsweise nicht zu stark kneten, da sie leicht reiflen kénnen. Oft wird
deshalb etwas Ascorbinsdure oder Acerolakirschpulver dazugegeben. Auch nehmen Dinkelteige schlechter Wasser auf
und sind daher trockener als Weizenteige, zudem halten sie die Form nicht so gut und gehen eher in die Breite. Hier-
gegen helfen der Einsatz von Backferment oder Sauerteigen, eine lingere Teigfiihrung und das Arbeiten mit Quellstii-
cken. Dass es in jedem Fall moglich ist, aus Dinkel kostliche Brote herzustellen, beweist nicht zuletzt das Jahr 2018.
Hier wurde vom Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks das Dinkelbrot zum Brot des Jahres erkoren.

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 tiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internet-
seite 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:
http://www.genussmaenner.de/index.php?aid=66605
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Alles rund um Getreide
Was ist Urgetreide und was Pseudogetreide?

~Getreide ist fiir mich eines der faszinierendsten Lebensmittel. Aus dem geernteten Korn entsteht durch Mahlen in der Miihle
ein Mehl, welches mit nur wenigen Zutaten zu einem schmackhaften Brot gebacken werden kann. Einem der wichtigsten
Grundnahrungsmittel weltweit.“

Christof Crone, Vorsitzender sowie Geschidftsfiihrer des Wissensforum Backwaren e.V.

Gesundheit

In den ,,10 Regeln der DGE®“ empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung bei Getreideprodukten wie Brot,
Nudeln, Reis und Mehl zur Vollkornvariante zu greifen. Lebensmittel aus Vollkorn sittigen lange und enthalten viele
Nihrstoffe. Die Ballaststoffe aus Vollkorn kénnen das Risiko fiir Diabetes mellitus Typ 2, Fettstoffwechselstérungen,
Dickdarmkrebs und Herz-Kreislauf-Erkrankungen senken. Als wichtiger Bestandteil der vollwertigen Erndhrung, liefern
Getreideprodukte Kohlenhydrate und als Vollkornvariante zusatzlich reichlich Ballaststoffe sowie Vitamine und Mine-
ralstoffe.

87,4 Kilogramm pro Kopf
So hoch war der durchschnittliche Verbrauch von Getreide in Deutschland im Jahr 2018/2019.

Wer? Wie? Was? Wieso? Weshalb? Warum? Wer nicht fragt, ...

Was ist Urgetreide?

Einkorn, Emmer, Ur-Dinkel, Ur-Roggen, Ur-Gerste und Khorasan zahlen zu den Urgetreiden. Sie wurden bereits vor
10.000 Jahren in Kleinasien angebaut, jedoch spiter von ertragreicheren Getreidesorten wie Weizen und Roggen
verdriangt. Urgetreide haben einen hohen Mineralstoff- und Eiweif3gehalt. Zusitzlich bieten sie ein neues Geschmack-
serlebnis.

Was ist Pseudogetreide?

Amaranth, Quinoa und Buchweizen zéhlen zu den sogenannten Pseudogetreiden. Sie sehen Getreide zwar sehr dhnlich,
gehoren botanisch jedoch zur Gruppe der Siilgraser. Ahnlich wie Reis werden sie mit viel Wasser gekocht und kénnen
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beispielsweise als Beilage oder Suppeneinlage verwendet werden. Gepuftter Amaranth oder Quinoa kommen aber auch
in Miisli und Backwaren vor. Aus Buchweizenmehl ldsst sich hervorragend Kuchen backen. Einen grofien Vorteil bieten
die Pseudogetreide fiir Betroffene von Zoliakie, denn sie sind glutenfrei.

Ist Dinkel eine Weizenart?

Ja. Dinkel, Griinkern, Emmer, Einkorn und Kamut sind Weizenarten. Einkorn und Emmer zdhlen zu den Urformen,
den iltesten Weizensorten, die angebaut wurden.

Was ist der Unterschied zwischen Dinkel und Griinkern?

Griinkern ist der noch griine, unreife Dinkel, der klassischerweise zu Suppen oder Bratlingen verarbeitet wird. Zum
Backen eignet er sich nicht.

Ist Gluten ungesund?

Fiir etwa ein Prozent der Deutschen ist Gluten tatsidchlich ungesund, denn diese Gruppe leidet an einer Zoliakie, einer
Unvertraglichkeit gegeniiber Gluten. Diese Personen miissen konsequent auf Gluten verzichten, da schon kleinste
Mengen zu schweren Symptomen, wie Bauchschmerzen, Ubelkeit und starken Durchfillen fithren kénnen. Fiir den
Rest der Bevolkerung ist Gluten nicht ungesund und kann ohne Probleme gegessen werden.

Diese drei Getreidesorten tragen mafigeblich zur Erndhrung der heutigen Weltbevolkerung bei:

1. Weizen

2. Mais

3. Reis

Fir das Erntejahr 2019/2020 prognostizierte das USDA (United States Department of Agriculture) eine Anbauflache
von 217,2 Millionen Hektar Weizen.

Warum wird Roggen mit Sauerteig gebacken?

Die Backeigenschaften von Roggen- und Weizenmehl unterscheiden sich grundsitzlich. Der Grund dafiir ist, dass im
Roggenteig das Gluten durch die Anwesenheit von Pentosanen (Schleimstoffen) kein Klebergeriist zur Gashaltung
aufbauen kann. Roggen besitzt einen sehr hohen Enzymanteil, daher ist er ohne die Zugabe von Séure nicht backfahig.
Bei einem hohen Roggenanteil im Brot muss ein Sauerteig hinzugegeben werden. Die Sdure hemmt die Enzymaktivitat,
verhindert den Abbau der Stirke und behdlt somit seine Wasserbindungskraft.

Welche Nihrstoffe enthalten Getreide?

Je nach Art enthalten Getreide zehn bis 16 Prozent Eiweif$ und nur etwa ein bis sieben Prozent Fett. Mit tiber 60 %
ist die Stdrke, ein komplexes Kohlenhydrat, der Hauptbestandteil des Getreides. Im vollen Korn sind rund zehn Prozent
Ballaststoffe. AufSerdem enthélt Getreide Mineralstoffe wie Kalium, Magnesium und Eisen sowie B-Vitamine und sekun-
dire Pflanzenstofte.

Drei Getreidearten, die Sie unbedingt kennen sollten

1. Weizen

Weizen ist ein echtes Allroundtalent! Er gehért schon seit rund 10.000 Jahren zur Erndhrung der Menschen. In Deutsch-
land ist er die meistangebaute Getreideart und in vielen Landern ein Grundnahrungsmittel, das vor allem zur Herstel-
lung von Brot genutzt wird. Aufgrund seines hohen Anteils an Gluten hat Weizen hervorragende Backeigenschaften
und verschaftt sich so grofle Vorteile gegeniiber anderen Getreidearten. Aber nicht nur zur Brotherstellung wird Weizen
genutzt: Wir verdanken ihm Teigwaren wie Nudeln, wichtige Kiichenhelfer wie Speisestirke, Genussmittel wie Weizen-
bier und im weiteren Sinne auch Fleisch und Wurstwaren, denn auch als Futtermittel fiir Tiere ist Weizen von Bedeu-
tung.

2. Emmer

Emmer ist der Newcomer unter den alten Getreidesorten. Er zahlt zu den sogenannten Urgetreiden, denn er ist eine
der iltesten kultivierten Getreidesorten. Das fast vergessene Getreide wird in Deutschland immer beliebter. Ob Brot
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oder Kuchen, Emmermehl ist vielseitig einsetzbar. Auch sein gesundheitlicher Wert ist nicht zu unterschitzen. Emmer
enthalt besonders viel Beta-Carotin. Beta-Carotin wird im menschlichen Kérper zu Vitamin A umgewandelt und ist
wichtig fiir unsere Immunabwehr. Auflerdem ist das Urgetreide eine gute Proteinquelle und enthilt hohe Mengen an
wertvollen Mineralstoffen. Insbesondere Magnesium und Zink liegen in hohen Konzentrationen vor.

3. Hafer

Haferflocken, Haferdrink, Hafergriitze, Haferkleie. Hafer ist ein unglaublich vielseitiges Getreide, das nicht nur im Miisli
beliebt ist. Es hat zahlreiche Eigenschaften, die sich positiv auf unsere Gesundheit auswirken. Hafer hat im Vergleich
zu anderen kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln beispielsweise einen niedrigen glykdmischen Index, der dafiir sorgt,
dass der Blutzuckerspiegel nur langsam ansteigt. Diabetikern werden daher Hafertage empfohlen, um den Blutzucker-
spiegel zu regulieren. Das im Hafer enthaltene Beta-Glucan bindet auflerdem Gallensdure und fordert damit die
Ausscheidung von Cholesterin. Das schiitzt Blutgefifle vor schddlichen Ablagerungen, die zu Arteriosklerose (,,Arte-
rienverkalkung®) fithren koénnen.

Weitere URL:
https://www.lust-auf-dresden.com/post/alles-rund-um-getreide-der-infoservice-des-wissensforum-backwaren-e-v
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Spannendes aus der Welt der Backzutaten - Die Kuppler der Lebensmittelchemie - Emulgatoren

Gegensitze ziehen sich an, sagt man so schon. Das mag in vielen Fillen stimmen, im Bereich der Lebensmittelchemie
stimmt es zumeist nicht. Was sich dort grundlegend unterscheidet, bleibt sich fern, weit fern. Es sei denn, eine Art
»Kuppler® hilft etwas nach und bringt Stoffe zusammen, die sich eigentlich nicht mdgen. Diese Fihigkeit haben Emul-
gatoren.

Was passiert, wenn beim Kochen Zutaten aufeinandertreffen, die sich partout nicht verbinden wollen, kennen die
meisten aus der eigenen Kiiche. Der Klassiker ist Mayonnaise. Wer sich schon mal an der eigenen Herstellung von
Mayonnaise versucht hat, weif3: Es braucht viel Fingerspitzengefiihl, damit hier eine geschmeidige Creme entsteht und
nicht einzelne Zutaten verbleiben, die sich zufillig in der gleichen Schiissel befinden. Das mangelnde Bindungsvermdgen
von Zutaten geht hiufig auf eine alte Feindschaft zuriick, und zwar auf die zwischen Wasser und OL.

Das bindende Glied

Wenn sich zwei Menschen nicht mégen, bringt man am besten einen dritten ins Spiel, der sich mit beiden gut versteht
und zwischen ihnen vermitteln kann. Genau das machen Emulgatoren. Sie haben die Eigenschaft, sich sowohl mit
Wasser als auch mit Fetten verbinden zu konnen. Thre Molekiile bestehen aus einem hydrophilen, wasserfreundlichen
Teil und einem lipophilen, fettfreundlichen Teil. Der hydrophile Teil ragt ins Wasser, der lipophile Teil ins Fett. So
bringt er Fett und Wasser eben doch ganz nah zueinander, macht deutlich, dass der andere gar nicht so schlimm ist,
wie man immer gedacht hat, sondern eigentlich ganz nett, und sorgt damit fiir eine stabile, dauerhafte Bindung, ,,Emul-
sion” genannt, und eine homogene - also geschmeidige — Konsistenz der ganzen Masse. Ende gut, alles gut — und vor
allem lecker.

Die berithmtesten ,,Kuppler®

Der bekannteste Emulgator ist Lecithin, womit wir auch wieder bei unserem Mayonnaise-Beispiel wiren, denn Lecithin
ist in Eigelb enthalten und kann - vorausgesetzt man iiberfordert es nicht und geht schon langsam vor - bei der
Herstellung von Mayonnaise fiir die gewiinschte Emulsion sorgen. Beim Backen wird Lecithin schon langer als Verkup-
pler eingesetzt als jeder andere Emulgator. Heutzutage wird es allerdings nicht mehr aus Ei gewonnen, sondern iiber-
wiegend aus Sojabohnen, Raps und Sonnenblumen - ganz Veganer-freundlich also. Lecithin bringt aber nicht nur Stoffe
zusammen, es sorgt bei Teigen fiir bessere Kneteigenschaften und macht Ole - und damit Teigwaren bzw. Lebensmittel
an sich - langer haltbar. Denn auch das kénnen Emulgatoren: Lebensmittel langer vor dem Verderb und damit vor
der Tonne schiitzen.
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Weniger bekannt als Lecithin sind Mono- und Diglyceride von Speisefettsduren, Diacetylweinsdureester — etwas sperrig
und daher kurz DAWE - sowie Natrium- und Calciumstearoyllactylat — ebenfalls sperrig und daher kurz SSL und CSL.
Mono- und Diglyceride werden durch Abspalten von einer oder zwei Fettsduren aus Speisefetten und -6len hergestellt.
Je nachdem, was genau abgespalten wird und was danach noch iibrig bleibt, lassen sich Emulgatoren mit unterschied-
lichen Eigenschaften erzeugen. Das verbindende Element haben natiirlich alle. Sehr beliebt und haufig eingesetzt sind
Mono- und Diglyceride mit guter Frischhaltewirkung.

DAWE, SSL und CSL wirken sich besonders positiv auf die Teigstabilitdt und das Volumen eines Gebiackes aus und
sind demzufolge bei der Herstellung volumindser Gebédcke mit guter Krustenrosche von Vorteil. SSL und CSL eignen
sich besonders gut fiir Gebdcke mit weicher Kruste und verlangsamen die Brotalterung noch etwas starker als DAWE.

Emulgatoren werden im Ubrigen bezogen auf die Gesamtmasse nur in sehr geringen Mengen eingesetzt, und hier
zugelassene Emulgatoren sind auf Herz und Nieren gepriift und als nicht schidlich fiir die Gesundheit eingestuft. Dass
sie tolle Dinge bewerkstelligen und fiir mehr Harmonie unter den Zutaten beim Kochen und Backen sorgen, und der
ein oder andere dennoch verichtlich die Nase tiber sie riimpft, mag daran liegen, dass sie sich auf Zutatenlisten hiufig
hinter einer E-Nummer verstecken. Und die stehen leider immer noch unter Generalverdacht — zu Unrecht.

Wenn sich findet, was eben doch zusammengehort

Sie haben sich vielleicht nicht gesucht, aber dank der Hilfe von Emulgatoren dann doch gefunden. Zutaten, die sich
eigentlich mal nicht mochten. Und wenn eine solche Verbindung, also die Emulsion, erst mal gegliickt ist, hat sie viele
Vorziige. Eine schone Konsistenz ist das eine, bessere Teigeigenschaften, grofleres Volumen und eine langere Frische
und Haltbarkeit konnen weitere positive Nebeneffekte sein. Manchmal bendtigen gute Partnerschaften eben einfach
einen kleinen Schubs von auflen.

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 iiber die Thematik informieren wollen. Umfangreiche Informationen stehen auf der Internet-
seite 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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Alles rund um Backzutaten

Typische Weihnachtsgewiirze

»von A wie Aroma bis Z wie Zucker. Nicht nur der Bicker verwendet Backzutaten in der Backstube, sondern auch in den
heimischen Kiichen kommen sie zum Einsatz. Vielen Verbrauchern ist nicht bewusst, dass es sich dabei um ganz gewdhnliche
Zutaten handelt. Eine genaue Definition gibt es ndmlich nicht. Zu den Backzutaten zihlen alle Zutaten, die wir beim Backen
einsetzen.“ Christof Crone, Vorsitzender sowie Geschiiftsfiihrer des Wissensforum Backwaren e.V.

Gesundheit

Honig, Agavendicksaft oder Trockenfriichte statt Zucker. Zartbitterschokolade statt weifSer Schokolade. Joghurt, Quark
oder Apfelmus als Ersatz fiir Butter. Streusel aus Kokosraspeln, Kiirbis- und Sonnenblumenkernen. Vollkornmehl an
Stelle von WeifSmehl. Wer bei Weihnachtsgeback mal etwas Neues ausprobieren mochte und dabei die Nahrwerte im
Auge behalten will, hat zahlreiche Moglichkeiten Backzutaten durch andere zu ersetzen

1987
Aus diesem Jahr stammt das berithmte Kinderweihnachtslied von Rolf Zuckowski ,In der Weihnachtsbackerei®, das
bis heute beim Pldtzchen backen gesungen wird und in dem zahlreiche Backzutaten aufgezahlt werden

Wer? Wie? Was? Wieso? Weshalb? Warum? Wer nicht fragt, ...

Was sind Backzutaten?

Es gibt hier keine allgemein giiltige Definition, was eine Backzutat ist. Theoretisch zdhlen alle Zutaten dazu, die man
zum Backen verwenden kann. Unter anderem zdhlen Backaromen und Gewiirze, Backfette, Emulgatoren, Enzyme,
Formtrennmittel, Hefen, Teiglinge, Trennmittel, Starken und Geliermittel, Rohmassen, Fiillungen und Uberzugsmassen
aus Schokolade, Friichte, Gemiise und Kréauter dazu - und alle Rohstoffe fiir Backwaren sowie Lebensmittelzuberei-
tungen mit und ohne Lebensmittelzusatzstoffe und Enzyme. Sie haben einen wert- und/oder geschmackbestimmenden
Anteil am Gebick oder eine spezifisch technologische Funktion bei dessen Herstellung. Sie erleichtern die Herstellung
von Backwaren und verbessern die Gebackqualitit.

91



Typische Backzutaten:

e Mehl & Stirke

o Salz

o Zucker und andere Siiflungsmittel wie Honig

e Vanillezucker

o Sahnesteif

+ Hefe oder Backpulver

o Eier

« Milch & Milcherzeugnisse

« Fette wie Butter oder Ol

e Mandeln, Niisse, Koérner und Samen

o Aromen (Butter-Aroma, Rum-Aroma, Zitronen-Aroma)

o Geliermittel

« Rohmassen wie Marzipan

« Fillungen wie Marmelade, Nuss-Nougat oder Mohnfiillungen
+ Schokolade, Schokoladeniiberzugsmassen (Kuvertiiren), Backkakao
« Tortenguss und Tortencremes

« Puddingpulver

e (Trocken-)Friichte

o Gemiise und Kriuter

o Dekomaterial wie Zuckerstreusel fiir Platzchen und Kuchen

Was ist eigentlich Fondant?

Das Wort Fondant stammt aus dem Franzdsischen und bedeutet ,,schmelzend® Es handelt sich dabei um eine weiche,
pastose Zuckermasse. Hergestellt wird Fondant aus Wasser, Saccharose, Glucosesirup, Invertzucker und/oder Zuckeral-
koholen wie Sorbit oder Mannit. Auflerdem konnen verschiedene Aromen oder Lebensmittelfarbe hinzugefiigt werden.
In erster Linie wird Fondant genutzt, um Backwaren wie Torten, Pralinen oder Konfekt zu verzieren.

Was ist eigentlich Ganache?

Ganache ist eine Creme aus Kuvertiire und Rahm. Sie wird zum Fiillen und Uberziehen von Geback und Siiligkeiten
verwendet. Ob Milch- oder Zartbitterschokolade, mit Kaffee, Alkohol, Vanille oder Niissen aromatisiert und Butter
oder Eiern verfeinert, die Ganache schmeckt fein siifs.

Was ist eigentlich Succade?

In Rolf Zuckowskis beriihmten Weihnachtslied ,,In der Weihnachtsbackerei“ singen die Kinder: ,,Brauchen wir nicht
Schokolade, Zucker, Niisse und Succade. Und ein bisschen Zimt? Das stimmt!“ Doch was ist Succade eigentlich? In
der duftenden Weihnachtsbéckerei ist sie unverzichtbar und man findet sie beispielsweise in Christstollen und Lebku-
chen. Sie wird aus der Schale der Zitronatzitrone gewonnen, denn genau darum handelt es sich: Zitronat. Zur Herstel-
lung von Succade wird die Schale entfernt und in einer Zuckerlosung gekocht. Anschlieflend werden die kandierten
Schalen getrocknet.

Fiinf typische Weihnachtsgewiirze

1. Zimt

Er gehort zu einem der beliebtesten Weihnachtsgewiirze. Zimt ist jedoch nicht gleich Zimt. Man unterscheidet zwischen
Ceylon- und Cassia-Zimt. Beide unterscheiden sich im Aroma, im Aussehen und im Preis. Ceylon-Zimt ist teurer, hat
ein feineres Aroma und besteht aus mehreren diinnen Innenrinden des Ceylon-Zimtbaums. Der giinstigere Cassia-Zimt
hat ein kriftigeres und leicht siifSliches Aroma und ist optisch an seiner dicken, gerollten Rindenschicht zu erkennen.
Wenn Sie Zimt in Pulverform kaufen, miissen Sie auf die Verkehrsbezeichnung achten, da hier die optischen Unter-
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schiede nicht erkennbar sind. Zusitzlich unterscheiden sich beide Sorten in ihrem Cumarin-Gehalt. Ceylon-Zimt enthilt
von Natur aus weniger Cumarin als Cassia-Zimt. In héheren Dosierungen konnte in Tierversuchen gezeigt werden,
dass Cumarin leberschidigend wirkt. Bei den iiblichen Verzehrmengen besteht jedoch keine Gefahr. Fiir zimthaltige
Lebensmittel wie Weihnachtsgebéck, Desserts oder Miislis gelten in der EU auflerdem Grenzwerte fiir den Cumarin-
gehalt.

2. Vanille

Vanillekipferl oder Schneeflockchen sind typische Weihnachtsplatzchen mit der ,,Konigin der Gewiirze®. Ob Vanille-
zucker, Vanille-Aroma oder Vanilleschote: Dieses Gewiirz kommt auf verschiedenen Wegen in unsere Gebécke. Beson-
ders bekannt ist die echte Bourbon-Vanille. Die Gewiirzvanille ist ein Orchideengewéchs und kommt urspriinglich aus
Mexico. Heute kommen 80 Prozent der Weltproduktion aus Madagaskar. Sie hat ein siifiliches, sahniges, holziges Aroma
und ist eine unverzichtbare Backzutat.

3. Kardamom

Ein weiteres typisches Gewiirz in der Weihnachtszeit ist Kardamom. Man unterscheidet zwischen griinem und
schwarzem Kardamom. Der griine Kardamom eignet sich vor allem fiir die siifle Kiiche. Etwas herber schmeckt dagegen
der schwarze Kardamom, der beispielsweise in der indischen Kiiche eingesetzt wird. Das aus Indien und Sri Lanka
stammende Gewdirz ldsst sich am besten trocken, kiihl, luftdicht und lichtgeschiitzt autbewahren. So behilt es sein
intensives Aroma am besten, damit man auch im nédchsten Winter noch Kardamomplétzchen backen kann.

4. Gewiirznelken

Orange gespickt mit Gewiirznelken: ein typisches Bild zu Weihnachten. Es handelt sich um die getrockneten Bliiten
des Nelkenbaums, der auf den indonesischen Inselgruppen, den Molukken, wéchst. Frither schrieb man Nelken eine
aphrodisierende Wirkung zu. IThr siifler, intensiver und leicht scharfer Geschmack ist uns aus zahlreichen Weihnachts-
rezepten bekannt. Aufgrund ihres intensiven Aromas sollte man sie nur sparsam einsetzen.

5. Sternanis

Allein aufgrund seiner Form passt Sternanis perfekt in die Weihnachtszeit. Sein weihnachtliches, intensiv-stifiliches
Aroma entfaltet sich insbesondere, wenn es lange gekocht wird. Statt zum Backen wird es also eher in Schmorgerichten,
Suppen und Eintopfen verwendet. Aber auch als Deko neben den Weihnachtspliatzchen macht sich Sternanis gut.

Uber das Wissensforum Backwaren

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 Internet-
seite 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:
http://www.genussmaenner.de/index.php?aid=67229

https://www.lust-auf-dresden.com/post/wissen-backzutaten-thema-was-genau-sind-eigentlich-backzutaten
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20.11.2020 - backnetz.eu (1 weitere URL)

URL: https://www.backnetz.eu/wissensforum-backwaren-ueberarbeitet-fachbroschuere-backhefe/

Wissensforum Backwaren: iiberarbeitet Fachbroschiire Backhefe

Freitag, 20. November 2020

Berlin. (wifo) «Backhefe - natiirlich rei

n» heiflft die gerade aktualisierte Fachbroschiire des Wissensforums Backwaren, die ab sofort auf der Webseite des
Vereins zum kostenlosen Download zur Verfiigung steht. Zielgruppen sind alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie
Backer und Berufsschiiler des Backerhandwerks. Doch auch interessierte Laien konnen sich mit der Broschiire ausfiihr-
lich iiber das Thema Hefe informieren.

Angefangen beim historischen Ursprung der Backhefe iiber den Stoffwechsel der Hefezelle bis hin zum genauen Herstel-
lungsprozess und zu den heutigen Einsatzgebieten — die Fachbroschiire «Backhefe — natiirlich rein» klart eingehend
und umfassend iiber alles Wissenswerte rund um Backhefe auf. Dabei geht es nicht nur um eine theoretische Autbe-
reitung des Themas. Antworten auf Fragen wie zum Beispiel, welche verschiedenen Angebotsformen es gibt, was es
bei Lagerung und Anwendung zu beachten gilt, sowie was gute Backhefe eigentlich ausmacht und woran man sie
erkennt, bieten konkrete Tipps fiir die Praxis. Neben einer sorgfiltigen inhaltlichen Priifung und Anpassung der drei
Autoren Dr. Philipp Fesel, Dipl.-Ing. Lothar Volker und Dr. Marek Mdsche, sorgen viele neue Abbildungen und Grafiken
tiir vertiefende Informationen und ein besseres Verstindnis.

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/wissensforum-backwaren-ueberarbeitet-fachbroschuere-backhefe/
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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

L.
Mitglieder genannt werden und/oder ein Mitglied

uns als Ansprechpartner eines unserer

unserer Gremien sind.
1I.
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.



11. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 3/5

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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