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Berlin, im Mai 2023

Verehrte Leserinnen und Leser,

es freut mich aufSerordentlich, Ihnen auch in diesem Jahr wieder einen Geschdftsbericht des Wissensforum

Backwaren vorlegen zu konnen, der von einer hervorragenden Arbeit im Sinne unserer Branche zeugt.

Unser bewdhrtes Organ ,backwaren aktuell“ erschien auch in 2022 weiterhin regelmdfSig in drei Ausgaben,
mit einem bunten Strauf§ an Themen. Zusdtzlich haben wir mit einer Sonderausgabe der Krisensituation

Rechnung getragen.

Zur Tradition geworden ist inzwischen unser jihrlicher Fachmedientalk. Diesen fiihrten wir, wie auch schon in
den von der Pandemie geprigten Vorjahren, digital durch. Da die Resonanz in der Fachpresse grofSer ist als bei

einer Prisenzveranstaltung, werden wir auch in Zukunft an diesem inzwischen bewdihrten Format festhalten.

Unsere Bemiihungen in Richtung mehr endverbraucherorientierter Kommunikation tragen indes weitere
Friichte: Wir konnten gemeinsam mit unserem Agenturpartner unser Blog auf inzwischen tiber 20 Beitrdige
erweitern und die ersten Folgen unseres Podcast online stellen - ein weiterer Meilenstein in der Geschichte

des Wissensforums und der Branche.

Wir danken unserer Assistentin der Geschdftsfiihrung, Frau Kathleen Reif fiir ihren unermiidlichen Einsatz;
auch bei der Zusammenstellung des vorliegenden Geschdftsberichts. Meinen Mitvorstinden danke ich fiir die
hervorragende Zusammenarbeit. Der Vorstand dankt ferner den Mitgliedern des PR-Arbeitskreises

fiir die stets gute und konstruktive strategische Zuarbeit.

Wir wiinschen IThnen eine interessante Lektiire!

RA CHRISTOF CRONE DR. GEORG BOCKER GERRIT ROSCH

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Stellvertretender Vorsitzender Stellvertretender Vorsitzender

Wissensforum Backwaren e.V.
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1. GREMIENZUSAMMENSETZUNG 2022

Vorstand
Vorsitzende(r): RA Christof Crone, Wissensforum Backwaren e.V.
Stellv. Vorsitzende(r): Dr. Georg Bocker, Ernst Bocker GmbH ¢ Co. KG
Gerrit Rosch, Martin Braun Backmittel und Essenzen KG

PR-Arbeitskreis Vorstand Wissensforum Backwaren e.V.
Doris Dieplinger, spéter Petra Stacher, backaldrin International, The Kornspitz
Company GmbH
Claudia Linder, Martin Braun KG
Elke PreifSler, UNIFERM GmbH & Co. KG
Heidi Kahlstorf, CSM Deutschland GmbH
Christopher Carey, Dawn Foods Germany GmbH
Jasmin Heisinger, spéter Petra Fuchs, IREKS GmbH
Susanne Masch, Ernst Bocker GmbH & Co. KG
Lisa Marie Boll, 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 2022

Im Berichtszeitraum fand die 14. Ordentliche Mitglie-
derversammlung des Wissensforum Backwaren e.V.
(WEB) statt. Sie tagte am 29. Juni 2022 in Berlin. Auf
der Mitgliederversammlung wurde der Tatigkeitsbericht
2021 vorgestellt. Zudem wurde ein erster Vorgeschmack
auf die fiir das Geschiftsjahr 2022 geplanten Tatigkeiten
des WFB gegeben.

Beziiglich weiterer Einzelheiten zur Mitgliederversamm-
lung wird auf das Protokoll der Mitgliederversammlung
vom 4. August 2022 verwiesen.

Im Jahr 2022 standen aufgrund der Vereinssatzung
wieder turnusmaflig Vorstandswahlen an. Herr Christof
Crone sowie Herr Gerrit Rosch stellten sich zur Wieder-
wahl zur Verfigung. Als weiterer Stellvertretender
Vorsitzender kandidierte Herr Dr. Georg Bocker, Ernst
Bocker GmbH & Co. KG. Der Vorstand des Backzuta-
tenverbandes schlug die genannten Kandidaten der
Mitgliederversammlung vor.

Diese entsprach dem Antrag des Vorstandes des Backzu-
tatenverbandes, die drei genannten Kandidaten in den

Vorstand zu berufen. Die Wahl erfolgte einstimmig unter
Enthaltung der drei Kandidaten.




3. PUBLIKATIONEN

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

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

relevante Fachpublikationen in verschiedenen Formaten, darunter die regelmiflig erscheinende Fachveroffentli-

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 2022

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. (Coverabbildung siehe S. 7)

»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. (Coverabbildung siehe S. 7)

2021 kam es zum dritten Relaunch. Uberarbeitet wurde
die Broschiire ,Fehler bei Kleingebick und Brot“
(vormals: Fehler bei Brot und Kleingebidck und deren
Beseitigung). Bei dieser sehr bildlastigen Broschiire
konnte das Bildmaterial vollstindig ausgetauscht und so
einer modernen Bildsprache angepasst werden. Auch der
Inhalt wurde vom Autor Markus Hombach tiberpriift und
wo notig aktualisiert. Eine tbersichtliche Kapiteleintei-
lung sorgt zudem fiir eine bessere Orientierung. (Cover-
abbildung siehe S. 7)

2022 kam es zu keinem weiteren Relaunch. Die geplante
Uberarbeitung einer weiteren Fachbroschiire wurde
zugunsten einer Sonderausgabe der backwaren aktuell
zum Thema ,Backwaren in der Krise“ (siehe S. 10) vorerst
ausgesetzt.

Einen Uberblick {iber 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 Wissensforum Backwaren e.V.
www.wissensforum-backwaren.de zur Verfiigung. Fach-

broschiiren neueren Publikationsdatums konnen zudem
kostenpflichtig tiber die Geschiftsstelle bezogen werden.
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3. PUBLIKATIONEN

WAS SIND BACKMITTELY BACKHEFE - NATURLICH REIN FEHLER we supmoceniey & BpoT
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Relaunch 2019 Relaunch 2020 Relaunch 2021

In Tabelle 1 sind diejenigen Broschiiren aufgelistet, die dem gegenwértigen Wissensstand
und einer vertretbaren Aktualitat entsprechen.

Nr. Titel Stand (online)
1 Was sind Backmittel? 2019
Bread improvers — action and application 2009
3 Rohstoffe fiir Brotbackmittel 2009
7 Bio-Backwaren 2011
8 Gewiirze in Backwaren 2009
9 Backwaren - Geschichte und Wissen heute 2009
10 Schokoladentiberzugsmassen und Fettglasuren 2012
11 Die Geschichte der Backmittel 2009
12 Die Bestandteile von Backmitteln fiir Brot und Kleingeback 2012
13 Die Bestandteile von Backmitteln und Backgrundstoffen fiir Feine Backwaren = 2000
14 Friichte und deren Zubereitung fiir Bickerei und Konditorei 2009
15 Fehler bei Kleingeback und Brot 2021
20 Die Girsteuerung mittels Kaltetechnik - ein modernes Verfahren 2009

der Backwarenherstellung*

Proofing Control with Refrigeration Technology 2009
25 Sauerteig 2012
28 Antworten auf Kundenfragen in Osterreich 2001
29 Fehler bei Feinen Backwaren und deren Beseitigung 2012

30 Hefe - nattirlich rein 2020
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Die in Tabelle 2 aufgelisteten Broschiiren sind gegenwirtig als kostenpflichtige Printversion verfiigbar.

Nr.

1

9

10
11
12
13
14
15
25
28
29

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

Nr. Titel Print
2 Die Bedeutung von Nahrungsfetten fiir die menschliche Erndhrung 1993
4 Convenience-Produkte 1994
5 Rohstoffe fiir Backmittel beim Brotchen 1998
6 Mehr Genuss durch Aromen 1996
16 Backmischungen fiir Brot und Kleingeback 1992
17 Brot - ein wertvoller Bestandteil unserer Ernahrung 1993
21 Formtrennmittel 1995

Release Agents 1995

Les agents de démoulage 1995
22 Allergien in Zusammenhang mit Backwaren und deren Herstellung 1996
24 Einsatz von Enzymen in Backwaren 1997
26 Backmargarinen und Fette 1999
27 Emulgatoren in Backmitteln und Backgrundstoffen 2001

Emulsifiers in bread improvers and bakery ingredients 2001
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B) BACKWAREN AKTUELL

Mit der Fachpublikation backwaren aktuell hat das
Wissensforum Backwaren e.V. ein zitierfahiges Medium
mit grofler Anerkennung in Fachkreisen geschaffen. Es
greift Trendthemen auf, informiert wissenschaftlich
fundiert iiber neueste Entwicklungen auf dem Markt
sowie lebensmittelrechtliche Neuerungen und technolo-
gische Fortschritte.

Neben den drei reguldren Ausgaben erschien im Jahr 2022
auch eine Sonderausgabe. Das urspriinglich anvisierte
Thema zu technologischen Hilfsstoffen wurde aufgrund
der aktuellen Lage angepasst. Die Sonderausgabe mit dem
Titel ,,Backwaren in der Krise“ befasste sich mit verschie-
denen Auswirkungen des Kriegs in der Ukraine auf die
Backzutaten-Branche.

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
Verbraucherverbéinde

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

10

zu dem vollstaindigen PDF sowie den einzelnen Artikeln
auf der Webseite des Wissensforum Backwaren an den
Interessenkreis versendet.

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.

Im Sommer 2021 wurde der Beschluss gefasst, die back-
waren aktuell zukiinftig ausschliefllich digital zu verdffent-
lichen. Die Ausgabe 02/2021 war daher die letzte Ausgabe,
die noch gedruckt wurde. Ein Beileger in dieser Ausgabe
wies die Leserinnen und Leser auf die Einstellung des
Drucks hin und bot die Méoglichkeit, sich fiir den
E-Mail-Verteiler anzumelden. Dieser Verteiler umfasst
nach aktuellem Stand rund 500 Kontakte.
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C) BACKWAREN AKTUELL THEMENBEREICHE

Die Ausgaben im Jahr 2022 enthielten folgende Themenbeitrage.

Ausgabe 01/22

BACKWAREN AKTUELL

FACHWAGARIN RBUND B BACEEUTATREN

Ausgabe 02/22

BACKWAREN AKTUELL

FADWMWAG AL IR BUND BW

Heiko Zentgraf

Irene Kraufl

Anja Roth

Sandra Lorenz

Uta Verbeek,
Nicole Schmid

Annemarie Renner

Prof. Dr. Barbel Kniel,
Prof. Dr. Peter Kohler

Markus Hombach

Robert Scherbanowitz

Manfred Laukamp,
Ralf Klas

Uta Verbeek,
Nicole Schmid
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Neue Leitsitze fiir Brot & Co.
Update und Orientierungshilfe fiir Transparenz in
der Wertschopfungskette

Kuriosa der Brotgeschichte
Von Pumpernickel, Toastbrot und Butterbrot

Keine Lust auf Kalorien?
Sufistoffe bieten kalorienfreie Stiflungsmoglich-
keiten

Fiillungen
Das Beste kommt von innen

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Titandioxid — Verbot des Lebensmittelzusatzstoffs
E 171

Digitalisierung im Béackerhandwerk
Erleichterungen fiir den Arbeitsalltag und neue
Werbemoglichkeiten

EHEC & Co. in Getreide
Kann der Verzehr von Getreideerzeugnissen
Krankheiten auslosen?

Lievito Madre: Trend aus Italien
Mit milden Fermentationen zur besonderen
Gebdckqualitat

Handwerkliches Speiseeis
Geht immer und ist keine Zauberei?

Handmade Donuts
Mit Handwerkskunst und Kreativitat zum Erfolg

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Ochratoxin A
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Ausgabe 03/22

ST i

L AT

CREUTATUR

Sonderausgabe 2022

Widabaa e Gl i

SPEZIAL: Backwaren in der Krise

Muprrarieridi el HATgie i o RRiEle il Dee e

BACKWAREN AKTUELL

FATMMAGARIN BUND B BACEREETATRN

Irene Kraufl

Kevin Lihmann

Manfred Laukamp

Dr. Markus Brunn-
bauer,
Kurt Seyrkammer

Annemarie Renner

Sandra Lorenz,
Kathrin Liitzen

Julia Ciric, Prof. Dr.

Alfred Hagen Meyer

Susanne Masch

Sandra Lorenz,
Anett Lengvari

Annemarie Renner

Christoph Budach,
Dagmar John,
Edgar Wiedenhaus

Dr. Gotz Kroner

Dr. Gotz Kroner
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Siiler die Kekse nie schmecken
Beliebte Weihnachtsklassiker von A bis Z

Weltumspannendes Weihnachtsgebick
Denn guter Geschmack kennt keine Grenzen

Feines aus Urgetreide
Mit alten Sorten neue Impulse setzen

Brotkompetenz als Erfolgsgarant
Der Weg zu steigenden Umsitzen fithrt iiber
Qualitatsbrot

Vegan beim Bicker?
Was sind die Herausforderungen, was sind die
Chancen?

Die bunte Welt der Lebensmittelfarben
Womit lassen sich Lebensmittel farben?

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts
Backwaren im Wandel der Zeit

Das Paletten-Problem
Ein Transportsystem gerdt ins Wanken

Zucker
Ein nachgefragter Rohstoff

Volatile Getreidepreise
Zusammenhénge und Griinde fiir die Preisent-
wicklung

Fette & Ole: Krise. Umbruch. Aufbruch.

Logistik verbindet

Ohne Energie liuft nichts
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D) BACKZUTATEN-TRENDREPORT

2022 erstellte das Wissensforum Backwaren e.V. erstmals
einen TrendReport fiir die Backzutaten-Branche. Basis
hierfiir war die Vorarbeit des PR-Arbeitskreises, der
verschiedene grofliere und kleinere Trends der Branche
zusammengetragen und geclustert hat.

von Fachmedien kommuniziert (siehe S. 14). Ausziige
wurden mittels eines Themendienstes im Herbst 2022
auch an die Publikumsmedien gespielt (siehe S. 19).

Der TrendReport ist bei den Medien sowie in der Branche
auf viel positives Feedback gestofien und hat zu vielfachen

Veroffentlichungen gefiihrt (siehe Pressespiegel).
In der jahrlichen Blitzumfrage des Wissensforum Back-
waren e.V. (siehe S. 16) wurden die Mitgliedsunternehmen
des Backzutatenverbands e.V. zu diesen Trends und ihren

e G bansn

voraussichtlichen Entwicklungen befragt.

Die Ergebnisse wurden in einer komplexen TrendMap
grafisch aufbereitet (s.u.), die neun Megatrends und rund
100 Subtrends umfasst. Ein ausfithrlicher Report beschreibt
zudem die einzelnen Megatrends und ihre zugehdrigen
Subtrends, dabei werden auch Beispiele aus der Branche
angefiihrt.

TrendMap und TrendReport wurden im Rahmen des
Fachmedientalks (siehe S. 17) Fach-Journalistinnen und
-Journalisten — zundchst exklusiv — vorgestellt. Einige
Wochen spiter wurden TrendMap und TrendReport auf

der Webseite des Wissensforum Backwaren veroffentlicht
BACKZUTATEN-TRENDREPORT 2022

sowie iiber eine Pressemitteilung an einen grofieren Kreis MEGATRENDS UND SUBTRENDS DER BRANCHE

P, INNOVATION FUTATE Ty | ST |
frwarml e [P K neam L e
TETTVR e TR T ] o, T e T M e

v Ferrammynis Myt Wasme s turasm
L Cakkr |
LETLTTL PR ess EA T Hecomires | PE——
Purrtuns LHTE s Rrmare
Ertipmanars Pt L L
. q Dastaisinpdny %
L I SHETI " Wi Es m iy e
Parynoarramps i 2 Mo Frosruscms” P P s by AL
ishid -Pher | 5 PRk by Bl vy - . E e e
(TR T Tl i A lam e B TicHe, ZUTATES
G ARER I M AT A T T VELANPLLT Lesn st s ERANFTIOSIAAT (EREINE Havessmsmas pomm e wes
Py i Unsmmeme | J
FreHmseoe 16 - A I
- " ALK o ey Towersrni i FEAMINTATION
2 - 1 Wpvma ity | e IR ADACTEELLE
. T rrim el . | [T
— 1 Wi i Bekatia
L0 = i 4 [
e nermeyres, Fins dmmsci 1ee B s i 1
Sxauki by
| e i | LIS TP
PR — Coaaw 1am) Tea Lors e Dini 14
[ETTIV SN Feszivnts TR o r | T— LIRS blaven v Moo v
i S B S0 TR D L oy PR EM LY
Envdmmze I T z
| Muimboasar
. + | .
1 R i Wews . - 1
EFFIZIENZ e e e e Binbcun, [0,
[T T R CMERMLEEA 1y W7, Fan Tean
N s T e
PL aNelrrern® Baosi B epn
P s N Sl R Ty Rakite. rasssuiiys | | K . IFEm T e T -.u.::". Gl
Tl i = n
" W ik rrr (AR, ¥ b aliTy (VR Daiarrasn Rivisturmatsio b
Carny rviwoecss Ateptmeim Mo T CARY, Wrmmt B akiey VAL g i e s e P o e e FooE-Bomraring B:_t-l:-ln:l‘h”
s BT " ; A 3
T i s s o i T L 1M P R TR AT 89 B AL
4 & |
Mo SERAPTEM ARGES e e I 3 I Farnmmrreeymanm e |
| TRANSPARENZ)

ROMMUNIRATION

AN St

13



4. PRESSE- UND OFFENTLICHKEITSARBEIT

PRESSEMITTEILUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Pressemitteilungen zu den
nachfolgenden Themen an die Fachpresse versendet. Die
vollstindigen Meldungen kénnen auf den Webseiten des
Wissensforum Backwaren e.V. sowie des Backzutatenver-
bands e.V. eingesehen werden. Hier sind jeweils die
Anleser aufgefiihrt.

Verteiler: Fachpresse | Absender: BZV
Backzutatenhersteller befiirchten signifikante Verteue-
rung der Gasbezugspreise

< Berlin, 23. Juni 2022 > Das Bundesministerium fiir
Wirtschaft und Klimaschutz hat heute die Stufe 2, die
sogenannte ,, Alarmstufe®, des nationalen Notfallplans Gas
ausgerufen. Die deutschen Hersteller von Backzutaten,
wie auch alle anderen energieintensiven Industriezweige
in Deutschland, sehen sich angesichts dieser Situation
zunehmend jeglicher Planungssicherheit fiir den Energie-
bezug beraubt. Vor Kurzem hat den Bundestag eine Ande-
rung des Energiesicherstellungsgesetzes (ENSIG) passiert.
In diesem Zuge ist geregelt worden, dass ab Ausrufung
der Alarmstufe Preisvereinbarungen mit Kunden seitens
der Gaslieferanten fiir unwirksam erkliart werden konnen,
sobald die Bundesnetzagentur zusitzlich die nachhaltige
Storung der Gasversorgung der Bundesrepublik feststellt.
Ab dem Moment ist damit zu rechnen, dass Preise fiir
Erdgas aufgerufen werden, die dem tagesaktuellen Spot-
marktpreis fiir Gas nahekommen. Dieser betrégt ein Viel-
faches der bisher zu entrichtenden Preise.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB
Backzutaten-TrendReport 2022 veroffentlicht
Wissensforum Backwaren nimmt Mega- und Subtrends
der Branche unter die Lupe

Berlin, 28. Juni 2022 - Erstmalig hat das Wissensforum
Backwaren e.V. einen TrendReport fiir die Backzuta-
ten-Branche erstellt. Grundlage des Reports ist eine
Umfrage, die unter Backzutatenherstellern durchgefiihrt
wurde, und die verschiedene Trends sowie deren Bedeu-
tung analysiert. Daraus ist eine komplexe TrendMap mit
rund 100 Trends entstanden. Neun davon wurden
aufgrund ihrer besonderen Bedeutung als Megatrends

definiert. Der vollstindige TrendReport sowie die
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TrendMap konnen ab sofort auf der Webseite des Verbands
heruntergeladen werden.

Verteiler: Fachpresse | Absender: BZV

Kontinuitit beim Backzutatenverband

Wilko Quante im Amt des Vorsitzenden bestitigt. Dr.
Mathias Warwel zum Stellvertreter gewihlt.

< Berlin, 01. Juli 2022 > Am 29.06.2022 hat der Backzuta-
tenverband e.V. in Berlin seine erste korperliche ordentliche
dem Covid19-Ausbruch
durchgefiihrt. Ein wesentlicher Tagesordnungspunkt waren

Mitgliederversammlung seit
die turnusméfligen Neuwahlen des Vorstands, die alle zwei
Jahre anstehen.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

Wechsel im Vorstand Wissensforum Backwaren

Dr. Georg Bocker zum stellvertretenden Vorsitzenden
gewihlt

Berlin, 01. Juli 2022 - Nach vier Jahren zieht sich Frau
Dr. Thorid Klantschitsch (Zeelandia GmbH & Co. KG)
als stellvertretende Vorsitzende aus dem Vorstandstrio des
Wissensforum Backwaren e.V. zuriick. Die Verbandsmit-
glieder entschieden sich auf der Mitgliederversammlung
in Berlin einstimmig fiir Dr. Georg Bocker (Ernst Bocker
GmbH & Co. KG) als Nachfolger. Christof Crone wurde
in seinem Amt als Vorsitzender bestitigt, ebenso Gerrit
Rosch (Dawn Foods Germany GmbH) als stellvertre-
tender Vorsitzender.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

Paletten, Zucker, Weizen & Co. — aktuelle Herausfor-
derungen in der Backbranche

Bei vielen Materialien und Rohstoffen hat sich der
Markt signifikant verdndert

Berlin, 10. August 2022 - Corona, der Krieg in der Ukraine
sowie weitere Faktoren haben dazu gefiihrt, dass viele
Materialien und Rohstoffe schwankenden Verfiigbar-
keiten, Preisen und Qualititen unterliegen. In der sehr
divers aufgestellten Backbranche ist dies an vielen Stellen
spirbar. Aufgrund komplexer Zusammenhinge sind
oftmals auch Bereiche betroffen, die auf den ersten Blick
weniger offensichtlich sind. Das Wissensforum Back-
waren informiert iber Hintergriinde.
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Verteiler: Fachpresse | Absender: BZV

Grof3e Sorge um Folgen der Gasknappheit bei Backzu-
tatenherstellern

Gasdrosselung fiihrt zu weiterhin angespannter Lage
bei Backzutatenherstellern und hat woméglich drama-
tische Konsequenzen

< Berlin, 11. August 2022 > Die deutschen Backzutaten-
hersteller sehen die jiingste Drosselung der Gasliefer-
mengen via Fernleitung seitens des russischen Betreibers
mit Sorge. Die Folgen einer anhaltenden oder sich gar
verschirfenden Gasknappheit konnten fiir Backzutaten-
hersteller - wie auch fiir viele andere Unternehmen -
dramatisch sein. Und das nicht nur aus Griinden der
Verfiigbarkeit. Steigende Preise stellen Unternehmen
letztlich auch vor Fragen der Wirtschaftlichkeit.

KURZMELDUNGEN

Im Berichtszeitraum wurden Kurzmeldungen jeweils zum
Erscheinen einer backwaren aktuell an die Fachpresse
versendet.

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

31.03.2022, Berlin

+++ neue Ausgabe der backwaren aktuell ab sofort auf
der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V. +++ im
Fokus: Neue Leitsitze fiir Brot & Co., besondere Brot-
sorten, Siif3stofte Teil 2 sowie Fiillungen: Das Beste kommt
von innen +++ auflerdem aus dem Lebensmittelrecht:
Titandioxid — Was sind die Hintergriinde fiir das Verbot?
+++

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

01.08.2022, Berlin

Digitalisierung im Bickerhandwerk, EHEC in Getreide
und drei Trends fiir Bicker: Die neue backwaren aktuell
ist da!

+++ Welche Chancen bietet die Digitalisierung Backe-
reien? Tipps, um den eigenen Betrieb zukunftsfahig aufzu-
stellen +++ Kann der Verzehr von Getreideerzeugnissen
Krankheiten auslosen? Eine Einordnung der Gefahren
durch EHEC & Co. +++ Lievito Madre, Speiseeis und
Donuts - von diesen Trends konnen Backer profitieren
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+++ Aus dem Lebensmittelrecht: Neue Hochstgehalte fiir
Ochratoxin A +++ Neue Ausgabe der backwaren aktuell
ab sofort auf der Webseite des Wissensforum Backwaren
e.V. abrutbar

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

29.08.2022, Berlin

Backwaren in der Krise: Zusammenhinge und Hinter-
griinde zu Rohstoffen und Lieferketten

Wissensforum Backwaren e.V. veroffentlicht Sonder-
ausgabe der backwaren aktuell

+++ SPEZIAL: Backwaren in der Krise — Sonderausgabe
der backwaren aktuell informiert iiber Fragen zu Rohstoff-
engpéssen und Lieferschwierigkeiten +++ Sonderausgabe
ab sofort auf der Webseite des Wissensforum Backwaren
e.V. abrutbar

Verteiler: Fachpresse | Absender: WFB

16.12.2022, Berlin

Beliebte Weihnachtsklassiker, internationales Festtags-
gebick und Einstimmung auf den ,Veganuary“ - das
und mehr in der Winterausgabe 2022 der backwaren
aktuell

+++ Beliebte deutsche Weihnachtsklassiker: von A wie
Anisgebdck bis Z wie Zimtsterne +++ Panettone, Blche
de Noél, Christmas Cake & Co. — So wird international
Weihnachten gefeiert +++ Trendzutat Urgetreide: auch bei
Feinen Backwaren beliebt +++ Steigende Umsitze durch
Qualitatsbrot — Brotkompetenz als Erfolgsgarant +++
Vegan beim Bécker - den Januar-Trend nicht verpassen
+++ Das Auge isst mit: iiber die bunte Welt der Lebens-
mittelfarben +++ Und: Neues aus dem Lebensmittelrecht:
Innovative Zutaten und ihre rechtliche Einordnung +++
Die neue Winterausgabe der backwaren aktuell steht ab
sofort auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V.
kostenfrei zur Verfiigung
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BLITZUMFRAGE

Zur Erstellung des TrendReports 2022 (siehe Seite 13) und
zur Vorbereitung des jdhrlichen Fachpressegesprichs
wurde eine Umfrage unter den Mitgliedern des Backzuta-

tenverbands e.V. durchgefithrt. Die Umfrage fand im Zeit-
raum 24.03. — 19.04.2022 statt. Das Thema lautete

Blitzumfrage: "Trends in der Backzutatenbranche"

Trends in der Backzutatenbranche

Input zur Erstellung einer TrendMap und eines TrendRepons

Die Blitzumfrage wurde wie in den Vorjahren auch mit
Vielen Dan i fir inre Tefoahme an unserer Blitzum rage: [heses Jahr haben wir etwas

dem Online-Umfrage-Tool easy.feedback durchgefiihrt. panz Gesondenes vor: Cle Erstelung einer Trendhap und sines TrendReporis fur dia
. Backzulstenbeanche: Sie haben in diesem Zuge nicht nur die Moglichkalt, uns lhre
Grundlage der Umfrage war dle Sammlung und Cluste— Eimschatzung zu griiferen und kieinaen Trends zu geben, sonderm diese such anhand
. . . prakBischer Beispiee aus Tirem Unlermehmen zu untermauern und damil unseren
rung von Branchentrends, die vorab vom PR-Arbeitskreis TrendReport 21l bereich e
erstellt wurde. In der Umfrage Wurden die Teilneh- [le Ergebnlsse der Umbrage stellen var att dem Fachmedientall 2022 var, Zudsm

: : : ; 5 Kanmen wir dis TrandMap sovile den Tre pdrs d dia hiertdr von Ihnen
merinnen und Teilnehmer zu ihrer Einschitzung zu den é@m;ﬁ_,ﬂmmw;_”,lgmmﬁ, Factcarmurikaion e

Trends befragt. Erstmalig gab es die Moglichkeit, dass

urternenmen, diean der LUimfrage telinehimen, haben somil einen komm unikafiven

Input aus den Unternehmen beigesteuert werden konnte, LI M 13 S IIn L AT, JiGeac DTSRRI Cli e WiBe o
Backwaren in der genaedschen Kommunikation rund um Beckzutaden und Trends der
um einzelne Trends zu untermauern. Branciv,

Die Ergebnisse der Umfrage sowie der eingebrachte Input
aus dem Unternehmen wurden im TrendReport 2022
vorgestellt.

Blitzumfrage: "Trends in der Backzutatenbranche"

Megatrends
wird gréfier bleibt gieich wird kleiner
GESUNDHEIT O o O
NACHHALTIGKEIT O 0 O
INNOVATION O @ O
INDULGENCE O C o
TRADITION/NOSTALGIE 0 B 9]
TRANSPARENZ/KOMMUMNIKATION O ) Q
DIGITALISIERUNG ® @ O

GLOBALISIERUNG O ] O

EFFIZIENZ e '@ e
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FACHMEDIENTALK

Aufgrund der guten Erfahrungen der Vorjahre fand der
Fachmedientalk 2022 erneut virtuell iiber MS TEAMS
statt. Thema war der Backzutaten-TrendReport 2022. Mit

Anwesende Journalisten/-innen (13)

Medium Journalist/-in
13 Journalistinnen und Journalisten hatte der Fachmedien-
talk 2022 die bisher hochste Teilnehmerquote. brot+backwaren,
. Helga Baumfalk
backspiegel
Datum: 10. Mai 2022 Handel 1 CASH/
Thema: Vorstellung TrendReport & araesmagazin Stefan Pirker
Manstein Verlag
TrendMap
Referenten: Ch.rlstof Crone (WFB, BZV) back intern Mario Topfer
Wilko Quante (UNIFERM, BZV)
Kerstin Schmidt (CSM, BZV)
BROTpro Edda Klepp
Den anwesenden Journalistinnen und Journalisten wurde
im Nachgang eine Pressemappe zur Verfiigung gestellt. 5 A KO-magazin Falk Steins

Diese enthielt TrendReport, TrendMap sowie Pressefotos

der Referenten. ABZ/KoCa Backmedien

Deutscher Fachverlag Arnulf Ramcke

RUNDSCHAU fiir den

Lebensmittelhandel Sibylle Menzel

Fachmedientalk
Wissensforum Backwaren e.V. Lebensmittel Praxis Susanne Klopsch
Online, 10. Mai 2022 Osterreichische Bicker

& Konditor Zeitung Hildegard Resch

Das Lebensmittelhand-

werk (Ost. Agrarverlag) Andrea Sturm

Back Journal Dr. Benno Kirsch

DBZ Magazin Lukas Orfert

Check Up Back.Business  Paola Rentsch

Fiir Veroffentlichungen im Zusammenhang mit dem
Fachmedientalk siehe Pressespiegel ab S. 31
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PRESSEBURO UND MEDIENKONTAKTARBEIT
Das Pressebtiro stand auch 2022 Journalistinnen und Jour-
nalisten fir Anfragen zur Verfiigung. Im Rahmen der
aktiven Medienkontaktarbeit wurde zudem die 2019
gestartete Reihe ,,Ofenfrisch — Ein Infoservice des
Wissensforum Backwaren e.V.“ fortgefiihrt, die proaktiv
Themen platziert. Die Reihe richtet sich an die Publikums-
medien und nutzt die fir den Blog des Wissensforum
Backwaren e.V. produzierten Inhalte. Folgende Themen
wurden hierbei aufgegriffen:

o Brot-Sommeliers

o Pseudogetreide

o Gluten

o Buchweizen

Auch die 2020 gestartete Kolumne mit Christof Crone
im BAKO-magazin wurde 2022 fortgesetzt. Die Kolumne
erscheint vier Mal im Jahr und behandelt lebensmittel-
rechtliche Fragestellungen. Die vier erschienenen Beitrage
hatten folgende Themen:

« Health Claims-Verordnung

o Titandioxid

o Die Krise fest im Grift

o Update NutriScore
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mﬁu eiren wenmten. mt—mm Huﬁm&,m
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. Tuge dor glutmnirmien Dmanryg veraesdal

- Fakton auf don Punkt
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Die Krise fest im Griff?
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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
an Redaktionen der Publikumsmedien versendet und
liefert diesen Informationen zu einem bestimmten
Thema. sind dabei
»medientauglich® aufbereitet und in klassischen Rubriken

Die Informationen besonders
dargestellt. Es handelt sich um ,,Info-Happchen® in leicht
verstandlicher Sprache, die Redaktionen die Arbeit
erleichtern, da sie ohne grofieren Bearbeitungsaufwand
tibernommen werden kénnen.
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Folgende vier Themen wurden 2022 wie genannt vorbe-

reitet und an die Presse verschickt:

» Lebensmittelkennzeichnung

o Backtrends
o  Backwarenkultur
o  Zusatzstoffe
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ZUSATZLICHE OFFENTLICHKEITSARBEIT IN
OSTERREICH

ARGE BACKMITTELERZEUGER

Die gute Zusammenarbeit mit Fachvertretern in Oster-
reich wurde im Jahr 2022 weitestgehend fortgesetzt. Es
besteht ein inhaltlicher Austausch mit der Arbeitsgemein-
schaft der Backmittelerzeuger beim Fachverband der
Nahrungs- und Genussmittelindustrie, Wien. Im Berichts-
zeitraum fand nur eine Hybrid-Sitzung der ARGE Back-
mittelerzeuger statt, an der Geschiftsfithrer und Vorsit-
zender, Herr Crone, auch teilnahm.

Die Lebensmittelindustrie
VERBAND DER BACKMITTELINDUSTRIE

ICC-AUSTRIA

Seit 2006 ist das Wissensforum Backwaren e.V. Mitglied
der Internationalen Gesellschaft fiir Getreidewissenschaft
und -technologie - Austria (ICC Austria) und unterstiitzte
in den vergangenen Jahren wiederholt Veranstaltungen
der Organisation. Einmal im Jahr findet ein Symposium
zu einem topaktuellen Thema und hinsichtlich der Vortra-
genden und Referate meist als hochkaritig eingestufte
Veranstaltung statt.

Das Jahressymposium fand am 29. April 2022 in Wien
statt. Thema des Symposiums war ,Weizen: Proteingehalt
und -qualitdt — Welcher Bedarf besteht fiir die Zukunft?“.
Die D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften behandelt seit iiber 60 Jahren grundlegende
getreidechemische Vorgange vom Rohstoff bis hin zum
Endprodukt und liefert so die Basis fiir praxisrelevante
Anwendungen. Diese Tagung wird von der Arbeitsge-
meinschaft Getreideforschung e.V. — in Zusammenarbeit
mit dem Max-Rubner-Institut, Institut fiir Sicherheit und
Qualitat bei Getreide — in Detmold, dem ICC in der
Schweiz und dem ICC in Osterreich organisiert.
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Die rund 150 Teilnehmer kommen aus den Bereichen
Produktentwicklung, Analytik, Forschung und Beratung.
Der amtierende AGF Ausschuss fiir Getreidechemie ist
tiir die Zusammenstellung der Tagungsinhalte mitverant-
wortlich. Die Veranstaltung umfasst 1% Tage.

Die 8. D-A-CH-Tagung fiir angewandte Getreidewissen-
schaften fand am 6. und 7. Oktober 2022 in Uzwil,
Schweiz, statt.

ICC

The world business organization

AUSTRIA
INTERNATIONAL
CHAMBER OF COMMERCE

TRANSPARENZOFFENSIVE

»WISSEN WAS SCHMECKT*

Der 2013 fiir das Verkaufspersonal in Backereien konzi-
pierte und im Januar 2014 bereits in Deutschland publi-
zierte Pocketfolder als Bestandteil der Transparenzoffensive
~Wissen was schmeckt“ wurde in Zusammenarbeit mit der
ARGE Backmittelerzeuger auch in Bezug auf einzelne
osterreichische Besonderheiten - im Wesentlichen in Bezug
auf die leicht von Deutschland abweichenden national gere-
gelten Kenntlichmachungspflichten bei loser Ware — ange-
passt. Er wird, wie auch das Informationsangebot auf der
Website www.wissenwasschmeckt.at gleichermaflen wie in
Deutschland auch in Osterreich angeboten. Speziell fiir
Osterreich wurde im Jahr 2014 eine Druckauflage von
20.000 Exemplaren erstellt. Weitere Nachdrucke wurden,
wie auch in den Vorjahren, im Jahr 2022 nicht vorge-
nommen.



5. ONLINE-KANALE

WEBSEITEN

Auch 2022 wurden die Internetseiten www.wissensfo-

rum-backwaren.de sowie www.backzutatenverband.de

weiter betrieben, gepflegt und befiillt. Dazu zédhlen die
Veréftentlichungen von Pressemitteilungen, die Aktualisie-
rung von Terminen sowie bei Bedarf die Anpassung von
Daten der Mitgliedsunternehmen.

Auf wissensforum-backwaren.de werden zudem die back-

waren aktuell als Gesamt-PDF sowie jeweils die einzelnen
Artikel zum Erscheinen jeder Ausgabe veréffentlicht.

Gebidck-Geniefier? Brotzeit-
Fan? Kuchen-Schlemmer?

Hereinspaziert!

Gelrelde ruverbacken hat eine [ahrtausendestes Tradilion,
Methoden, Techniken und Zutaten haben zich stetig
weiteraniwickell ind warden sich auch zukiinftig immer wisder
verdndern., GroBe Vielfall und hahe Qualltdt bel unseren
heutigen Backwaren sind das Ergebnis dieses Prozesses, dey
auf Traditionan ung uraitzam Wissen fUBE und von Wissenschat
und Farschung, modemer Produktion, yerbesserten
Hygienestandards und neven Rohstolfen sowie der
Experimentizriraudeyon indigen Biclem und
Backzitaterherstellem begleltet wird,

Von den Anfangen bis heute, von den Zutaten bis aur fertigen
Backware, vori den Nahrstoffen bis 2u wichtigén
Gasundheitsfragen - hier gaht #s rundum unsere iebsten
Kastlichkeiten aus dem Ofen!

2022 ist ein weiterer Internetauftritt hinzugekommen,
dessen Planung und Umsetzung bereits 2021 startete. www.
klartext-backzutaten.de richtet sich in Aufmachung und
Sprache im Gegensatz zu den anderen beiden Plattformen
gezielt an Endverbraucher. Der frither auf wissensfo-

rum-backwaren.de beheimatete Blog wurde auf die neue
Webseite iibertragen. Zusitzlich finden sich hier leicht
verstindliche Basis-Informationen rund um Backen, Back-
zutaten, Backmittel, Rohstoffe und Erndhrungsformen,
sowie der Podcast Klartext ,,Backzutaten (siehe Seite 22).

Getreide

Backtriebmittel

Was leichifersg als ungesunde Chemie abgestempelt
wird, sind hauflg auf natlrkchen Wergangan hasierende
Fraresse. die man Sich aurvieTanpe Weise mnutre
machen Kmmm...

lzatreide I5t elnes der faszinierendsien Labarsmitiel. Aus
oem gesrmieten Kam entsteht durch Mahlan in der Milhle
EIM Menl, Welenes mit nurwenigen Zutsten

Backzutaten

Von A wie Aroma Bis £ wie Zucksr, Nicht nur der Backer
yerwendet Backzutaten (n der Backstube, sondern auch
| eer Peimischen KUENEn kamimen sie 2um Ensats .


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

5. ONLINE-KANALE

BLOG

Im Berichtszeitraum sind sechs Blogbeitrage erstellt und

verOffentlicht worden — zunachst auf wissensforum-back-

waren.de, spater auf klartext-backzutaten.de. Die Blogbei-

trage hatten folgende Themen:

Pseudogetreide

Fachkraftemangel
Gluten

Buchweizen
Nachhaltigkeit
Zertifizierte Inhaltsstofte

Backwaren & Machhattighe!t — eln gutes
Pa-ar

Dee Begriff Mochtaiighcil B sed welen labeeni
Al Mirade wl sl al Blel s Troal
Hachratg handein hoifll

Burchwrelren - Ein wahrer Aleckiinner

[Beg N i (3480 sine Vil g arad 1S CRSE P00 el et i
nesantesten und betehtasen Gatredeanen
dem Weiren, vemiten. ledoch 5 luchweres
kdin

Gluten — Umstritbone: Getoeideinhalesiof
mlt whelen Vorielian

[he Apssarnchs |8 viesten pichl kKl ond die
LTI nl recienil Do Roedie L) yon
Glluten, pesemy jmhaifaome.

Pueudogelimde — ghnbch, aber anderms

Pt st i e Ablaesprache W et oot
Hiv nachgzms il ode) machgealmg®, Fa o
Falschung, i noreston

Fachkriftomange] Backorhandwerk
Chancen und Perspakliven

| e hkrdstemmpel 15 elner der legille. die
T o o e joufoon ool sieel By Gl
weh zucdem mndial wertnefich

Dl Brodeustumg o seriiizherion

Inhaliss iotlen

e KOTSRS ung LTEEc] et G0 50 vl
L LT St ]

st e Flgeawchaflen skes Pocilies
Auc i Fakiosse, wis
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PODCAST

Fiir das Podcast-Projekt ,Klartext Backzutaten® wurden
2022 die ersten zwei Folgen sowie ein Trailer aufgezeichnet
und bearbeitet. Die Veroffentlichung erfolgte im Mairz
2023. Der Podcast ist verfiigbar auf klartext-backzutaten.
de, Spotity, Deezer, Stitcher, Castbox und Google Podcast.

Die ersten zwei Folgen behandelten folgende Themen:

« Die grofiten Brot-Mythen | Gast: Erndhrungsexpertin
Birgit Blumenschein
o Sauerteig | Gast: Sauerteig-Spezialist Dr. Georg Bocker

Folge 2 - Sauerteig

Was bl das, was mach das, wor hats-orundaon?
Sauwrivigeagrie Dr. Goorg Bocke: gibl insights in dax
Myslerium dieses gans besondaen Triebnilish und sikidn
ditroi auch, worawd ot 1w achion gilk, wenn man soinon cgnon
Seudlinlg ansetren michbn

Folge 1 - Die grofiten Brot-
Mythen

Von dickrmachendon Kehibenhydiston, ungesundoem Glulen und
feischom Beot, dis Bauchweh macht — EqniSy aygseanportin Blrgi
Blumenschain boantweriel in dieser Folge Fragen zu don
priflon Mythen remd um Brot

Trailer

Bel  Klarext Backeuisten” drehisich alles fumd om Brot und
nnders Hackwmren —von den Rohatalien bes mr ferigen
Rackware, van dmn l|J"'.|'H'III'I-|'I|PI‘ thers Backens bis 7or modomen
Pradukiion, von verschisdenen infalissioffen bis hin 2o Fragen
von Gesmdhet! und Voriraghchimnit
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6. PR-ARBEITSKREIS

Im Berichtszeitraum fanden sechs virtuelle Treffen des
PR-Arbeitskreises via MS Teams statt:

11. Februar 2022
11. Midrz 2022
13. Mai 2022

14. Juni 2022
o 16. September 2022

18. November 2022

Die Sitzungen dienten der Reflektion laufender Projekte
sowie der Besprechung aktueller Themen und weiterer
Vorhaben. Die ersten Treffen wurden vor allem zur Vorar-
beit fiir den TrendReport und die Blitzumfrage genutzt. In

diesem Zuge entstand eine Sammlung von Subtrends und
Megatrends, die spater in der Blitzumfrage bewertet
werden konnten.

Ein weiterer Schwerpunkt der Sitzungen war die kurzfris-
tige Anderung der Strategie in der Fachkommunikation
aufgrund der durch den Krieg in der Ukraine entstandenen
angespannten Lage. Hieraus resultierten u.a. die Sonder-
ausgabe der backwaren aktuell sowie mehrere Pressemit-
teilungen.

Zum Jahresende hin standen der Riickblick auf 2022 und
das Kommunikationskonzept fiir 2023 im Fokus der
gemeinsamen Besprechungen.

7. WISSENSCHAFTLICHER BEIRAT

2013 wurden die grundlegenden Voraussetzungen fiir die
Einrichtung eines Wissenschaftlichen Beirats als neues
Gremium des Wissensforum Backwaren e.V. geschaffen.
Mit diesem wurde das in das Tagesgeschift des Vereins
eingebundene Netzwerk aus Multiplikatoren weiter ausge-
baut. Konstituiert hat sich das Gremium bereits Anfang
des Jahres 2014. Wie bereits in den Jahren 2020 und 2021
fand auch im Berichtszeitraum 2022 aufgrund der Coro-
na-Pandemie keine Sitzung des Wissenschaftlichen Beirates
statt.

MITGLIEDER

Dem Wissenschaftlichen Beirat gehéren nunmehr wieder
sieben renommierte Personlichkeiten (Mitglieder siehe
S.4) aus Wissenschaft und Forschung an, die iiber ihre
Expertise einen klaren Bezug zur Backbranche aufweisen.
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AUFGABEN

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

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)



8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN DEUTSCHLAND

AB Enzymes GmbH

Feldbergstraflie 78
64293 Darmstadt
oder

Postfach 10 12 39
64212 Darmstadt

Abel + Schifer

Komplet Backereigrundstoffe GmbH & Co. KG
Schlof3strafe 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



mailto:info@abenzymes.com
http://www.abenzymes.com
mailto:info@komplet.com
http://www.komplet.com
mailto:buero.berlin@aromatic.de
http://www.aromatic.de
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8. 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



mailto:baerbel.kniel@biotask.de
http://www.biotask.de
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dreidoppel GmbH

Ernst-Abbe-Strafle 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

Lesaffre Deutschland 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


mailto:info@dreidoppel.d
http://www.dreidoppel.de
mailto:info@dubor.de
http://www.dubor.de
mailto:institut@ernstboecker.de
http://www.ernstboecker.de
http://www.sauerteig.de
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8. 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 Diusseldorf
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Tel. +49-(0)69/95 05 5-0
Fax +49-(0)69/95 05 58 0

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

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

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

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

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

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

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

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

e-Mail: info.germany@puratos.com
Internet: www.puratos.de


mailto:info@zeelandia.de
http://www.zeelandia.de
mailto:info@martinbraun.de
http://www.martinbraun.de
mailto:mmet@novozymes.com
http://www.novozymes.com
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Roquette GmbH

Darmstadter Landstr. 182
60598 Frankfurt

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG

Franzenhauserweg 21
89081 Ulm-Jungingen

C. Siebrecht S6hne 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-Strafie 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



mailto:herbert.schelle@roquette.com
mailto:matthias.mueller-weining@roquette.com
http://www.roquette.com
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG

Josef-Suwelack-Strafle
48727 Billerbeck
oder

Postfach 1362

48723 Billerbeck

Uldo Backmitte]l GmbH

Dornierstr. 14
89231 Neu-Ulm
oder

Postfach 20 07
89210 Neu-Ulm

UNIFERM GmbH & Co. KG

Brede 4

59368 Werne
oder

Postfach 16 61
59359 Werne

Vandemoortele Deutschland GmbH

Altensenner Weg 68
32052 Herford

oder

Postfach 23 65
32013 Herford

(Stand: Juni 2023)
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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)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
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8. MITGLIEDSUNTERNEHMEN

MITGLIEDER IN OSTERREICH

backaldrin International - The Kornspitz Company GmbH

Kornspitzstrafle 1

4481 Asten

oder
Johann-Schorsch-Strafle 3
1140 Wien

CSM Ingredients Austria GmbH

Schleppe Platz 8
9020 Klagenfurt

Puratos Austria GmbH

Maria-Theresia-Strae 41
4600 Wels

LESAFFRE AUSTRIA AG
Industriezentrum NO-Siid Strale 7

Objekt 58B
2355 Wiener Neudorf

Pfahnl Backmittel GmbH

Halmenberg 13
4230 Pregarten

STAMAG Stadlauer Malzfabrik GesmbH

Smolagasse 1
1220 Wien

(Stand: Juni 2023)
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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



mailto:info@backaldrin.com
http://www.backaldrin.com
mailto:info.austria@csmbakerysolutions.com
http://www.csmbakery.com/austria
http://www.puratos.at
mailto:office@lesaffre.at
http://www.lesaffre.at
mailto:office@pfahnl.at
http://www.pfahnl.at
mailto:office@stamag.at
http://www.stamag.at

9. PRESSESPIEGEL

PRESSESPIEGEL

PRINTMEDIEN

01.01.2022 - BAKO Magazin, S. 30-35

01.01.2022 - Landbickerei Spezial Bot & Co., S. 26-27
08.02.2022 - back.intern, S. 20

01.03.2022 - BAKO Magazin, S. 93

09.03.2022 - Schaufenster Miltenberg, S. 14
23.04.2022 - SuperSonntag, S. 1

27.04.2022 - Wochenblatt Miltenberg, S. 17
28.04.2022 - Das Lebensmittelhandwerk, S. 24
01.05.2022 - DBZ, S. 8

14.05.2022 - ABZ, S. 5

27.05.2022 - LP.economy, S. 23

01.06.2022 - BAKO-magazin, S. 66-67

01.06.2022 - BAKO-magazin, S. 83

01.07.2022 - BAKO-magazin, S. 40 ff.

12.07.2022 - BackJournal, S. 35
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09.03.2022 - Schaufenster Miltenberg, S. 14

Uriges Getreide — Einlmr;. Emmer & Co.

Al gt Dinge sind .7 Auf jeden
Fall Gietrmidie! Denn o5 st Bestandiedl
vieler Labensmittel - egal ol in Nu-
dikn, Brot edier Kuchen. Wir kiinnten
micht aul unsers vielfltizen Getrel-
desorton verzichton. Nun ist ver
imehit von einem andionen Gereldie
i Resles Urpetrebde, Bisher friston
5 eln alsolutes Nischendasein, Alle
Gietreidosorton. wie Elnkorn und
Emmer songen e neus Alwechs-
famg und erfrenen sich swedgonder
Beliehthelt.

Urgetreide, wie der Name schon
vermuten lisst, 51 benvits selt vie-
Ien lahren hiskannt - sogar seif vie-
len Tauseniden vin Jahren, Denn in
Rieinastén wurds Urpetreide schon
vor 10000 Juheen angebuur, Dk
urige Getredde wurde jedoch von
Gietreldesation wie Welzen unid Rog-
gen weitestgehend verdringt, da
liese errazsreicher sind. Enrspre-
chend wurden durch Ziichiung ber
il Jahre die Sorten selektiert, Dos
Urgetrolde hotte das Nachsehon,
Aber wuch die Lalien® Sorien haben
bestimmie Vortedle.

Was st nun ober Urgerreide? Al
Getreldearion, die vor dor indust
riellen Koltiviering angebaut wire
e, werden Urgetioide  genannt,
Sle gntwickelten sich vor Tausenden
van Jalren wus Wildgedisern und
liriieten sich untereinindeTrhse,
Linse und Lein #ihlen #u den soge-
narmten Gritndeepllanzen, Fmmer
unidl Einkarn gebiiren zu den dltes-
fen angebaten Getrdusoren D
Urgetreide kein geschiitzter Hegritf
51, werten auch ale Dinkelsorten
und  Waldstaudenroagen  dazuge
#iihle Dinkel, Emmer, Einkorn, Rog-

Jedoch eln keiidgeres . Aroma. Sue
sammen mit clem Einkorn gehiir
or 2u den Btesten kultivieren Ge-
treddearten, Die Kdener sind hort
unel dhunkel, dadurch enisteht ein
atwas grilbores Mehl, dus slch gt
fir herzhafe Brore and Nudeln
elgnet. Dle Kiimer (inden sich so-
wohl in Supyuen, Saluten und Aul-
Liiufen als auch in Emmerbler,

Emmer, auch Zwelkorn genunnt,  Hirse
besitt eln kit ftges Aromin. Hirse lst oin weltgefasstor Be-
Quietler pixaboy grill. Denn unter dissem Numen
verhergen sich asachiich zwill
berelchert viele Leckerelen. Dinkel Gattumgen und mehrere  Arten,
Ist die |Gngste Urgetrildesorte umd wie belsplelswelse die Swarghlese.
feierte bereits In den S0er-fahren Hirsemehl ist besonders in Fladen-

sein Comeback. bretmn Betleht, Gried oder Flocken
werden oft als Brei subersiter.
Grimkam Hirse sollte allerdings aufgrund

Gidinkern lst oing Sonderform des der hohen Konezentration an Tan-
Dinkels, denn e Dinkelkdrmer ninen nlche in griBersn Mengen
wirrden vor [hrer Reife geerniet und  rob verechirt werden.
anschlivfenil noach dem Dreschen

geristet und gedaret, [hreh diese Ur-Roggen

Spertalbehandlung  erhalten  die Nach wie vor vergessen: der (iber
Kibrner elne ollvgrline Furbe - daher 7,000 Jahre ahe UrRaggen, der ur
ouch der Name Grinkern. Dieser spriinglich aus dem Vordersn Ord-
Vorgang ermilglicht eine lingere et stammt, Heute findet man fhn
Holtbarkeit und  hirtere  Kirnor. guch unier dem Somen Waldstae-
(irfhinkeern Nidet selfon We wenl- denogien oder Waldstaidenkorm.
ger In Backwaren als mehr in berz- Die Klsinen Kimers des Ur-Roggen
haften Gerlchten wie Risotto oder werden vor allem 7o Volimeh-

Bratlingen. lom verarbeitet oder geschmlet
Brottolge arholten einge dunklers
Einkern Firbung und einen lelcht sib-

Kleln, woich und goldgelb: Das I8t lichon  Geschmack. Dahor  fin
das Einkorn, Die Farbe entsteht det sich Ur-Roggen auch oft In
aulgrund s bohen Gebahs an Lobk o

Carotinoiden, vor allem Lutein. -

durch erhalien Brot, Pasta sowle Ge- Kamut

biick efne schine Farbe. Dochnicht Als Koburform des Harwelzens
nur di Farbe Ist charkieristisch, ghng Kamut - odoer auch Khorasan-

sondern such der leicht  nussige

en - und was noch?

Geschmack. Einkmm ols Flocken
Dinkel eignet sich gut daz, um Suppen,
Dus wohl bekannteste Urgstrelde Sollen oder Bratlingen Bindung und
st Dinkel. Es |83st shch vielfiilte Gehalt zu gobon,
winsetzen - egal ol als Botlige oder
in Backwaren. Aber nuch als Schrot Emmer
oder Flocken rundet Dinkel S08- Bmmer, aoch welkorn gennnn, ist
spelsen ab, Seln nussiges Amms mit dem Einkorn verwandt, beslin

Welsen - aus dem wilden Emmer
hervor und ist eine alte Sorte des
Sommerweleens. Kamut selchnet
sich durch seinen mili-nussigen
Geschmack aus, Charakieristisch
fiir dieses Urgetrelde ist der hohe
Eiweifgehal, der bis qu 30 Pro
ainl hivheer 181 als in Weizen, (Oual-
kit Wissensforum Backwaren) =
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27.04.2022 - Wochenblatt Miltenberg, S. 17

Uriges Getreide — Einkorn, Emmer & Co.

Al guien) (Mnge <inil 0 Alf jesien den - cogerarinien  Giniderplion-
Tkl Tty Chewre o id Mestaradonil oo, Ervier and Fimkorn grliieen
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ileshrien verziehien. Nom (80 s alie Dinkelsonen ol Walibstao-
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Digitale Tiicken

28.04.2022 - Das Lebensmittelhandwerk, S. 24

H | Asluelies

Megatrends im Fokus

Ineiner grol angelegten Um

frage des Wissensforums

Backwaren wurden die aktuellen Trends der Branche
identifiziert, In Mega- und Subtrends klassHfiziert und
nach threr Verwendbarkeit im Unternchmensalltag

abgeklopft
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01.05.2022 - DBZ, S. 8

. Dippeaniheis _'_::'%_ :
S Sheiey ===+, *_ Backmiltelhersteller
Cledomding . — e e e —— U T "o T e =
e, SSSSSEEE MEsmss gmwes.  Veroffentlichen Trend-Ma
o, T SHON| fober v e P

Das Wissensforum Backwaren, ein Zusammenschluss
verschiedener Backzulalenhersteller, bat den ,Back-

At = I ST paes Memine
Famsimn 2| FEATISPET ez KoOmmunikation ceusds
Tru y— e Erndrrurg
zutaten-Trendreport 2022° vorgestelll, in dem aul
Rasis der Befragung der Mitglieder des Wissenslorums

Hm; E 5tal it j
mm..mdhﬂlm tﬂllilﬁun!mW
iz Mmmmanitation ;

mnﬁ'ﬂﬂiﬂhhahig 21 Enargsatmutme hundert Trends und neun Megatrends identifiziert

L L s werden. Die Ergebnisse wurden in einer sogenannten

e Trend-Map visualisiert, also einer Ant Landkarte. Der Re-

porit soll Ende Juni verdifentlichl werden. Als wichtigste Trends,

dis Magatrends, werden in dem Report Gesundheit, Nachhaltigkent, Effizienz, Digitalisierung, Transparens/
Kommunikation, Globalisierung, Tradition/Nostalgie, Indulgence und Innovation genannt. Sie haben nach Aul-
lassung der Verfasser eine Daver van mohreren Jahrzehinten, zeiglen sich in allen’ Lebensberaichen, wiirden
auf der ganzen Well auftreten und seien komplex. lhnen zugeordnet werden Subtrends wie Newe Technologien,
Individualisierung oder Blo. In der Einleitung welsen die Autoren auf , die Verwobenheit der verschiedenen The-
mien und Aspekie” hin, .die sich schwerlleh trennscharf voneinander abgrenzen lassen. Alles hiingt mit allem
zosammen. Wir hollen dennoch, hiermit einen gulen Ein- und Uberblick geben zu kénnen zu don Themen, die
mmsere Branche umtreibl, und was wir an zukinttigen Entwicklungen erwarten konnen * bk

14.05.2022 - ABZ, S. 5

i b

B Dirse Clo

Neun Megatrends mit Zukunft

Wissenstorum Backwaren der Backzutatenbranche stellt Trendreport var

I i T e

BERLIM |uhg). Fus disry sbkuelen
Trendiwpor dey Wisscsfurum
Backwaren, des in diener Wocke
voegestelly worden i, hat dle
Backeutatechrunche el Mon-
eopt von Mega- und Subirends
sugrahide gelegs, Der Bepriff
Megurrends wind von Zikunfis-
Irsthat whe folut definlert.
Hﬂmﬂmﬂ- hahen demmach
e wott admiestens

Aipwirkingen i allem gesell-
sehafdichen Berelchen, |0 des
Pk pareale, b Kosrisar, Wt
tewrndel, fm Lusimmenichen
der Metachen, (noden Medien,
I palitischen System, und vie
siod plotle Phinomene.

Nach dieser Delinition nepoe
s Wissetsforum die fol penden
Mejggatrends, dic aan seiner Sk
e Entwicklung der Brainihe be=
silmpien wendens Gowmidhelt,

Nachbaltighclt, lnnovalion, In=
dhilggence [Genws unterschied]-
dher Avspeligung),  Tracition/
Nusitulgie, [idabatisierung,

Tensparens) Kommunltlon,

Igitalisierung und Effirion.
Den Trenltepon will der Ver-

eln Ende fuud aul selner Home-

m olfent|ich zusiinglich ma-
T
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27.05.2022 - LP.economy, S. 23

Die Zukunft ist
pilanzlich

Gesundheit ist der Megatrend fiir Hersteller
von Backzutaten — und damit auch Vegan.

n threm ersten Trend-Report iden-  mu sich genommenen Nahrstoffen wird
Iﬂ&ﬁeﬂm und beschrieben die die Gesundheit gezielt unterstitz:,

Mitgliedsunternehmen des Wis-  Auf Platz 2 stehn Nachhaltigkeit,
sensforums Backwaren die globalen Diese sehen die Unternehmen ganz-
Trends, die auch in Deutschland we- heitlich. Der Skalogische FuBabdruck
sentlich fiir Hersteller von Backzutaten (Stichwort Lieferwege) und Zero Waste
werden, Die Liste der neun Megatrends  sind wichtige Treiber. Zu den Top 3 ge-
fithrt das Thema Gesundheit an. Vegan hért das Thema Innovationen. Denn
und pflanzenbasiert gehont die Zu- um ein veganes und/oder zuckerre-
kunft, ist sich Kerstin Schoidt sicher, duziertes Feingebdck herzustellen, be-
Mitglied Backzutatenverband sowie darf es technologischer und sensori-
CCO Central EU & UK, Global Lead scher Weiterentwicklungen. Weiters
Bread Ingredients CSM. Beim Verbrau- Trends: Indulgence (engl: Genuss), Tra-
cher spiele zudem noch der Gedanke, dition/Nestalgie (Clean Label, Urgetret-
besser fitr mich und die Umwelt® eine de), Globalisierung, Transparenz und
wesentliche Rolle. Dazu gehart auch Kommunikation (etwa Nutri-Score), Di-
die personalisierte Emahrung: Mit den  gitalisierung sowie Effizienz. (sk)

Veganes Backwerk tat #in Megatiend
Foto: Unsplashy Kaioling Kolodaiefezak
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01.06.2022 - BAKO-magazin, S. 66-67

ERANCHE AKTUEL

TRENDS &
MEGATREND

M FOKUS

Surmrnirni il sl Mtghedert s dein
Frels dey Bachmfatentesisteler hat des
Wissensforum Backwaren in den zuriicklie-
genden Monaten dne _TrerdMap® (sobe
5 87 uned ey dinncebiaiger | Trend-
Feport” entwickelt. Hisrin werderi: neun
oy Megatrends der Branche hewchrichen,
radern dic weltaipon aibdrenis, di g0 an-
teeiben, Ml praktischen Belsplelen o den
Liremethimen sowie Ergebriiveen cinerunber
der Mitgfiedern durchpefithrton Umfrage
weertler die Tretsids umberenaine, e wnline-
Tyt tresditionistien [ acemedienialis des
Wisseforues Anfang Mai 202 Fvorgesteit

WS PO s i

VL oo ek i o Mo

o] B gtoriharatiles

die Bk

T

Wilka - Chaare, Verutmender dei Badonitaten
vk il Camahdiisllbues won Linilerm, Kmsiin
Srhnidt, kpopfertes Mitglied des Yordands des
Uit b, et Chelshal Crorw, VerdFieraher on
Leeschatthiwer Wiserntorom Babwaren erliuber-
o e ekt B e Mk i Dl
heet e deotich, s die pragonden Frwicklun
grer inerhially det Beackinaenhe unireneibar mit den
aligemeinen  geselschmftichen brwe. Verbramicher-
treruds werhurcden drd. Was die Geselichaft pragt,
bt ik dliv Hershedng wem Backwaisn: v soms

i

he", brachite es Chrisof Crone
et aul den Pk,

Liemi vorgpelegien, Trendieport”™ wrde dis Koreept
vor Mege- uned Substrends ugrunde gelegt. Der Be
ettt L bl e Dlaiier vor itk imebie

ren ishrrebnten, regt haswirinmgen in afen gesel-
wairachel, P, polliis byes Sysiisrm e}, ) e gl
bsies. Phianoenen {wenn ausch nichd Gbevall gheichasi-
‘tigand gleich stark} und weist ahe Kormpledias s,
Subtronk” sind demnach detreen Trends, dae dess
EaiBiriern il oder abchl wilssaidy erfulien, die
srtmeler ) § gehen. Die vorpelegre Trend-
Melap® peigh u ac auf, wir stark sich die Trends gegen
it bsramfhirssen und doschwdrmgen. Uione spiickt
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BRAMCHE

AKTUEL

e lauten dic neun Meg

Fedevanz in Verbindung mil groBen Wadhstums-

paterzial unter diesern Dach (100%) wird dem
Subtrend Vegan/Plant-Based” rugeachrieben,
ey st cheen Wi e Mazgaitrenad sein
spielt hiler sine wichtige Rolle.

ten heifit das 7. B Clean Label, Oualitas, Urgetre-
dlnﬂmbmw

. Clobalisierung: Dies ist der sirzige Megatrend,
b clerm i hoher Anteil der Befragten (A005)
davan asgehs, dass e in den nacheten lahren
by wnil. Cxermoncth Dbl Ma

DHMTWH&E& Jurdivia
de verfiighar
| Fadle Shens |
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TecaRi s tatien hesmarn
TN GITALISIERUNG
waher gane 2u Bechl von elnem  Wechsetiplel aus 5. Transpaseneomminikation: Auch sulgrond
ern Folgen und Sefzen von Trends, bel dem Anpas- digitaler Medien mehrmen Inferesse ured Wissen
wm-ﬂmgﬁ#ﬂ. mhﬁq-ﬂhbﬂnﬂﬂhhm—
rurs] wetter 7. Eine pestrale Bedeurhang erlan-
HIOHES WACHSTUMSPOTTENTEA, gen dikech dle Sarlalen Medien
. Dhghtalisierung: Stark befevert durth die Pande- A"




01.06.2022 - BAKO-magazin, S. 83

Das Aus filr _Pertwei "
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01.07.2022 - BAKO-magazin, S. 40 ff.

Wilko Ouvante |
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Sainar M inung, rach
sk et Mugatreed
Jachhalugheit’ basondess
relevant, Midht fur ver
dom Hinteegrund dar
Khmaneutralicat, son-
dern puch ran betrabs
wirtsehaftlieh mildisen
Fn'rwhn-dung.qn uch
nachhaltig bewlhren "
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12.07.2022 - BackJournal, S. 35

Was wichtig wird

Das Wissensforum Backwaren e. V. hat einen sogenannten
Trendreport fiir die Branche veroffentlicht, der Auskunft iber
die gegenwiirtige gesellschaftliche Entwicklungen auf den
Themenfeldern Gesundheil, Nachhaltigkeil, Innovation, In-
dulgence (Verwthnung, Genuss), Tradition / Nostalgie, CGlo-
balisierung. Transparenz / Kommunikation, Digitalisierung
und Effizienz geben soll, Grundlage des Reports ist eine Um-
frage, die unter Backzutatenherstellern durchgefiihrt wurde.
Herausgekommen ist eine komplexe Grafik. die die rund 100
Trends visualisiert. Neun davon wurden aufgrund ihrer be-
sonderen Bedeutung als ,Megatrends™ definiert, Trendre-
port und Trendmap kiinnen hier heruntergeladen werden:
hitps:tiwissensforum-backwaren.deltrendreport/
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Marktreport

® Kuchem & Ferinbackwaren

Die neun Mega-Trends
der Backwarenwelt

Von Gesundheit iiber Tradition bis hin zu Digitalisierung und Effizienz
erstrecken sich jene neun Mega-Trends, die das Wissensforum Backwaren
im Zuge des Backzutaten-Trendreports 2022 definiert hat.

a3 fie Geselschaft prag:.
pragt dog Herstellung vom
Backwarer * Dieser Satz
entatammt dem Yorwod von Chrestol
Crona, dem Vorsltzenden and Ceschalte-
[ohrer cdes Wisssnsforums Bachwaren,
Ly B leaurmen-Tronlrepor 2033 Whd.

36

Ters mermoer . Und such e Verinic eTung
selost werandert snch: See geht schmeller
wonstEiten Grund geoi Rirens sinmal
genawet hinmeschaien wmd die girBeren
wnd iclomeren Trends der werganpenen
e der koeniienden [abre wed Jobu-
sehnre wimer die Dupe s mefunsn *

Aoy Stefan Pideer

tm Zuge dessen fifhrte das Wissens
froremy Hackowaren warm M., M bos guem
19, April 2002 unier seinen devfschen
und csterrechischen Mitpliedsbetieben
wime Umfrage duoch, s de schlussand.
Ech neun Mega-Trends alpshsitet wit-
din Bej deren Begrilfododn [iion bedipes.

{202 3= CASH
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tie-man sich an don vom 2ukun ottt
anfpestellien Kriterien Demnsch dauem
Megn-Trends mindestens mehrers Jahy
aehnie, awigen Auswirkungen in allen
peselipchinilichen Bereichas, dind ghe-
bule Phinomane und gloichaait s viel
schichrig mnd rishrdimensiomal. Hier de
neun Mega-Trends des Backruinten-
Trendreports HEE im U berblick

1. Gesamdheil

[es Gesundheltshewns steain In der be-
vilkerang nimmi eeit fahrachnten &
und hot dourch die Corons Mundemis
we iteran hedeutung pewonnion, Kankret
hedeutet dies etwa, daszim Bereich Ve

fowPlant Tased™ profl es Wachsiuwms pu-
tamzinl gesahen wird: Zudem dilrive die
pereonalinerte Ernd frung an Badenmung
gewinnen, bel dor man gich von allpe

metnen EmEhnimgsempiehlonpen lost
und glatidessen nddoelle (e Tel
genetiseh bedingte) Gegrbenhsiten in
Bezugaul Stoffwechsel undverdsuung
wtirker besiickaichuipe

A Vordergrumd all pnseres Tons stebl immer, die
Oualllal sresorer Produkle aum Yeriedl
-unserer Kunden zu verhesseml®

sww ktichenpicter ol

2, Nachhaltigheit
Alle an der Umifrsge betelligen Mit-
gliedsunternehmen reigien sich Eher
awtigt, dass das Therna Machhaltigheit
noch weiter an Bedeutung gewinnss
wind, wobei sine ganeheitliche Sichwe
setnden Vordergrind ricls Sprich: Kiche
nur Skolopische, sandern auch somale
unid dkonimi sche Aspektewerden wich-
Figer. Nichisdesistrots durdbe der okojo-
ginchi Fultsbelrock von Rohmaterialion
vrs ikt in dan Foloas riicken. 2ero Was-
te - vom Verpadeungermill He hin sur
Lehopssriittebispschvrndun g - wind mom
rulunfishestimmenden Thema. Zuneh-
rmende Bedentung in Bemug auf Nach
haltighs:twird much Fecifrmrmges umld
Labely [UTE. Fairtrade. EcoScong e
sugEschrieben;

3. Inmovation

Innavatonen wanen Schof fmmer wich-
tigy doeh die Hibuhgheett urdd Entanrks
lungsgeschwindigkeit nefimen laafend
2 der Prgas der Backwarerwvels geu

en hier um dic [Welter JBrtwicklung
neuer Technalogien wie etus- funidis-
naleIngredients (Tnrymtechinologie] eur
Hesinfloseung der Punktonalivat von
Produkien :d.' W Jekt e WD), nbes
nuch Mutrifood] sowile um Verfohrens
wehniken (8. B Energiseffiniens bel
Garunterrechungen. die aul Kuhlung
anpgewieseli pind]. Aul der andemn Gai-
ie kann [nravatsan aber nuch dis Whe-
derenideckung v 10000 [ahe aliem
Uigerreide sein

i, Indulgence

Mit dem engibchen Beedlf Indulgence
57 das Sich-etwas-Cénnen und Sich-
Verwithnen gemeinl. Schli=@lich bielsi
whie besedy e kulinerische Eostichikelt
eine klaing Fause vorn Allmg und einen
Gerugrmemantiur frhohung, wobal pwel
gegrmstliche Strémungen cxisticren.
Beim Phamoren JFood Por® gehl ¢ in
Richtung  cardillfouesthictog® Mit ez
um wiel Filllung, extra viel Topping und
eitrn kalorienrsichen Kombinatinnen

e A
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Industrie

Marktreport

will man uber de Strange schlagen und
sich etwds AuBegewotiniiches ghnien.
Aulder aederan Seite sl der  Healthy
Hedanism", der Saroul shidelt, Cenum
und Ceaundhsit 2y verkindan,

5.

Dieder Mega-Treid woll mehi vermitieln
Frither orayallex bes s " Visimehr el
ee um das Burlck @u den Uiepringen
unl das Rikbelnnen aul dle teadite.
nelle Berstellung in diesem Zusam-
menhang erlebt fas Handwerkliche,
Authentische tind Leidenschaftliche
sinen Adfschieung. Wit Blick suf die Zue
taten herfl das ebwa Clean Label, Qus-
Titii, U treicde und dae am bestan loka)
caer regional. Klasgilker, diewels gchon
asim shrer Kindhmt leanaen, cefnd s sich
i Aufwind, wobetain Haoch vom Heim
weh-Kliche ind Seul I'eod mitsclirwingt

&. Globalisienung

Micht nue in puncle Heférkette komml
Clobalicigrung um Tragen, auch Go
schmificker sind imternationaler gewo-
den. Exotische Zutaten haben Eneug
gebinlten und o Enmmitrn Crossower
Virianten, in denen antweder Aromen
verschicdener LEnder pekreortuerden
[Fugicm-Kiiche] oder gleich gares Ge
bicksren (2. B Cralssant ¢ Donur =
Cronut, Crofssant+ Muffm = Crisffing. in
produktionstechnlechier Himeicht hat
tihe Globalistering vielflige Maglich-
writen mir Gestaltunsp won Wertachope
fungsketten und domit purKostsnopts
rerung grschaflen

® Hochen & Feinbachwaren

Marktentwickiung'

kichen/Felnbachwaren tolal

LT %

AT

Kenimentar vor Niglsen Qe

Das Umsakzplus kammt won Feingebach wnd Itvu!'ldilur-}tleirmiren.

Die Menge bleibt in Summe negatiy,

ELT T b, L) Ferf e MAT 17 flis ikl W08 10 Daslle. deberm

7. Transparenz/Kommunikation
immier toehr Yertraucher wollen wigsen.
woberdievon thnen verzehmen Lebens-
mitte] kommen, wie fie bergeatellt wer
dert und wie sie Skologisch, gesundhrit-
Fch und sozial vu bewerten sind, Ursc
wichtiger ist [ Unternelbumen die Bnd-
werorauchennformadon aber auckh die
Fachirattemfermaton gewerdan, um
oifens Frogen su benmtworten, Vorar
erilem ru begegnen und fikr Trans parcne
und Authentizitit oo sorgen. Auch Pha-
mimene wie gliserne Szdostuben -
deutlickien, dass Lansparentes Hanl-
wark gofragr st

8. pigitatisierung

Dier bestenende Megn-Trend der Digim
lis|eruin g erlsbre dureh die Caronn-Fan-
demils sinen susatzlichen =tatke=n
Schub Diuy betrifft (o erster Linie das
tigliche Arbelmleben, aber puch das
Thorna JVernatete Backstube® und das
geanderte Konsumyverholten, Emnkiufe
haben sich in vielen Bemeichen |0 die
digitale Weltveringert Ebens grainnen
MlEchformen s analogern und digims-
b Shopplog an Bedeutuog, Welier

Tharren elind Augmoenied Realiny, Vi
! fealiy und Kinetiche mvelligens

9, Effizienz

Wie beim Mega-Trend Irmdwation war
Eifisens lur Unkershmen scloe immesr
wichtiz. Aber auch hier gibt o unter-
echisdliches Ebenen, auf densn Effi tieng
oine folle ppielt, Dae Oparadve, die Ar
baitrwelt, lst durch die Depgitalisiaring
in den leteten fahrzehrten urmeein Vel-
fehescfmientes grwarden. Homeoffice
wirtuells Terrmine, Wehinare wund H-lear
nlug gab-es ewur vor der Commond-Fan-
demie ouch echon; diste Dinge habeon
pher nun i kurzer Zsit extrem 50 Be-
deutung pewannen. Aul elnér anderen
Ehene geht paoum Ecstennptimening:
Sinksnde Rohataffrerfiigha ksl und
steigend e Preiss machsn chzembs Ress
saurcer g e dom ulvimsiwen
Gebot der Stunde Elne drire Fhene ba-
eriffe den privaten Beraich, derh auch
‘hier-ist Zait noch kostbarer pearorden
sl will il gennitst wenden. Chin
eeigtaich etwain def gestiepenen Noch
friage niech Snacks, Convemence unrd
Th-Ga-Produkien .

Mit Hauptsitz in Barkin- Mitte ver-
stehl sich das Wissensfarum Back-
waren als Informations zentrale fr
Bachmittal wnrl Bac kan.lnd!.rnﬂe T
Herstetiang van Brot ung Felnback:
waron, Unabhangipe Wissenschaft-
fer und Fachpersanen der Mitgtieds-
urtesnekmen binee|n Her (hre
Expertise und geben sie an Interes-
sierte weiler Zielgruppen sind ne-
ben Bickem, Kondiioren uid Backe:
veifaclwerkdufer auch

Auszubildende, Schiller, Studentan,
Wissenschaltles, Jaurmalisten sowe
Ve rhva ucher,

Der Merain :dhlt insgesamt 41 Mit-
alldsuntermetiman sus Gen Krelsen
der Backminel: und Backzutaienher.
stelier, davon 33 aus Deutschiand
und seht Bus Osterreich. Laul Elgen-
sussage ertspricht dies ginem Orga-
nisationsgrad van rund 90 Proazent
des Marktes der Backzutatenhorstel.
ter iy Deutschland wmd Ostemrelch,

Chriskol Crone, Wnrsitaender usd OF dex
WhaseasTo i Backwenen
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25.07.2022 - BAKO-magazin, S. 6

Wechsel im Vorstand

Reidar ordentichen Mitgiederversammiung des
Wissensforum Badewaren am 29, Jun! standen
furnusmaRig Vorstandswiahhers an. Die vorrmalige
Geschiftsfilbrenin von Jeslandia, [Dr  Thand
Klanteenirech, wurde Mirte 2021 2ur Area Diroe-
toe Evrops der imtermafionalen Zeelandla Grup-
pe berufen und gibl daber nach vier bahren ihren
Posten als stellvertretende Vorsitzende des Wis-
sensforum Backwaren aul. Als Nachlolger stell-
fergich Or. Gearg Backer (L), Geschafstihievon
Errst Bocker, zur Wahl, Die bisherigen Yor-
stendsrriliglieder Chitstol Crone (Vorsitzender)
sode Cerrt o (stelivertretander Viorsitzen-
der, r.), Dawn Faod, erhlivter 2ur Weiter Ghrung
iriver Armter aur Verdigung 2u stehen, Erfim-

mung vollerte die Yemammiung fut Gen Vaor-
stand in feuer Zosammomnetzung. Bader, der
schon selt ginigen fahfen ais Mitglied im PR-
Arbeitskrets des Wissensforunm die Verhands-
erbedt akliv untersiong, freut sich aul die neve

Autgabes  Die Kommunikation iber unsere The-
mer und umsere Produkte sowohl in der Fach-
well ak auch In Richtung Endverbraucher sind fir
unesre Brapche won zenfraler Badeutung, Dag
Wissenstarum schallt mit soimer Ctfentlichlsile-
arbedl Trangparenz und Authentizitst und hat
Hier i chern viergangenen Jabren schon viel er-
reicht, lch freve michau! die Zusammenatheltim
Worstandsteam wid viele sparmende Projelie,
Den Milgliedern danke kh Hir das entpegenge-
brachie Vertratien.” Dl Milgliederversammiung
dies Wissenstonum Backwaren, die sich an die des
Backmutatenverbands anschiods, fand nach dral
Jahren zum ersten Mal wieder in Berlin als Pra-
senaveranstaltung statt, W

10.08.2022 - Memminger Kurier, S. 10

Das steckt in
unseren Backwaren —

Beiiehen mirk| e ms diert m e Veidwasichem ot
Vil et W, et e H"""“"""‘ s s Fe: gl ko) heives Snd e in
gelier, bracabil ¢s Triehvmstief wie St aie koiminen schon vl Cosdchiscomnis ok Obat e
B ol e, i R hiedert ™ S s Lottt

i
wher such dami st i in e e Mmmmﬂmnmanwmm
[ [ r—_——— wicketin Bemstewind Eackmn inakiy wuritran-
;lm* Mw*tm elem s Sin ke vk ale

e prbeich. O Vo lackuaran noch WD 3, iy il von ackwaren v
ulhu“ml_u.hhwlﬂ' et posihe noch dul e

; T pos
nrslse BRCkmilic] B ein clabENIPT ro el aimwiiken. Wis sl
Dlenn Rehetedly wic DENCn# i1 Gemische m Wekath bewsrken kbnncn, sed

[ Bachkutaien wi
ity bt k. bt ST
thaigrmchafien van n-l\m v, b alch medwere Tage Ling
tharte cu Mehlachurg rivienen bRy iy g

' ymHewie Milcheweils, Lsos
Matlirfiche Schmankimgen  jin, s such spgieliu Stiren
Erishipess Miskibylilrke ko W00 Eratpme cuen Eiosle: Btk v, ooyl eliiibes el
v Arrs ot Tag g i “m""’“'ﬂ‘“ﬁ"""" fo il Wi in inceren Back-
s wamstor s und i 2SI SHIL ST m-mih‘-;'um
l'hfl'l sl maltig ani anderen wechmechiduwsiurecen
Tag, 1ee I ik sexmmen, s MHMIﬁ*hqﬁlmhlufm
Do rafibichan Seharin, " UBESCe Futialie. G o aren e itber.

Fundierie Informatinnen

mon [T TS Encyme -
et e il Wisiei e
b b Beim Wort Thentrstalfe schils

s lahwaieen ¥ Fachbralte,

lckhes Krrer-hgw somte Wast™ Ly by iala "'""J WL S ik Vermbiacher-iber 41
e Al au Un-

Fimglecknn
v Dt e e Homielhusg
vim it hhﬁiml’mi

o kol pnd Tusstnadle o

Biches kriegen's

Fomirte el chie Wik njpivanisg
winte: Flinciesesd sl el Mhurh
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16.08.2022 - FoodForum, S. 54 ff.
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DIE EXPERTIN

TEXT UND REEEPTE DOROTHEE SCHALLER
L |

Fertige Zutatenmizchungen fur die selbstgebackens

Laib-5peise bietet der Handel in grofier Vielfa

T \Vas

hinter dem Tiitentrend steckt und ob Brotbackesn
damit wirklich zum Kinderspiel wird, das klart der

FOODSCOUT

limin Lamiee svi I vereey Uiglickies
SBIul!.uLIJLJ.udll. allwhore der Bicker

mvckster wor O zesdndlg, Fino Le
Tcrmarn s b Sapermearky, an des Dack:
thurke des Discoumters, selbs wgens e
Boek o e waren soe Wedle popmlis
Dharin ks Crjpoin, vl wer exiimert sich
nichit® Mig zu den enten Dingen, e 2u
Beglan der Pandemie in den Ladensegnlen
vorgrifion warer, gehdton Mehl und Hif.
Lrer Absare von Bratheckmimchungen nahm
ey Frittjahe St verglichen mi derselben
Wischve il Verrjalhures (el v st
vierlumcen Progent s melders das Frank
Turter Marktinrschangsiosting Nielsen
e, Fl Cromd el mag deer Dy
wariny, wich R el fham e oggn dse den
Detminchen Kachensehmnk mis habtharen
Vorrien sa fillen, Mehl und Trockenbiefe
i bmbke witie etentalls eine Uption
Backmischiing erspamen jedoch die Suche
nich #iaem gubem Rezepd, den K
allversoy Bl polaten, doren mlibss mm
Memseirtn tainc Alvecbegen, oo i kol sbch
Glingscherheirain. Doch die news Lo
am lmthacken | 2220 sich moch inter cincm
w!llmniqm s Cpronia-Pldacapen
weerbasclwen, i Hhermed kniscte Thexkiop
ey Ahackeimie des Deutsclien Mickedumml.
warrkon: i goews Tt 2 backin daven
Fovischen den Arbelsschrinen lwascl de
iy Buhpissann, (o dewsn er rifen ond an
Vol cureduen e Bt den Lok
oy il e 3 Dngllie e, i v ifice
i arbwitean wind dsmil wenbger unienwegs
U wieiny hatwn offondbar vieken Memchen
il O et Zadldometer dalilkr verscloaffl.

BROTBACKEN BEDEUTE]
RUNDUMGEMNUSS
Beotbacken war durchms schon vor der
Pand emibie selweiis angesagl Davon kindes

ekl | Wb b sl ot Baiibu iwuisielied-
g 2o Thenus und dis Belisbi el
emEprechander Blogs [sieho bnfokanon

5, 500 Mivdes angenehinen Aussichi, 2
feder Tageszeit Frischgebockens ganiefien
T ki, lassen wleh affenbn selber d
ek Dy cwpmer) Centeler e don Uken
barrvgdochen. EmBluungspecholegen
fuakren den Brosbackboem unser anderern
oo mintiole dss Brot ols-sin o Unsebor
Blwseen Lebensmiree] symbal fur Neheung
wind das Uberdeben schiechthin (5. Wes
il it Boiuinst dles Brodbackens ve it

i wetnd - sumn et gelih i - el e Koo
bevilenn. Wies dem il e s ol backens sonsi
noach pusmpchi wund die Bellebtheli eckdien®
o lirot st ein echies Handvadkspoduka,
urRpringlvhund greifbar, so Komcher, de
sclbat Dicke rmainar e, Dar Uimigang nike
deim Telg erfondernt Geduld, doch Backen
eninchibeunigh eogle b ML g Dol
Kriilig minven avonmmtiseh d cfbencen Tikg &0
s, elies Ronrirow oy e | 1 el Sinrme s,
Ul evbverrnchnirioy o oo vsa b, uon Lok
volion Ergobrissan fthren - fur vialo oin
witld i inder Arsgiedch i e loein e
.rmJ Lulu..:ru\lh“, Der Webnbusiner
Iiullﬂpﬂuf ey an wetney Fachscbule
such Bpstsemmymel feren baw sommeliers
mushsllcer, slubit e so; Backen istdas neue
Endhsm!"

BE| UNS GIBT S DIEWELT-
GROSSTE BROTAUSWAHI

Dounschiland i Brothard, Thy Deatschio
Bru i madbiunl (Tt in ssinem Boo g o
o 2000 verschledone Beots ped aliviten
auk. Ein Toil dicsar spekrmiatlaron Viettalt
ruhurt dabw; dns= anch beim Brot nieben
dan Geschmar kern die Embhmungsbedin-
nisse hchst unterschisdlich simd. Fectige
By s ek achumgin Wir S |berkdchar
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wBacken ist das neue Kochen!”

BEAMDEL ISR

wpimgeln v widken, In Supermlidien
Blolddben, Relotmbilusern, Drogedaletten
timel il by v dbligen Chlie Ships
Pl ot e Butaton paloot s iy Wl

Misclibror, Kdmerboot i allon Variation,

wer Vollkombroo miakchie, wird sbenso
Rindig wie alle die surm Belplel in Sachen
Brofgetreide Dinksd dem normalen Welmn
vorzieben, Deuclich gownchsen st inzen -
schen die A an Brothacks

[0 gine glutonfiese Brohrung. Und auch
e Lo Carh Trexid tragen alne gange
Rl verm Proodiiktsn fechiiung.

LRI T e it

M ACKE FHANTIWE [R5

AUE DIE ZUBEREITUNG
DES TEIGS KOMMT ES AN

W abar stockt drim in otner Brothack
i b ¥ Schllofilich ks Mot an sch
ein puristisches Grundnahrungsminel,
Mehr als Mehl, Sale, eln Backiriebenine]
unad Wasser braochr es edge nifich nicht fiar
Hede missen bel den mssten Mischiain-
ger woch hineegefig wendon. Fur einige
R pliven wind aufiorbemn e, mwel LW
O (i e Tistppesctimeldighed ) und/ode
Bifungsmitie (dumit die Holegi-
g s/ ler mi g kv L

h _\ manchimad such etwan Psaig | ols

Sammeliefermnt) evfordesdich
e whgernlictun Tnterahieds
Wﬁb&m Mehl an. Klasslache

Brengeoreide s en sk Roggen ond
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iher ot letvs rossBge Troweknen. bed Vierhenu-
cherm pls hasmoders gesuned, verrilglich
il beeledi menlleh gl B i vichilge Dfokel-
Wi enthalren enue mehe Five ) sowie
Sagnesinm, Fink und Fieen als der fih i he
et ren. Insgeaaerd sl die Ve rchilede
im Nahesiofgehalt aber gering

Bari elmer Ghuben-Uivertriglichloeit 51
Dinkel allerdiogy keime Alternative. Die
kritischen Kichererwollie knmmen sogar
in moch graleret Mango ot wohl sl
habon sie onders Eigonschafien. Yeshalh
Teige aus Dinkelmioh] v, o weniger Wasser
aubnelsmen kdinen un d anspeuch woller
iry e Veearbeiung skod. [ias fertige Biol
wrockiet auch metklich schneller aus,
Fhwirian -Ndl-tn:lﬂ#mimimruu. ik
S¥ripHo e dunnt dis aogoninetia FOD-
MEAT (A bk reirg ar * o) toe bare
g, IN- wuwd Blogosiechi e il
Pralyole™) b Giommeide migelder windon,
vt DHsibeed vl g umadallie i Biowat
beulient, Lanhowsna lytische Untsmuchungen
o dfer Tindversicin Fiohenbeim in Soongar)
Pitboienn s g, fin s D0kl ey Wil e

Iy FODIMARGabuly tillwukwe sigor toch
ihermifh,

ES GIBT EINEVIELZAHL
GLUTEMNFREIER MEHLE

Bet Bunchmischungen e ghitenfrefs

Berae arearat man ghutonha dge Mehlo von
Weilman, Roggon, Elnkal und Gorsse durch
Getreide, das das Kleberprotein von [Natur
aus bl enahill erma Hels, Mals, Hirse
oiler Buchivietren. Vor ollem Hider, dessan
Eleberenweif anders ausanmengesett
istals dos des Wetzens, und mudeo nurin
geritgien Mergen onthalion 15 wind mes
wertragom s 150 daber befiebte Eitat in
Speialtrton. Welters Aiemativen alnd
Mehle aus Hitlendichien odes Sooten wic
Hand, die abher immer mar sinen Terl des
Gictmidemehls orsetzen kinnen. Ohne das
THuren fchlen i jodem Fall wichtigo hmkti-
el Fatighedten Tm Tedg blldet slch som
Brertaprbed Kok atishilees Geeefist mus: di Gas
Halren i demmir asfgeben Linnoe —enr-

s hieidend fiir die leckens, lockee Emome.
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Thm dieses Ianke 2u kompensieren, bond.-
deen plutenfrem Brote (und Hadardschun
ron ) Blinde- hzw.‘l.l'mlﬁchm_gwmml wip
lohannisbrotke mmehl Guarkemmeh] odey
gemahiene Fiohsxmenachalen. Linbeding
heachiton: Zillakivpationten, bof denen
selion Kleinstmengen von Glulen Sropio.
e sl Gaen el ATl rumechiha El{um Protale
imen Miare ke, eslinsn diely el K
viom Backrmischiun gen genninwie beim Beor
Tl atifdes aneriemnmts GlutenfrelSlegel
die durchgastrietione Ahve - verlassen,

Mit einem Hrommis 0 dem enstelie von
Standand -Getreide neben . B Hater vor
allem Sacten— Mz, Sonnenblumion - ond
Wiirtriskerne; Leindamon, Chissaat, besany
helaplebety e — sbiecloe, bebaomini ean
cherinlls ein glotenfreies Brot gebacken.

Wobdd e dleh streng genonmen nichi um
Bror handelt Dos rruss o ich geon i den
Lottafiteen der Douschen Liokonsm el -
kummmission 0 Gevnchisantsle Gotreide-
unddy ooer Gretreideeczeugnisae enthalben.
A P { viwvel Fochemrten ) eliirfom e

10 Gevwichisarr=ile sntfnllen. Dissen
Maluien q:ml;ﬁpn.‘\u;ﬂz rhmri e schnell The
Rurstaesr Ampted] s pllannellches Pene i
#ie —wenn such auf gesund e Welie —oft
siemlich knborienreleh, Sle ltefern muglelch
deurich meke Ballaststotfe und Efwedt: als
herkommiliches trotund dsbei automa-
tisch wrniger Kohlenhydrate. Fir oin en
Lo Cprbi-Speiseplan sind sie gt geeignet
(hrigens empfiehit sich wis mimer ein
ik aiol oie ¥ aitenl b, deni e dort
nfienhart sich der warhae Inhale. Pioteio-

Bro K such ot EwelEpulver tlersches
Hevkunit angareichert sein.

TOP:WENIG HEFE UND
LANGE TEIGREIFUNG

Speiell wingge Lo Carbie odes Peoteinbioe
owr ey el im1|1|ﬁj s e F'nrrnrllu
el Toupem ey i miliehs el Baaelcielelimlines].
vetzichter, Doch bel den meisten Pertigmi-
schmmgen fitr Brot sargt-Hebe i Yolumen
und dle flutfigs Krome, Die Enmame feder
cinzeinen Hefezelle bevrirkon, dass ahlon-
It vt beets Eicker-nbgehont wenden,
Dabed e nfskel e grsifiemiges Kohlendiorid,
dasden Teng lnckintund das Biotaufgehen
Rkt Ceichoetig bilches die Hieden bt e
Fermmmitationsarbeit diverse Avrastofie. b

BROTBACKBLOGS

TIPPS DER BROT-SOMMELIERE

Bloggende Hobbybicker sind eine tofle lnspirations-
quelle. Sie bieten erprobite Rezepte und heifen mit
nitzlichen Praxistipps. Gie Top 3-Empfehfungen unter
der Bratbackblogs haben v uns van sandra Ganzen-
millles, Brot-Sommelidre, Hplom-Okotropholgin und
Inhaberin einer PR-Agentur geben lassen.

www.brothacklisbeundmehr.com

Diz ausgesprochen kreativen Rezepte von Valesa
Schill, Autorin von inzwischen drei Brotbackbii-
chern, gelingen immer| Eine ihrer Spezialitaten;
EBrotbacken mit Livieto Madre, aiper ftallenischen,
milden Sauerteigvariante. Service-Extra: eine aus-
fuhrliche Kategorie, Brothach-Wissen',

viww.backenmitleidenschaft.com

Hiergibt's ein riesiges Rezeprarchiv, nicht nur, aber
auch fiir Brote allar Art. Vior allem Hefe-Fans werdlen
bei der leidenschaftiichen Hobby-Bickerin Birgit
Manch fiindig und ghicklich. Sie bietet inzwischen
auch Online-Waorkshops an.

www.ploetzblog.de

Lutz Geiller ist lingst kein Geheirmtipp mehr,
vielmeh rdie erste Adresse in Sachen Hobby-Brotha-
ckerei Seine Rezepts, die er u. a. in mehrals sinem
Dutzend Blchern verGffentlicht hat, sind 2um Teil
schon eher was firdle Profis unter den Lalen, doch
ergibt auch gute Tipps fir Anfanger. Mit ausflhe-
lichem Backiexikon und siner Sauerteig-Eorse,
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BROT-

Ei nalutenirales Bio instant Planasnbiat bistet der Heritelles
hreaclomaats an, Bais s Made- urd Karmotelsucrks Rsi und
Kicheretbsenmebl Gl auch in der prsktlschien gepick- und

campingtauglic bhen Donel wwwbrsadonautide

Fiar Eilig e ot setu sponta e n Srothunger giti e day Minu:
e Brot = gabsicken |nslier Tasce [ Mikrowellengeic usd
attlelleh i den Sarten High Protelin, Lowet Carb und Glistenired,
. minutenbrot.de

Alhers v Raastarsien Deilin ees Lol My Makery; Naroni Brot, das won
Mistur aus ghasenived und s sgesprochen batlstsoliveich js, in
fiinf lechmren Sorven min Walnliwen, Kirbiskemen, Sesam
Wi ymabery.da

B Prozent vieni per Kohlenhydite als ein Werénimisehibmt b
stckeens I o Elweillbrot Ligalas tvon Dlarkefliie) Lagioen-
und galdenes Lain i hi vedsilien der Low Carb: Spaziilitit ihee

appietiliche Farbe. woew ds

e Hebedosteoung bt Uin s domok wie
Tnnge dicser Mreess.d soevr. i inwig-

Tichat ke e hreien stz main einfach
privBere Meuysn an |lefean’] ekdin lesnd
Kt baeer; Do bt slleredings seirsen Preas,

o Bliezrere Teigreilesetiens withen sich:pal
s Arowrsm, pod Porang, Krossenhlidung,
Wasssrhlchin g vmd damb ferolich sach
i el Fislsbrorkiestt s, Dinwer ermplislilion
wiran dier Akndenibe dhes Rlck e weirks
wenly Hefe oder sogaf sine rems Saertely.
Inckermngen und kg Telgne e lber
Maeht Diese sgenanne lange Teigfih.
rumg macht Brote smidem bektmmbicher
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BESONDERHEITEN

Bay Bio Wundechrad ivon Bauckhof) enthai neben Halerfio:
| el 57 Prowst Saaten uind pusiet iU sineen Pl Gebale ar
Bl tstotien, Pioteinen, (mega 3 Fertsiuren. 2 gelingt ohne
Y Hefe ured (st obendrein glutenfiel wawnabsuckiol de

‘ah It lisbibes, Yaaga Hier, el avisrrage s Hoagen-Mishisem

oo b [t Zuitabery wis B, Lisbs i6ckel .
Kuirlima, bocksborridee. har der fllbrende Onling- © ag © 4
. a Shop fir Hobby-Biche gubetst o Biot de =
4 A lehres gelbiint. wers habliphasches de

£ e
TR

% Tl

BEl LANGER REIFEZEIT
REDUZEREN SICH FODMARS

I Stumdben dder Uil Holuenb stellie sich
[y, doss vl Ceediall am FIDMAPS

(wom ] et bk emapfimllichen Persanesm
Vel s ingsbescbweren Thren, shoiomm,
i, s Elpeiesiggrn aninadestens mwe
Srnnthen Rebae- vend Fasfazids ghinns Riehilg
|- maar ik shosbec bl s olbor iy -

Flefir rrvisss s bl vt lers Biethockoml -
achyungen sepacnt sz, i diese Wele
apart mam aleh etne Bebindlng, diedos
Triehmittel stahilisi ert tnd gegen vorzeitige
Abtivimrung s, Hel wind afs Trockm-
produike seewie frisel, gekiihit boi unsvor
alleesp st 2 ey WE ] sraggest tis
Himskehullch Telabiorafh unil Baeberploic
gt o st Linpepchi ede. Ansaelle eines
P kel e Teowcherihsle, wieybeffach vor.
geschbigen, ke men bich oioen alben
Winrde| Frischhfi sogebaon. Dipse dam
mbwecim wenly lnewimmmen Wosser urier
ihren aufitaen.

Auf einigen Brotbaekmischurgen findet
sieh - ads Tipp tar Elige - der Hinwels,
dass zur schnellen Telgookerung anstolle
wirn Hiele Bokkpulyvor stigesatst werden
Jenmer. D besteht ous drel Kommpon e
ven, Enem Trenmmitned, mefs Suirke, dan
wetiiidert, lass die Teheblarnll aleh direk
Lufuleuchuighei hetelts frilboelig ertalie.
Firwesry Slueruie g el wis Mhosphotoder
pertihelichey Wel nateins dure, mit dem im
Telg der richiige plH-\vert i dié eaktion
lmgeste (v i, Unad derm algemtiichen
Trobedarmitte] My, dom i Halnien ooner
el hion Reakibion schifedlich des

vrpr i {lms Frofsers. Schoeller sicht
ata et Bochpbvrhicnt uof alle Pl owul
dlorm Tiseh, wrll i Conbostnon s Tukges
ierfilhin, Grstbmiekilich kan e lllor-
g mie i wirBch mil o, elne Auffige
Krnanie gelingt ke, und mi Backpboee
Ceebachen i wird selie schinel| albosken,
Abar bel Zeltnat kann es dennoch el
Alremaotive sein, ewn wenn Hefo oder
Sty nieht vertmgen wioeden.

SAUERTEIG IST EIN
WAHRES SUPERFOOD

T Kot bt iseipali o ke Wt hdl el (st
ders Linaetnen von Sacericdg als-biol ogi-
sehes Triehmimmel, Exhandel sich dabei
fiy Prinzipum ciren Mehl-Wossed-Mix
et dimch lie mehleigenen Mikroocgs.-
reimrryary s by e sedbs e cood darsit
savier ke wiinde. ey Vorgaog e
st Kigl mun jedoch das segenannte
Ansaeligur i elne kltne Porion melfen,
Tepirhys ferme ntleron Savserusdg, Wi tlisie
Tomp b ev et o dun Tty mill el ver

‘chen Polysacebiaride nishe grand
rggativ i besyerton sindl Denn de Knem
much e enwlissediien Darmbakieden und
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TIPPS UND TRICKS
FURS BROTBACKEN

Dien Zubereitungshineisen auf der Verpackung Felge
|edsten, sie sind exabt aut die Misching abgestimmt,
Alyweichen und variferen zum Belspie! den Taig iber Nacht
i il hschrank gehen lessen kann man, wenn man m it dem

Proebukt bevelts Erfahrungen hat.

Viele Anlsitungen sind auf des Backen in siner Knsten-

fowm mit definisrie: Grélls sngapasse In andsren For.
man kinnen kirzere oder lingers Badkeefen niitig win, ggf
s sen Temparatur und Backdauer angepasit werden.

Tum Brotbackan elgnen sich auch Ramertbple, dis aller-

dings vorab gui qewissern werden miksan. Bie fertigen
Brote sind besorders safthg und haleen lange friseh.

Jenach Konsictenz kbanen Telge grundelizlich auch al

Lalb auf dem Blech statt in einer Kastenform gebacken
werden. Dazu am besten fir dle owelte Fuhephase beneits m
einem Brotharbchen gehen laasen und dann aufs Blech [egen.

Fiir #ine schame Knste sn htzefastes Gatall mit Waassr in

dens Ofen stellen, Zusetzlich oder altematic die B rotobar
Mache mit Wasser ader Of einpinasin, Damit Dampf sui dem
Innersn s tweichen kann des Brot suf det Oberfliche dar
Linge nach eindtesn.

» Wihrend des Sachens die Ofentur geschlassen haltan.
Manche Brate nehmen platrlichs Haltesinbrioche Gbel.

Wer einen Brotbackeutomaten eirnsetzen mochte, sollte

2 Inehiino den dis sich auselrileklich
claflir signen hnhpmdunlehuﬂlu anid der'lhtpn:hnng
beachten!]. Mischungan fur reine Snatenbrote ohne Back-
trisbmittslrugaben funktionisrsn oft nicht weil je nach
Programm wisdarholtes Teighneten wmesshen lst, wes den
Quellvorgang sthren wilrde, Auch Backpulverrezepruren
ebgnen sich nicht. da wahrend der vorprogrammierten Knet-
vorgingen und Rubephasen dis Widkung des Backpulvers
machldsst

Mix manchan Brothncioni chungen lisst sich sehr gqut
Knbeke brot herstellen, Tellwelse (51 dies als Varlan-
ta angegaben. Ansonsten verfahren Probiarfreudige so
Den Zutatenmix mit etwas wenlger Wasserals angegeben
|€a, 10 Prezent] anrihrer, 10 Minuten quelien lassen. In Per
tionen teilen, je nach Konsistens aufs Blech streichen oder
ranischen Backpapier dimn aiismllen, Sallbrachstellen fir dis
Scheiben markieren, bei T80 bis 200 Grad Urnluftin 20 bis 30
MWiriten, backen,
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Bemd Kitscher o Gleichzvilig cotstehen
abed etwa 200 Oiichtige Verbindunogen, dice
as kemplexe Amema des Broles ausmi-
chen Tin sn gesiuerter Teig hat tnehr
Wiasserbindungskapazitdr, quillealso lesser
und hleibt linger saftig. The Stoffwechsel-
produkie der Bukterico senben zugleich

und Beta-Clubanen forschl, Bs sei cine
intcressunte Option, durch dis Backen

mil [rischem Sauerleig noch peviclier den
Gesundheitawertvon Braten zu stefger.
Tertige Brathackmizehungen, el denen
ein Zusatz won frischem Sanerteig und eine
enbsprochend zeitintensive Teighiboung

»Die Beta-Glucane im Sauerteig tragen zur

Gesunderhaliung des Darms bei.”

WIEEKE 5CHLOR

den pH-Werl. Roggen wind geoceel erst

in einem gesiuerten Milieu hackfahig, da
die getreideeigenen Tnayme deaktiviert
werden miizsen. Siewdirden andemnfalls die
vorthandene Stitke sehr schnell abhanen,
so sy diese nichl mehe verkleistern und
vine Koune bilden kiinoie,

BLUTZUCKER- UND BLUT-
FETTWERTE PROFITIEREN

Es pibl Brotbackmischunpen, div gelmck-
neles, pulverisicries Sauerieig-Exioakl
cothulten, Lhie Mikmoonganismen siod hice
aber meist nicht mehr aktiv, gibt Kiitecher
7 hedenken,  sie hringen Saure in den
Teig, tragen aher anznnsten nur wenig zum
Arama hei und praduzieren auch nicht
das benitigle Kehlendioxid ! Deshulb ist
zusitelich Hele néig.

Verwendel man buim Brotbacken Iischen
Sauerteig, hat dies aher auch noch weitere
entscheidende Viteile. fo hergestellte
BErote erweisen sich beisplelzweise auf-
grunsd ihror langen Beilveeien cinerscils
wils besunders bekdmemlich, Andererscils
zeichnen siv sich durch cinen erhishten
Ballaststolfaneil aus, Und das b enspre-
chend glinstige Tffekte aut den Blutzucker-
und Chelesteringpiegel. Nenere Smdien
7eigen, dass bestimmee Milchsduebakterian
sugrenanote Beta-Glucane produozieren,
wit man sic auch von Haler eder Gerste
koo, L Sie trgen als pritbiotische Ballast-
srofte zur Gesunderhaling des Tiarms

i und senken eventuell das Tsikn an
Trarmkrebs 7 etkrankean’, wie Tt Wishke
Schlfirmann berichret, die am Tnatitut fiir
Emiihmungswissenschalien der Universitit
Junia uind gerocinsuen mil Wissenschadl-
lern des Lehrstuhls [ Mikrobiolegie der
TiIMiinchen Weihenstephan zu Gerreide

G0

ANN. INSTITUT FUR ERNAHRUNGEWISSENSCHAFTEM DER UM JENA

vorgeschen singd, bietel der Hande] deraeit
allerdings noch nichean.

MIT BACKHILFSMITTELM
LASST SICH TRICKSEN

wLacken ist komplexe Biochemic', weily

Akademicleiwer Bernd Kischer | Jodes

Mehl reagiert anders und hraucht eine
andere Behandlung, die Att der Kneoma-
schine bew. der Knethaken, die Kleinsten
Schwankungen in der Raumtemperatuc
wler Lulifeuchie haben Auswidhungen,

e nur einige Beispicle zu neonen, Bs
braucht viel handwerkliche Edobrung, um
darauf reagieren mu kiimnen Wenm man
gewldhrleisten méchte, dass aueh Taien

aus standardisierten Zutatenmischungen
in hiireester eil vin sulrivdenstelleodes
Brot gelingl, sined Lugestindnisse notig,
Und nichl immers, aber eilweise selaen
Tlersteller ihren Mischungen zur Thaersriie-
mng Backhilfamictel zu. Sn 1dzst sich die
Gehackqualitit zum Reizpiel verbessem,
il coan bestimente Mehlinhalistolle
isudicrt und dinn in hitherer Ronzentration
wum Teig pibl Das hohlenhydratspalieode

Enzym Amylase, das inoder Sticke awch
natiirlich vorkomemt, veredgert dus Altba-
chenwerden des Brotes und sorgl [ mehr
Volumen. Ahnliche Tftekte haben Fugahen
vt Gluten. Trginzt man efweilispalende
Tnzyme, witd der Teig dehnharer.

Wivitere Stoelle, die aul der cinen oder ande-
ren Sutatenliste anfiauchion: Ascorbinsiun:
{Witamin £}, die der Mehlreilung dicnt veod
sornit gt ey Volumen ist Quellochls
{Tohannislratkem - nder Guarkernimehl)
fiir eine elastische Kimme und verbessere
Wasserhindung, der Tmulgatar Lecithin,
der ebenfulls Volumen und cine gleich-
mifipe Krumenporung erméplicht sowic
Malzmehl fiir den Ceschmaek und eine
apperitiche hraune Trung. Far Ahren-
retring sehrwieler Brathackmischungen
sed aher gesagt: Ts gehr ganz offensichtlich
anch nhne.

NrA/

Tertige Rrathackmischungen sind eine
Miglichkeit, um allen Arlen von Versor-
aungsengpissen vorzubeugen, Wer speziclle
wurichen vder Emifibrumgsbediidnisse hat,
witd mit den praktischen Zutatenpakeren
unalrhdngiger wom Inkalen Angebar. Thd
well sie verlisalich 7 einem afenfrischen
und mindestens ardentlichen Brot filhran,
sinad sie: bei den allerersten cigenen Brol-
buckversuehen cin Garant frs Erlolgsce-
lebmis. Frisch aus dem Ofen schimecken
viele Produkte richtig (iberzeugend. Wi
gurem, handwerklich hergestelltem Brot
vomn Bdckermedster kiimnen sie ahar kaum
mithilten - weder in Sachen Geschmack
urail Haltbarkeit, noch hinsichilich ihnes
Gesundheitswerles,

LESEFUTTER FUR BROTLIEBHABER

Wer zum Hobby-Experten in Sachen Brothiackerei werden michte, findet theo-
retische und praktische Hilfestellumg auf wwwrwissensforum-backwaran.de
Das umfangreiche Infarmationsportal ist eine Initiative der Backmittelhersteller
und wird von unabhangigen Wissenschaftlern sowle von Fachexperten der Mit-

gliedsunternehmen mit Inhalten gefillt,

Fachwissen vom Biicker-Profi, aufberaitet fir Laien, gibts zudem unter
www.brotexperta.de. Mit einem umfangreichen Rundum-Input - vom Brot-Zitat
liber Fakten zur Historle bis hin zu Praxistipps In Sachen Aufbewa hrung und Res-

teverwertung,
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KURBIS-
BROT

1 lebainer Kiirbis |7 1L Hokhaidn; o 500
Froschiflench; gepuiiz geacmgen) in Sticke
schneiden, 400 q i this in 400 m| ledcht
pesalzenem Waiver weich gaten, Abglelen,
e e das Garwasier aufTancen, Kiibisirig
140 ml Garwasser plrispen lauwanm sh-

ki e lassan, Den lbrigan Kilrbis raspedn.
Brothackmischang 6-Korm-Brot, [Eauck
Hafjund 1 ek. Trockenhefe mischen
Lamararm e b hin aufuge i 2u
einem geschmeidigen Teig vetkneten. Die
Kirbisraspe] il marh Belich=n 1-2 EL grob
gehackie Kerne |28 Sanmenblimen- wnd
Kuriierne] unterkneten; Con Teig n einer

pelutreten Kastenlaem g lrtst e hen. Dis Lings nad b sirireen, nach faleben mit ml";h"lﬂ?_‘:;‘m“Jm““'
E:;:Eﬂr;e mit -2 1L Mﬁl:-p:;‘lr Hl‘l‘ft;ﬂ bEntrmgien, HH::;: ;I:!‘H:FILDIM Fiir !.ﬁﬂ.;a::nt._n.uldwlu
ekl & e yEpman Dt " b (M entpam paratiie af 200 Grael reckinesen g i
Hzhrwerte pro Scheibe: (ca) 145
bt Mgt T Muchiab i A0 G b Pt o S Wi iy ety L 3y Fatt, 25 5 Nodokom} S
woe hetize ;D Obeafiachin des Brotes dar die k=taten 15 Win gaf. shdeckan Sq Bwsill, 4 g Ballastaoffs

Brotbackmischung Hafervollkkornbrot.
wlutentrei tvan Spiclbe mer) mit 1¥ck,
Trockenhete machen 350 g Tucchimi
raspeln, Mo 228 m | lauwarmem Wasser
irut 3 EL neibralem Badh-und Boatdl (2B
Sy e nblurmen- orler Bapach) 2o Wbl i
aeben, mitden Koel habian d25 Handribie-
geristes 21 esnem klebrinen Teio werarhelten
Luprdeckt an eine mowamnem Ot 30 ki
qeher bngwen Do n fackoben aul 200 Goad
warheizen. (en Telg in einer geletteten
Kastenloam glattstraic hier, mi 12 TLO)
bepmseln, 10 Mir, im &fen anbacken, dann
dis Temparaturail 180 Grad reduziecen und
in €3, & Min, fartig backen. fus der Farm
il zem. U ein2m Kuch engitter awskuhlen m

lnszen,
W seinen Lish g s-Wie gefi nden bad i nun (i dialseren. écm nem oder sichenfach E:I"B'""l':ﬂ“l‘:“"mw“' .
i il ekl mos hde Rarm netlien gésaspeslion £ iechim, Kbl ocle Waires] e se st Rant- wh" :HU ;!lﬂ.ﬂ.ﬁmllﬂ
tei, fote Bede, Pactin ke auch foloends Specinl figeben gersbenen &pfel, canme oder qehadcte Wik Schelbe: (e 14ahcal Filkl
Wirwan, Keine umd faaen, quob reestodlen e od ar-fein vermahl e Gewiirne (Eimmel &nis iioran Ay Fett, 11 '::.dlhn h,ht" LACToSE
det, Caviriirzinelke ), getmckon e Knter oder gehackie Tockeniricin, -‘.g EBlwsill, 1. Ballastsioffs FHEI
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HINTERGRUNDE DER
HERAUSFORDERUNGEN VERSTEHEN

Einet srabie Maniche und etablcrme Prozeste smd
retwmind i Warkon guiaten: Do Whisenslonm
Backwaren arbelral akduell an siner Sonderamgabe
oy FAEMPAGLANG Hatkwalan Jkuall’, 159
maﬂmﬂlﬁﬂmmuﬂm
e inder Fiackbranche sigrung des sktuelien Lage
befast. Vielensndic genaucn, offmos schr kom-
pexen Jussmmintange gar michl bewwisl”, bedont
Chratol Crane, Vorsitrendor und Cescha lIsfofror oes
Whiserslorum Backwaren. Hier gelte es 2y informmie-
ren und zu ssnsibifsieean. Beleychtet wardan sollan
i er Sencle roisigabie i a, die Thrnen Eaogaletien,
ez und Zudker. Soht ebwin die Produbdion von
Furapaietten durch-einen Manged an Holy imd Stahi-
rigein statk engechrankt, Der
wirk! sichaud Verfugbarkolr, Usferzest ond Prois im
pesamien Wirkichaftskiestnd ao
Weiter stark beh offies bl der Hobsiolf Zudear. Die
kumuliarten Zuckerimporte in der B lagen deutlich
unter den Einfisheen ais den ateten abren - durch
cie starke Machirage ist jeTz1 ein Defiail eatsionden.
Steigende Transort- und Energieioston wirken sich
choniso Al den FUCkoipro Ut wio dic mur wonig or
fragretghen Erilan, Avih der Welienmiarkl wad
Imrmal starker won SuBoren polifichen Faido
i Enrgioy h e
sersiuationen in 'Weirin-ExparifBndedn allsn vorsn
car Ukmmnaund Russiand, fuhron zu Maridinstabitat
— IS ANgern Sich Presse sIORmCh.

Crone hat in sainir Funkilon abi GeschafMwiihrer ded
‘Backeutahenverhands sudem [Bugst vor ded A
Akurigin aul @ Btk 2t i
pewaTt, wann ok Castiefermengen da Fermbetung
seilens tles fusshichen Befeiben gevrmssl) weide,

Crone madi deurich: , Lineer Appod an die Regiomng
168 arie kfar. B s rlch] nue skehurgestelll weiden,
VRN | W, (R0 R THALICTE, Ashielony i, (i
sha dliese pus elnern Prsts heslehen kinren, o dam sie
weiterhin wetbewerhelhbig atheiten bnnen, Uher
dicsen Aspekt wirt immer noch viel 21 wenig debal-
et s gt plchi mut L Yerfbghatkes an oo, son-
v ath L Wirtchal TRk, Wl e e die Ver-
sorgung mif Lebensmitieln gent, beaf das nichit nor
T inferassa dar UnFarmshmen, sondarr gae ks im

Iersetiier wirndon Ihrersofls versuchen, sich besimbg:
lich auf den Worsh Eaie vorubesslen und ehwa
lagerbestlince aufnfilon boe Kapasitilen mu er-
weitem. Dirach hier seien die Optionén bagrenrt: B
ge Milgiedsunternehmen des Backzutatenverbands
gehen davon i dis tre Produktion im Falle des
Fafkes madthy botrofien wire. Zudom verchideo dio
neue Unmikige aul jedie EIgwaIlshnde die Stuiion
welter, 2 |Sngorlsiy gechicsione Lisforkontraide
aurgplaal en dind odor n den rachehen Wocen s
latiten el dér Wellach hilere Markipisis Tl
der neven Limiage gerahlf worden muiss.  Lrer der
Lirgesvischest) Ui der Linglantanost sowie den ge-
wiegenen Koslen an alen Edkan und Enden Siden
schion et dlle gisfchenmalen”, saol Crune. St
radnd uniermimmt g Brancre ailes in e Macht
Stehende, um dne Vanapoong der Vorprocukte fiv
Bachier il Kondilonen i vermieiden” &

GANZ SCHON KECK

Mil cinet reven rechen Plakal ksmpagne sele!
Haridwiork ein es Ieichen und
machie s Mahr tgendiiche fur sin Winiom im Hang
wr bogatiien, Fir das Kirna.auf dio Sirade, abed
richl ins Handwerki™ - mill zugespiizion Botschalion
dcill ity apiuitscliogpriclon Widtarigiriich in dis k-
Tuellen (eselischaflichen [ebarte sifmerkssm ges
macht warden. enn sinerseds sngagiedt sich gera-
oo such die lsgend ru Bechi wehr fir einen kiaren
Kurgworhs ol n gar Klima- und Energlopaliti. Ando-
forsaits worgon abar dringend Fachirafhe qeswer,
W e eupt dhe fechnischon Crondisgen Tur dne
erfoilg i fTear. Ciamit Desbach

land seire Klimaodle srreichl, brauch! e gemigend
Personal im Handwetk, dat die notwendigen Arbes-
ten Hompetant durchfiner, 7 6. bes energefrchen
Haussariiemungen. Dot angisichis sines. masshon
Personsherarts - faut Angaben sen Handwerisver-
iy und clee |G Metall Fublon 2ol rond 190 000
Farhkrite fir dis Umristmg und den Aisbas von
Wimagntrchter Technk — gerater o Kiimazicle 7ii-
nehmend in Gefabr. Vor disscm Hintorgrond dartet
das Handwerk die reello Wetbowaeiie [ Flight”) der
Imagekampagne in dissem fahe. [z AkHon unter
dorr Mot Jier sHmrmi was nicht.” wil Bowusat Vigr-
urtalle hirterTragen und sul’ disse Wb pom Mach-
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Die Krise fest im Griff?
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01.09.2022 - Check-up BackBusiness

ztl‘m -Prnblem

clert dureh E.uru'u
el Dlornlre st i
Touren. e Folgen
Nerfugharkeiten
Sowie in die ol
=H!Hn,m Inderd re

starhk elngeschrinkt. Das wirkt
slehy wiederum auf Verfugburkeit,
Liwlerswit wid Poois fm gesamien
Wirtschaltskrelslaut aus,

Auch der fiir Mhﬁﬂ:i- c
it e g L
‘derreit ein gefragres Gur: Doch w

e lhll'l‘!ﬂ]i-‘.'fm‘l Mﬂrﬂ '

und des Logistik. Aufgruond kom:  unzihlipe Beriihrmgspumbcte mit
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Zusammenhange und Hintergrinds zu Rehitotfon
und Lielarkettan verbifentlicht das Wissenfonm
Bagkwaren In einer Sonderausgabe der Backwaren
aktuall”, Warum sdnd selbat Palerten heure Mangel-
wira! Warum schwanken dis Welrenprois! Vor
welchen Hetausforderungen siehen Hersteller bai
der Beschaffung von Rehstoffen wie Zucker, Fet-
ten und Olen? Wldhe Griinde glbt ey fGr die an.
hattenden Lieferschwierigkaifen! Warsm (it
die backende Branche sin energisinten-

BACKWAREN IN DER KRISE

siver Sektor? Welchs Faktorsn ba-
dnflussen die Energleprelontwici-
ung! Die Sondersusgabe . Back-
waren aktuell Sperial: Backwaren in der Kroe®
widmet tich dieven Fragen, kart dis Hirtergrindo
v gsiend sl ind richtet ich damit an Branchen-
skteure vie Bicker und Bacizutatenhersteller. Die
Ausgabe kann s sofort auf der Webslte des Wis-
sensfarom Badoaaren kostentrel herunfergeladan
werden W
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01.10.2022 - SuperSonntag Naumburg, Nebra und Umgebung, S. 8

01.10.2022 - SuperSonntag Weifdenfels, Hohenmdlsen und Umgebung, S. 8
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Nufri-Score, die Zwelte
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ONLINEMEDIEN
05.01.2022 - back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2022/01/05/weizen-dekorpuder-spezialmargarine-und-suessstoffe/

Winterausgabe Backwaren Aktuell

B 05.01.2022

Die Winterausgabe von Backwaren Aktuell des Wissensforum Backwaren e.V. beschaftizt sich mit Rohstoff-
und Produktkunden, Vier Fachartikel behandeln die Vorurteile gegen Weizen, den richtigen Umgang mit
Dekorpuder, Wissenswertes rund um Spezialmargarinen sowie die Geschichte der S(Bstoffe. backwaren aktuell

erschelnt von nun an ausschlieBlich digltal.

Die Ausgabe karn hier auf der Webseite des Wissensforum Sackwaren e.V, kostenfrei heruntergeladen werden.
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05.04.2022 - baeko-magazin.de

URL:
https://www.baeko-magazin.de/aktuell/verbaende/05-04-2022-toastbrot-pumpernickel-und-ihre-geschichte/

HAR megmmn o ATust o Verbdndd o Joastbret uad ssine Geschichne

Artikel Fakten

& Autor; BAXD magasn Redaktion

£2 Datum 05042002

% seiten; |

- Schiagwarter: Verband | Backwaren akivell
| Backwaren

Toastbrot und seine Geschichte

05.04.2072 | Verbande | BAKD magann Redaktion

In der neuan Publikstion  backwaren-aktuell" des Wissensforums Backwaren dreht sich
vieles um besondere Brotsorten und seine kulturhistorischen Hintergrinde,

In der neden Ausgate der  backwaren akiuell”, ¢ie ab safart aur der WeDseite des Wisenstorum
Barkwaren einsehbar ist, sienen diz neuen Lefisdtze for Brot & Co, im Fokaes, Vor einem Jahe wrden iz
Letrsatze 10r Brotund Kieingehick heu Dberarbeftet Was bedeutet das in der Praxls? Daneben geht &5 um
besandere Brotsortan und ihre kulturhistorischen Hintesgrinde: Pumpernickel, Toastbrot und Gutterbrot.

Was ist dran am varbotenan  WeiBmacher"?

Ebenfalls Thema: _Fullungen® —michi selion kommi es be Gebacken auf die inneren Werie, sprich die
Filllungien an - was e§ hberbel a0 beachben gibt und warum man damit ruhig such sinmal aberirelben darf,
Ist-ebenfalls in der akueilen Ausgabe nachrulesen. Das Magasin bigtet judem einen Artikel qum

Thema Sulstoffe (onestar Taill, Und im Bereich Lebensmittelrechiwird das Thema Titandiosid anaslysisri -
wias sind die Hintergelnde fr das verbiot In Lebensrmitteln sell Januar, wie kst bier die akiuelbe rechidiche
Lage?

Die Ausgabe kann=" hies kostenfrel herunlergeladen werden.
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10.05.2022 - baeckerwelt.de

URL: https://baeckerwelt.de/news/wissensforum-backwaren-veroeffentlicht-trend-map/

BACKER("WELT

Ak vt Lo o | 2ws Mwdiatth | sur Visss

Faminlls = hanrds - Buenfl = Hetancidn® - Aenemet - Harrem = Medi=itek

Wissensforum Badkwaren verGffentliche Trend Map

19:353523 | BarmeBinch

D ‘Wesensforan Backaarsn, =y K VERL Each bt den T+
Trwwalrppoam 1oa7” wongeseelin, i cew aul Basls der Befragn g dey Mingllader des Wik isslonms baoderr ey wed nean
Mgzt ds idinthizert varden, O'w S brassewardan inovnr Jrend Mag®, viscaimert, 3'se siner Art Landkearts DerfRepart
ol Ende unl smiffandichr senden &l widhtigoe Tesds die Megarende. werdsn 1 dem Report Ceumadheir,
Machhaftighsit,  Efiziens’, Digitalnisnng’, TrantpemssCemmnmunieation”, Clolulislensng, | Tradioeyhiostal g,
Jnosipenc ed innovaton peran e S haben nech Auffassumg der verfassey = Duer von mehrerer tarmsshite,
amigensiriinal wm Labanaoarslchen treten auf cer ganzsn e i 2o und sind keempdas | hross 2 gecrinet merier Gl rends®
wie _Meve Technalope, ok s rerang® oder e I des Enlettung weine die Auteren auf de Veruoben heat der
sernchieenan Themen und Sspeins hin, die soh e eh Tennscdas vonelianier abgreicen lasen. Alles hinge mit
aflem zusarmmar. Wir hofie denmoch, hiermet esen puten Sine ung Goerblick peben o konmer zu den Themer, die wunsere
‘Bram: g wemcre o, undd was wiran zualaTigen Enmwickd ungenanermen kannan”

Branchenbuch

Backer

B Dhuciey | B wese rernphebier I“ 0

78


https://baeckerwelt.de/news/wissensforum-backwaren-veroeffentlicht-trend-map/

11.05.2022 - back-intern.de

URL: https://www.back-intern.de/2022/05/11/trendreport-was-unsere-gesellschaft-praegt/

Trendreport: Was unsere Gesellschaft
pragt

B 11.05.72022

BACKZUTATEN-TRENDREPORT 2022
MEGATRENDS UND SUBTRENDS DER BRANCHE

Mas die Gesellschaft pragt, prégt die Herstellung von Backwaren” 5o bringt es Christof Crone, Vorsitzender
des Wissensforums Backwaren auf den Punkl. Und um 2u wissen, wias die Gesel|schall pragl hal das
Wissensforum den Backzutaten-Trendreport 2022 erarbeitet. Wit neun Megatrends und rund 1040 Subtrends gibt
er einen Uberblick Uher Entwicklungen in der Geselischaft, Das Wichtigste aus Backersicht: Die Themen
Gesundhell, Genuss, Machhaltipheit und Traditdon blelben sMegatrands und werden dié ndchsten Jahrzehinge
bestmmen, Und passen bestens zum Backerhandwerk,

JGesundhelt wird fiir die Menschen immer wichtiger®, ist sich Kerstin Schmidt, kooptiertes mitglied des
Backzutatenverbandes und Geschafisfdhrerin ©sM Deurschland, sicher. ., indlviduelle Ernahrung wird zunehmen,
tie Hunden warden Pradukts kaufen, dig aut fur sie sind * B0 Prazent dar befragten Mitzlisdeunternebmen
Erwarten, fassdas Thema Gesundhelt in der Verbraucher Gunst welter wachsen wird, Besonders das Therma
vezan und pflanzliche Erndlrung werde zu nehimen,
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Belm Therma Nachhaltigheit werden Verbraucher nicht nur nach der Herkunft der Produkte fragen, sondern die
Mermeldung von Abfall [Zero Waste) wird an Bedeutung gewinnen. Dazu zahlen neben miglichst okologischen
Verpackungen atich weniger Retouren und damit der schonende Umgang mit Rohstaffen, Bel den Befragten
herrschie groBe Eindgkeit, dass der Trend wachst,

Verbraucher suchen verstirkt nach besonderen Geschmackserlebnissen und hochwertigen Produkten, Aktuel|
sind cremige Kasekuchen gafragr Trotz des Trends 2u Regionalitat warden auch Produkie mit exotischen
Zuraten gefragt sein.

Belm Megatrend Tradition/Mosialgle punkien Backer mit handwerklicher Herstedlung, langer Teigflhrung,
Retrogebacken, Urgetreide und demn Einsatz von Malzen und Malzprodukten. ,Die Badkbranche ist eine
traditionelle Branche und profitiert von diesem Trend”, sagt Wilke Quante, Varsitzender des
Backzutatenverbandes und Geschaftsfuhrer Uniferm. Durch die Pandemie haben sich die Kunden auf alte Werte
bsonnen.

Dervollstandige TrendReport soll Ende Juni veroffentlicht werden.

An dem Trendreport des Wissensforum Backwaran betelligten sich Abel + Schafer, AB Enzymes, Backaldrin,
Biotask, C5M Ingredients, Dawn Foods, Ernst Bicker, Goodmills, Ireks, Martin Braun, C. Siebrechr,
Schapfenmahie, Symrise, Uniferm und Zeelandia,

ko Quante
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11.05.2022 - abzonline.de

URL: https://www.abzonline.de/nachrichten/aktuell/ausblick-megatrends-fuer-die-backbranche-151500

& ALISBLICK

Megatrends fur die Backbranche

Vion Redzkbion | Mittwoch, 11 Ma: 2009

Fiar Backer grundlegends Themeén der Zukuedt, dangestelll in efrer Mindmagp

Neun Themen werden Backereien laut Wissensforum
Backwaren iiber die nachsten |ahre maBgeblich
beeinflussen.
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13.05.2022 - abzonline.de

URL: https://www.abzonline.de/nachrichten/aktuell/fokus-neun-megatrends-mit-zukunft-151510

= FOKUS

Neun Megatrends mit Zukunft

Vo Redaklion | Freitag, 13 Mai 2023

DHese Cloud sall die Trends der kommenden |ahre veranschaulichern,

Wissensforum Backwaren der Backzutatenbranche stellt
Trendreport vor.
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15.05.2022 - sysbus.eu (1 weitere URL)

URL: https://www.sysbus.eu/?p=21108

Genuss am Wochenende: Getreide oder nicht?
OmRSE: § o W funaranih; Bsiveeaan, iy T, '

Das \Misse nsfarum Backwasren s\ infarmisrr Gber die Hintergriinde zum Thema Pazodegstraids:
Laser Siz hisr, waram nicht aur das Varhandensein van Gluten ader nicht den Unrersehied zwischen
Weizen, Roggen und Co und Buchweleen, Amaranth und Quinos eusmacht, Und warum =s nochiein

Pseude-Pseudo-Getreide gibt und Superfood nich i einfach Superfoed st 5o kommit es doech
letetesndiich aul Diversitat und Ausgewogenhelt in dér Ernahrung an

Cuinng -« Fotes camiara. i M fay

Pseudogatrelde - Shnlich, aber anders

Pselido stelil i der Alitagisproche [ir  nichtecht’, flir .nochgermocht” oder  hochgeatyn . Fir ene
Falschineg, fir Jaurso tun ol ob®ued  etwos vortouscheno®. Dies olles weckt negoive Assoziotionen und so
it g5 Jost efn bisschan schods, dess Buchwelsen, Quinoa & Co. ouch ofs Pseudopetreide beseichnet werdlan,
Andererseitt sHimimt es schon: Sie sind fasi wie Getreitls, oher shen nur-fase Ahinlich, absr anders

Echies” Getreide wie Weizen oder Rogen gehort sur Familie der SGlgrbser, Pssudopetreide rahil
micht gu dieser Farmle, Sie blclll'l."!ll aber auch rmcht alle =in und derssibeny andesen Famile an, Es kann
sich um Knonerichgewachee, Fuehssehwanzgewachse dder andere Gewachsfamilisr handeln, [bre
Gemeinaambeit isgt lediglich in ihrer Verwendung. Disee st shnlich der von Getreide, das heiBt, man
machi aus den Karmern Suppen, Salate, Hreie, Mislis, Bratlings, pufit 4ie oder vermahlt sie 20 Mehl und
backt daraus Fiaden

83


https://www.sysbus.eu/?p=21108

Getreide vs. Pseudogetreide - das Gluten-Missverstandnis

Zum Backen Wassischer Brotz und Brécchen 2ignen sich Pseudopetreide nur bedingy, denn sie
enthalten kein Gluten. Und disses sogenannte JKleberaiweiB® ist wichtig, damiteln Teig Luft
eimschlieBen und aufgehen kznn. In Kombinstion mit anderen, glutenhsltigen Mehlen Lsstsich mit
Pseudopetreide aber durchaus such schmackhsfies und lockeres Geback herstellen,

Oft wird hehauptat, dass dis Glutenfreiheir van Pseudogetralde gerade der Hauptunterschisd
echtem Getrelde &l Das stimmt <0 nicht, denn e gibt auch echtes” Getreide, das van Natur aus
glutenfrel st so etwa Hirse, Rels und Mals, die auch zur Famille der Safigraser pehoren. Die Frage
allein, sh Gluten enthakien ist ader nicht, sagt alsa nichs daniber aus, ab es sich um Pseudogeereide
oder achias Gerrelde handelt.

Michisdestotrotr: Glutenfrelbeit mag swar picht ideal 2um Backen sein, ist aber [0r Mensthen, dig
Gluten nicht vertragen, ganz wichtig. Und somit sind Pmﬂwdﬁnfﬁr Betroffens natirlich lil!_gubl
Alternative 2u Weizen, Reggen, Dinkel und sneleren glutenhaltipen Getreidescrten,

Was kann atso Pseudogetreide, was kann es nicht und welche Rolle spielt &5 in unserer Ernahrung? Ein
Blick auf die bekannresten Getreide- Nachahmer

Die ballebtesten Peoudegotreide: Buchwelzon, Amaranth, Quinoa

Auch wenn Chia-Samen im |etrten Jahrzehnt ginen regelrechten Boom eriebt haben urd Hanl heute -
ver allem aus politischen Grunden -in aller Munde ist: Die beil uns belebtesten und bedeutendsten
Pseudngetreids sind nach wis vor Buchweizen, Amaranth und Quinaa,

I Asien wird Buchweizen schon seit mehreren Tausend jahren kultiviert, aber auch in Europa hater
eipe lange Tradition. Das kieine, dreleckige Korn wird entweder im Ganzen belassen oder zu Grize,
Flocken oder Mzhl weiterverarbeitat; Die ganzan Komer schmecken gerostet im Masli oder in Salaten.
Auss dem Mehl lassen sich Fladen oder Pfannkuchen backen, Grittze und Flocken gut als Brei
zubereiten.

Die Spisren von Amaranth und Quines reichen noch weiter in die Geschichite uriick. Sie fandsn in den
indiganen Hochkulturen Mittel- und Sodamerikas (hre Verbreitung. Schon Arteken, Inka und Maya
kulthderten sie als Nutrpflanzan, sie gehiirten zu thren wichtigsten Nahrungsmitteln. Armaranth findet
man heute bei uns besonders haufig als aromatische und knusprige Beigabe in Mislimischungen,
gerne auch gepufft. Ouinca kemmt vor allem als Beilage - ahnlich wie Rels - auf den Telier,

Generell sind die Varwendungsmoglichkeitan van Pseudogetrelds vielfalig und der Fantasie in der
Kiiche kaum Granzen geoetit. Einzig beim Backen wird es wegen des Fehlens von Gluten schwierig.
Hier empliehit sich die Mischung mit glutenbaltigen Getreidemehlen wie Weizen, Dinkel oder Roggen.
Dann aber kann Pseudogetreide auch in luftig-lackeren Gebacken fir ein schanes, nussiges Aroma
Sorgen.

Das Pssuda-Pssudogetrelde: Bulgur und Couscaus gahéren nicht dazu

Anders aks vialfach vermutet. sind Bulgur und Couscous kein Pseudogetreide, denn bel beiden handelt
e sich schiichweg um Welzen, urerschiedlich feln zerkieinert. Das Wissen darum, was eigentlich
Grinte une Grief lsy, st heutzutage léider etwas in Vergessenheit geraven, kommt aber hier voll zum
Tragen. Denn balde Begriffe bezzichnen einen Zerkizinerungsgrad van Getraidelarmern. Grumeist
grob zerideinertes Getreide, Gris8 fein rerkleineries Getreide, Somit-ist Bulgur tatsachlich nichts
anderes als Weirengritre und Couscous nichts anderes als Weirengrie Auch wenn das ehwas weniger
appetitlich klingt und Couscous und Bulgur unter den Namen Welzengriel und Welzengritze bel uns
sicher nicht diz Popllaritit als exotisch-fermdstliche bzw, nordafrikanische Késtlichkeit ariangt hitten,
die ske aute haben.
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Pseudogetreide und die Frage nach dem Superfood

Pseudogetreide unterscheider sich von Gerreide nicht nur dadurch, dass es nichtau den SGlkgrasern
gehort. Auch bei den Inhaltsstoffen gibt es Unterschisde. So sind Amaranth und Quinoa etwas eivweils,
fett- und kalonenreicher als beispielsweise Vallknrwesen. Durch den hoheren Enweillgebalt liefern sie
rund die doppeite Menge der essenziellen Aminosaure Lysin und auch die Fersaurezusommenserzung
ist mit einfach und mahrfach ungesarmigten Fertsauran gUnstg, Quinoa und Budchweizen enthalfen (m
Vergizich zu Vollkernweizen dafur weniger Ballasrsnffe, in puncre Mineralsooffe weisen Quinoa und
Amaranth hihere Gehalte an Magnesium und Fisen auf. Guinoa liefert sulerdern besonders viel
Kalium und Folsiure, Amaranth besonders viel Kalzium.

Sind Pseudogeirside also sogenanme Superfoods und besonders pesund? Das Konzept mit den
Supsrfoods hat einen Haken, Es suggeriert eine Uber|egenheit einzsiner Lebensmitisl gegenuber
anderen; Dabsl gibt es kein Obst, kein Gemiise und kein Getreide; das alle Nahrstoffe in genao der
Menge enthilt, dle wir benotigen. Optimal versorgt sind wir nur dann, wennwr die Vielfalt genielen,
uns abwechslungsreich ernahren, nicht auf sinzeing Suparfonds” setzan,

Im Sinne der Machhaldgkerr sind zudem Errage und Transportwege zu bedenken. inder
Welterndhrung spieien Pseudaperraide sufgrund ihrer geringen Ertrage nur gine urmergeordnete Ralle,
Der Anbau von Buchweizen ist in Deutschiand bisher niche sehr verbreiter, auch Amaranth ist nur suf
Kleinstilichen im wirmeren Stddeuschiand zu finden. Burch den Trend hin 2u reglonal erzeygren
Lebersmiteln wird Quinoa bundeswelt inzwischen immerhin von rund 60 Berrieben mit kultviery, For
die Landwirtschaft kann Pseudogetreide mi Blick auf die Bio-Diversitar und den Artenschutz durchaus
eine sehr sinnvol le Erganzung sein. Eine Pradultion (m grofen Sol wie bel Weizen, Mais oder Rels ist
aber nicht méglich, sine entsprechend hohe Machfrage wire nicht zu decken

So gibt es bei der Frage, welches Food nun super ist, viele-Aspekte zu bedenken und die Antwart kann
nur lauten: Alle; keings und es kommt wie immer drauf an.

Qualan:
hittps:/fwewwbefe dellebensminslitrendisbensmittel/pseudogetreide/
H. Zentgrof Pieudogetreide - win worenkundiicher Uberblick: Gatrelde, Mehi und Brot 22021, § 117-123

Weitere URL: https://www.tuttiisensi.de/?2p=22916
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ABONNEMENT

MANAGEMENT + BETRIEB

Backzutatenhersteller befiirchten deutliche Verteuerung
der Gasbezugspreise

Berlin. (bzv) Das Bundesministerium fir Wirtschaf und Klimaschutz (BMWK) hat die zweite Stufe des
Notialiplans Gas, dle sogenannte sAlarmstules, ausgerufen. Akiuell ist die Versurgungssicherheit
gewdhrieister, dochist die Lage anpespannt.
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Die deutschen Hersteller von Backzutaten, wie auch alle anderen energieintensiven Industriezweige in
Deutschland, sehen sich angesichts dieser Situation zunehmend jeglicher Planungssicherheit fiir den
Energiebezug beraubt. Vor Kurzem hat den Bundestag eine Anderung des Energiesicherstellungsgesetzes
(ENSIG) passiert. In diesem Zuge ist geregell worden, dass ab Ausrufung der sAlarmstufes
Preisvereinbarungen mit Kunden seitens der Gaslieferanten fiir unwirksam erkldrt werden kénnen, sohald
die Bundesnetzagentur zusatzlich die nachhaltipe Stérung der Gasversorgung der Bundesrepublik
feststellt. Ab dem Moment ist damit zu rechnen, dass Preise Fir Erdgas aufgerulen werden, die dem
tagesaktuellen Spotmarktpreis fiir Gas nahekommen. Dieser betrégt ein Vielfaches der bisher zu
entrichtenden Preise,

Wilko Quante, Vorsitzender des Backzutatenverbands Berlin/Wien [BZV): «Sellte es zur Inkraftsetzung des §
24 ENSIG kommen, ist mit einer ganz erheblichen Mehrbelastung der Backzutatenhersteller, aber auch der
backenden Betriebe, zu rechnen. Die ganze Backbranche ist energieintensiv. Einsparpotenziale sind
weitgehend ausgeschopft. Das Umstellen auf andere Erennstoffe wie etwa Heizol, selbst wenn esim
Einzelfall technisch umsetzbar ist, verspricht zudem keine Entlastung in preislicher Hinsicht» (Foto:
pixabay.com).
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Signifikante Verteuerung befiirchtet

24,06.2020 | Vertlinde | BAKO magarn Redaktion

Die Backzutatenhersteller in Deutschiand befiirchten eine signifikante Verte verung der
lnngfristige Licferkontrakte.

Das Bundesménigterium fir Wirtschall und ifimaschuts futam 23 jusl die Siufe 2. die o genanmis
<Alarmstufe”, des natlonalen ,Notfaliplans Gas” ausgerufen. Diz deunchen Heraefler von Backoutaien,
wde auch alle anceren anergisistemsien Industrisoeige in Deutschianid, sehen sich angesichts diessr
Situstion runehmend |eglicher Manungesichernait fir den Ensrgisbaruz bermube. Vior Nurzem hat den
Bumdesiag eine Andsrung des Ensrgiesisheranliungsapeesss [ENSIG) pacsier. In dissem Zugs jet gevegolt
worden, dassab susiulung der Alarmsiufe Prelsveveinbarungen mit Kunden seliens cer Gasbeferanien
Fir v ksam arkliTt warden kinmen, sobald die Bundesnetaganter roitzich dis nachhaltigs Stiromg
der Gasversongumg der Bundesrepubillk feststallt: Al dem Mament ist damit 7u rectinen, dass Preise fir
Erdgas aufgensien werden, die dem tgesakoue|len Spotmarprness far Gas nahe dommen. Disser berag
eln Vigltaches der bicher ru entrichnden Preise.

Keing Alternativen in Sicht

Wilko Quants, Vorsitaender des Backrutstene hands:  Sodte e aui Inkrafisatzung des § 24 ENSIG
ko mat sl mit elnst gane schablichen Wshrbelastung der Backrutstonheestallor, ghee auck :hr
hockenden Betriebe, r rechnen:Die gonte Backbranche kst enecgieintenaly. Enaparpotendale sind
weitgehend ausgasthéan, Dae Umstatien aul andere Brennsioflnwie stwia Hezol, seibst wenn ez |m
Einzetiall technizch umeetzhar L versprichi sucem keins Entiastung m prelslichar Winsicht.®

In der Alarmatutie des , Motfallplany Gas® st das Heh des Mandelm welterhin bel den
Energieversorgungaunternenman, Salite es rur Zindung der dritten STule kommen, Kammt e fur
hohettichen Tutelung det Gasbesugsmengendurch die Bundesnetzagentur. Obe Ausrufung daser Stufe
witinde nach derzeltiger Einschitsung des Backntate nverbands spatestens dann im Raum, wenn sich
(mbhdngig vom Wetter] gegen Ende des kommenden Winters ein Leertaulen der Gass peicharaniagen
abza/chnen soline.
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Backzutatenhersteller befurchten
teures Gas

B Sr.062022

Die Backzutatenhersteller schlagen Alarm , Sollte es rur Inkraftsessung des § 24 Energlesicherungsgasers
kommen, st mit giner ganz erheblichen Mehrbelastung der Backsutatenhe rsteller, aber auch der backendean
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Dile Backzutatenhersteller schlagen Alarm: ,Solite s 2ur inkraftsetzung des § 24 Energlesicherungsgesetz
kommen, Ist mit einer ganz erheblichen Mehrbelastung der Backzutatenhersteller, aber auch der backenden
Betriebe, zu rechnen”, warnt Wilko Quante, Vorsitzender des Backzutatenverbandes, In einer
Pressemittellung. ,Die ganze Backbranche Ist energleintensiv. Einsparpotenziale sind weitgehend ausgeschopft.
Das Umstelian auf andere Brennstoffe wie atwa Helzdl, selbst wenn es im Einzelfall technisch umsetzbar Ist,
verspricht zudem keine Entlastung in prelslicher Hinsicht.”

Hintergrund: Das Bundeswirtschaftsministerium hat die Stufe 2. die sogenannte Alarmstufe, des natlonalen
Notfallplans Gas ausgerufen. Nach der Ausrufung der Alarmstufe kann nun die Bundesnetzagentur jederzeit
eine .erhebliche Reduzierung der Gesamtgasimportmenge nach Deutschland” feststellen. Danach wirrde § 24
Energlesicherungsgesetz (En5iG) grelfen, der es Gasversorgern erlaubt, die hoheren Beschaffungskosten trotz
bestehender Vertrage an die Unternebmen weiterzugeben. Der Backzutatenverband befurchtet, dass dann
Preise fur Erdgas aufgerufen werden, die dem tagesaktuellen Spotmarktpreis fir Gas nahekommen. Dieser
betragt ein Vielfaches der bisher zu entrichtenden Preise. Damit fehle jegliche Planungssicherheit far den
Energiebezug,

In der Alarmstufe des Notfallplans Gas liegt das Heft des Handelns weiterhin bel den
Energieverscrgungsunternehmen. Sollte es zur Zindung der dritten Stufe kemmen, wurde die
Bundesnetzagentur die Gasbezugsmengen hoheltlich zutellen. Die Ausrufung dieser Stufe stinde nach
derzeitiger Einschatzung des Backzutatenverbands spatestens dann im Raum, wenn sich (abhangig vom Wetter)
gegen Ende des kormmenden Winters ein Leerlaufen der Gasspeicheranlagen abzeichnen sallte,

> Backzutatenverband m i s

93



28.06.2022 - lifepr.de

URL:
https://www.lifepr.de/inaktiv/wissensforum-backwaren-ev-informationszentrale-fuer-backmittel-und-backzuta-

ten-zur-herstellung-von/backzutaten-trendreport-2022-veroeffentlicht/boxid/905983

— Wisssnstanam Backwanen e - lidaomstiensrentieie i Sackmitie): urd Backmitaien 7ot Heme. 20042052

Backzutaten-TrendReport 2022 verof-
fentlicht

Wissensforum Backwaren nimmt Mega- und Subtrends der Branche unter
die Lupe

(IifePR) (Berlin, 28.06.2022) Erstrnalig hat des Wissenatorum: Backwaren 2.V, einen TrendRepart fur
die Backzutaten-Branche erstefit. Grundiage des Reparis Ist gine Umfrage, die unter Beckzutaten-
herztellern durchoefihrt wurde, und die vergohiedens Trends sowle deren Bedeutung anatysiert.
Daraus k=1 eine komplexe TrendMap mit rund 100 Trends enistanden. Meun davon wurden sufgrumd
ihred besonderen Bedeutung ale Megatrends definlert. Der vallstdndige Trend Repon sowie die
TrendMap kbnnen sb sofort sul der Webseite des Verbande heruntergeladen werdan.

Seit fast 40 Jahren kommunizlert das Wisssnsforum Backwaren (vormals Backmittelinstiiut e V)
Themen aus der Welt der Backzutaten und versteht sich als Anaprechpartner fir Akteore der Bran-
che sowie interéssierte Verbraucher. Trends splelen dabei immer eine Rolle! \Was ist gerade in?",
Wohin wird sich ein Trend entwickein?" ‘Was wird die Branche in Zukunft pragen™ sind Fragen, die
sich Unternefimen wie Joumalisten stellen.

Zlel unseres TrendReporis war es, grofiere und kieiners Themen, die die Beckruiaien-Branohe be-
wegen 2usammenzutragen, zu clustern und thre Bedeutung und wellere Entwicklung einzuschar-
2an”. o Chrigtofl Crone, Vorsitzendar und Geschafstihier des Wissenslorum Backwaren oV,
Wichtig war una dabel, nicMt nur reine Food-Trends zu betrachten, sondem auch die Ebena von Ar-
beits- und Herstellungsprozessen, denn auch diese sind sietigen Verdnderungen unterworien ™

Eine Umfrage unter namhatien Herstollern von Backzutaten im Frihiing 2022 bilde1 die Basis des
TrendReports und der gugehtrigen TrendMap, Dabei stehen neun Trends im Zertrum, die sufgrund
ihret herausragenden, langanhaltenden und globalen Bedeutung als Megatrends klassifiziert wur.
den:

Gesundhen

MNachhaltighen

Innovation

Indulgance
Tradition/Mostalgie
Globalisietung

Traneparenz Kommunikation
Digialisierung und Effizienz
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Jeder Megatrend wird im TrencReport ausfltrlich beleuchtet, dabel werden auch zugehbirige Sub-
trends besprochen und mit Beispielen aus der Praxis untermauert.

<Trenda kommen und gehien immer schineller, wenige bleiben Uber mehrere Jahrzehate von Bedeu-
tung”, 30 Christef Crone. Das heilit nicht, dass nicht auch Keinere Trends wichtig sind. Derer gibit
&5 sber vigle und sowohl Backzutatenherstaller ala auch Bécker setzen in der Regel Schwerpunkte.
Der TrendRepart und die Trendblap sind pina gute Orientieryngshilfe, sie schaffen einen fundiarten
Uberbiick, bieten Ingpirationen und kannen bai Emacheldungstindungen unterstiizen

Dar TrondRoport sowie dio Trandbiap kinnen ab sofort Rlor hotuntergelagen werden; NTIpe:./. wis-
senstorum-backwaren de/trandroport!

Prasetielung taes k Al 2023 verbFanil
TP won Wisacns L
*® B ¥ ¥ & ® MAIcR LN P Bockmazel- Jnd BACEUNAEN 1t Henates
g 04 Bra und Foinir Bacivareh a Y
Verfiftemilcin s 18 08,2072
Wissensforum Backwaren e. V. = Info i le fiir Backmittels und Backzutaten zur Her=
stellung von Brot und Felnen Backwaren eV,
Das W fl Hach TR, it sich b Ansprochparnes Tur alle, gia mil Backritieln urnd Sackeutstan

arbuitan el T coejenigan, die qich bt Thimisis formiesn waiilen Umbangreiche infarmatiomen wishn
auf der Intemetaaite www. witosnaforum baciwaren. ¢ koatettion ur Verfigung darupiet dee Fachpublikatian
“lbe b aktusl”
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Bocker neuer Stellvertreter

[ 01.07.2022

Dr. Georg Backer. Geschiftsfiihrer der Ernst Biicker GmbH & Co. KG ist einstimmig zum stellvertretenden
Vorsitzenden des Wissensforum Backwaren gewahlt worden. Er Ist Nachfolger ven Dr. Thorid Klantschitsch,
Zeelandia, die sich nach vier Jahren im Vaorstand zuriickzog, well sle m Unternehmen Internationale Aufgaben
ubernommen hatte. Bestatigt wurden wahrend der Mitgliederversammiung in Berlin einstimmig Christof
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Vorsltzenden des Wissensforum Backwaren gewahlt worden. Er Ist Nachfolger von Dr. Thorid Klantschitsch,
Ieelandia, die sich nach vier jahren im Vorstand zurickzog, weil sie m Untermehmen Internationale Aufgaben
tibernommen hatte. Bestatigt wurden wahrend der Mitgliederversammilung in Berlin einstimmig Christof
Crone, Geschaftsfihrer Backzutatenverband, als Vorsitzender und Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany, als
stellvertretender Vorsitzender,

Oir. Bocker, der schon seit einigen Jahren als Mitglied im PR-Arbeltckrels des Wissensforurn Backwaren die
Verbandsarbelt aktiv unterstltzt, freut sich auf die neus Aufgabe: Die Kommunikation Uber unsere Themen
und unsere Produkte sowohl in der Fachwelt, also auch in Richtung Endverbraucher, sind fir unsere Branche
von zentraler Bedeutung. Das Wissensforum schafft mit seiner Offentlichkeitsarbeit Transparenz und
Authentizitit und hat hier in den letzten jahren schon viel erreicht. Ich freue mich auf die Zusammenarbeit im
Vorstandsteam und viele spannende Projekte”

Christof Crone (links), Geschaftsfahrer Backzutatenverband, und Gerrit Rosch, Dawn Foods Germany, wiurden
von den Mitgliedern des Wissensforums Backwaren in thren Amtern bestatigt. Folo: Wissensforum Backwaren

2 Christof Crong

£ Gerrit Rosch
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FUAKE) riagazin Reciakiicn | DLI7:3022
WECHSEL IM VORSTAND

MNACH VIER JAHREN ZIEHT SICH DR, THORID KLAMTSCHITSCH ALS STELLY. VORSTZENDE ALS DEM
VORSTANDSTRICH DES W S5ENSFORUM BACKWAREN B AURUCK, DIE VERBANDSHMTOLEDER
ENTSCHIEDEN SICH AUF DER MITCLIEDERVYERSAMMLUNG (N BERLIN EINSTIMIMIC FUR DR, GEORG
BOCKER ALS MATHFOLGER,

et der carteniichen Mitgiedenversammiung des \Wissenstarom Backasren am 29, Juni stancen tuenismiaRiy Vorstandswanien an,
Dia u11msdlgpl:mrhi'|rh|'|.lmi| wiowr) Jocdandls GrmbH & Ca. K5, D Thorid Klantcchibech, wiede Mitte 2021 e Area Divsclor I-ln:po
dier Imtermal ionaken Foelindis Gruppe beruter und oibd caher nach vier Tahren hren Poslen at delweriretende Vpriizerde des
Wisnensforum Baclosmren aul, Ak Machfolgerstelie sich De. Geong Backer, Geschaftsfiteer der Bt Bocher CenbH & To) KG wur
Wahl. Die: bishedigen Vomlandvrilglieder Christol Crove [Vanitsende | wivie Genil Basch [xielbecetender Vorilie der), Dewn
Feaads Germany Gmbk, erkiarten, zur Westerfuhreng iarer Amter or Verfuguing ou stehven, Birstimming votierte die Versammibrs
fur den Yardtond in neeet Zinammenseteng,

Kormmunikaiion — rentrsle Redeulung

v, Btckes, dher wchon seit einigen ishren sk Milgled m PRA bestsaate ces Wisersfioaom Badosaren die Verbardsaibet skin
umterstoz!, frevt sich sut die nede Aufgabe: Die Kommmikatien Dber vnsere Themen wd unsene Prooude sowobl in-der Fachwel,
also'guidch in Hichiung Endverbmudher, sind fur ursens Hranchevon zentraler Bedeutung. Das Wissensfonem schaftt mit seinar

Ol et ket ke | Trarmspieen 2 i Auiles Bt und el ien n den leteten Sheen schon viel sreeht, s freoe mich aul dis
Zussmrnanarbelt Im Yorsrandsteam und viek: spannence Projeloe: Den mMitcliademn cankie ide for das entgecengebrachta vertratian,”

16 Mitgiederversammbing des Wissenstonim Backiwaren. die Sch an die des Backrutatenvemands ansaiioss. tond nach drel lahren

aurm ersdem Mal waeder in Berlin ol Mrasensverprminfong siafl.
U Y s L s ), i s
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Wechsel im Vorstand Wissensforum
Backwaren

Dr. Georg Backer zum stellvertretenden Vorsitzenden gewihlt

{IlrePR) (Borlin, B1.07 20622) Mach vier Jahren zishi sich Frau Dr, Thorid Klantschitech [Zeslandia
GmbH & Ca. KG) ala siellverirstende Varaizende aun dem Verstnadeitio des Wissenaforum Beck-
wraren s A zurlch. Die Verbandsmitglmde: sntschisden sich sul der Mitgliederyersammiung in Ber-
I eingtimmig fir Br, Geeng Bocker (Emat Bocker GmbH & Co. KG) ais Nachfolgar: Chrtol Crone
wiurde: in seinern Amt als Wornitzender hesthitigh. ébenso Geit Rosch (Dawn Foods Dermany
GmbM) als stellvertretenter Vorsitdehdar.

Bel det ordentlichan Mighiederversammiung dee Wistens!onim Backwaten am 29. Junl 2022 a1an-
oen tur g Vor ahien an. Die yormalige Geschéfrafihrenn von Zesiandia GmiH & Co,
K13, By, Thord Klentschitech, wurde Mie 2037 zur fres Director Europe der internationalan Teelan-
dia Gruppe borufen undg gibt dahar nach vier Jahmn inan Posten als selivertretonds Vormitzands
ces Wissenaforum Backwaren aul. Als Nachiolger stefie sich Or. Osorg Bocker Deschifiatlher
der Emet Bocker GrmbH & Co. KE, 2ut Wahl. Die bigherigen Yorstandemizglieder Chitistof Crona (Vor-
sitzender) sowse Gerrit Rosch (steliveriretender Vorstzender) srii@rien; zur Wederidhrung ihrer
Aimter zur Yerflgung 2u stiehen Elvgimmung wotierme dis Versameniung M den Vorsiand In neuet
Zusammenastzung.

e Bocker, der schon ceit ainigen Jahren afe Mitgled im FR io des W um Back-
waren die Verbandsasbeit aktiv ynterstdtzt freut sich auf die neue kufgabe: _Die Kommunikation
Liber unasre Thamen und uneere Produits sowsoh| in der Fachwslt @lsa auch i Richtung Endier-
braucher, sind 1t unsere Branche von pentraler Bedeutung. Das Wisaenaforum scheft mit ssiner
Offerttlichieit sarbalt Transparenz und Authert|zian und hat hisr o den letzten dabien schon viel e
rescht. Ik freue mich auf die Zuasmmenarbeit im Voratandet und viele soannande Pregelis.
DOiem MitgBedem danks ich fiir des enigegengshrachte Verimuen*

Die Mitglledsrvarsamerlung des Wissenafamnm Bachwaren, dis slch s de des Backputstemer-
tande angchloks fand nach drel Jahren 2um ersten Mal wieter in Betiin 1is Prisenzeransialiong

atatt.
Prsvmymtishey vl Bkl [ Varalasd Wl wus fhwess
Bt b ot T i AN el oy
& 0 w L B & mahoateman i BRcwiTEL upd EcLisigiem Ty s onty
gy wimi it ! P Bihommws o ¥,
e as eyt @ 0 6T 0EE
Wissensfarum &V, - Infor fir e B 1 xur Hers

stillung von Brot und Fainen Backwaren oV,

Dan Wissansinum Aackuara o Y wersssht aich als Ansprechpariner Ur sle, die mir Backmiiet ond Beckiutasen
wrbaitan, und fir diajenigen, Se noh Ubar s Themath informieran wolen Wwissgraiona infomestionsn slanes
ai der IErAREE e siww wil At bl ke at e ie soREnian S verilgung darurier die Fesnpublation
hasikEare stugh®
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Kontinuitat beim Backzutatenverband

A 28.06.2022 hot der Backnutatenverbond eV, in Berlin seine erste kérperiiche ordentliche Mitgiederversammiung seit dem Covialg-
Ausbruch durchgefihrt

Ein weasentlicher Togesordnungspun kb waren dis tumusmaBRigen Newvwahlzn das Varstands, die alle zwel Johis anstehan Dabei
kandlgienan din Varstondsmitgliecar

- Wilko Quonts (UNIFERM BmbH & Co. KG)

- br. Gearg Bocker (Emist Bicker GmbH & Co. K3
~ Gerrlk Roszn [Down Foods Germony GmbH)

— Stephan Schwind [backaldrin Yertrlebes GmbH)
= Dir. Mathics Warwel (IREKS GmbH)

ur Wiedarwoh| LUnd wurden Im AmE bestatigr. Ned In den Varstond gewahic wurden

~ Bjorn Quakarmook (Martin Braun Bockemittel und Fsssnzen KG)
- Kerstin Schridt (CSM Deutschiond GmbH]
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- Michoe| Schiaisher (Zesinndia GmbH & Co. £G)

Irm Anschiuss an die Varstandsneuwahlsn wahite der neue Viorstand ous seiner Mitte Wilko Quants, Fo. UNIFERM, um nee
Voraitrandan und Dr. Mathios Warwesl, Fo. IREKS, zum nausn Stallvartrater, In den Varmtand kaaptien wurds Harr Jorgen Ellarkamp,
Schaplenhihle GmbH & Co, K&, Nichtermeut angetreten und ousgeschiaden sind hingegen

= br. Thorid Kiantschitsch (Zeslondia GmioH & Go. KG)
~Thomuos Tanck (C5M Deutschiond GmbH)
- Johonnes Glaser (SchaplenMiuhle GmbH & Co, KG)

Sis wurden im &nschiuss an dis Mitgliederversommiung dureh den eirsn und risuen Vorsitzeden Wilko Quante felsrich verabschiede:
und grhhalcen ale blelbendes Andenken elngn Buddy=Baren im Verbandsdesign Sichtiich ergriffen brochitgn sl lhre Froude 2um
Ausdrick

Erganzende Informationen our Vorstondshistorie der Ausgeschiedanen:
Frou Dr. Tharid Klontschitsch (Zesiondla GmbH & Co. KG)

T Ralimen der Sitoung des Vorstands vom 13 Junj 2017 wurde die Esoptation von Frou De, Klantschitsch ainstimmig und mit sofortiger
Wirkung beachlossan;

Auf der 70 OMY wurde sie am & Juni 2008 ofs oedentiiches Mitglisd neu in den Vorstond gewdhit
Harr Johannes Gioser (SchopfenMunie GmbH & Go. KE)

Auf dar 70, OV am & Juni 2008 gab des Verstand die newe Kooptation van Herin Glaser bekannt. Zum 31 Marz 2008 war Harr karl
Scnmitz ous dem Vorstand ousgeschiedan, da ar in den Ruhastand trat.

Auf der 71 OMY am 27, Juni 2008 wurchs Her Glasar ols ordentliches Mitgied neu in den Vorstand gewahit
Hart Thamas Tanhick (S5M Deutschiond GmbH)

Anfang Febnoar 2012 beschioss der Vorstand, Hern Tanck als Nochiolger von Herm Wolfgong Bakker in den \orstond zu kooptisren. Als
<Morket Diretor” und .Country Manager hatte & Iu dem 2aitpunkt die Gesamitverantwortung fOr dog CSM-Ceecnhatl in Deutschiand
Ubemommean

Aul der 84, OMY am 10, Mol 2002 wurde Hewr Tonck sum odentlichen Vorstondsmitglied gewohlt

Auf der 56 DMV arn 18, Mol 2004 wurdes Harr Tonck rum neuan Stelivertratanden Varaitranden gewahit —als Nochfolger von Harm Udo
Heckelmann, der Ende 2013 aus dem Berufeleben ausschied

Irm .Batieht da Vorsitrancen” 2eigte Wilke Quante noch 2ohiraichan Doten ur aktuslien Marktioge verschisdana Lasungsansarrs zur
Meisterung der Herausiorderungen infolgs des Ukraine-Russiand-Kanfilts auf. Christal Crans lenkte den Schwerpunkt selnes Vertrogs

auf die Analyse dor rechiiichen Grundiogen angesichte von Frogesteliungen. dio sich wur Gowahrigistung dor Energleversorgung for die
Industrisbronche auftun

Dirot Im Angchiuss fond dig crdenticha Mitgllederwrsommiung dis Wissensforum Bockwaron a.V. stott. Hierzu enging bereits ¢ine
separtte Pressemittalung

Uber den Der Bockzutatenverband e.V.

er Bockautatenverband eV, st der Branchandusammeanschiuss und die Interassansvertretung der 2ullafarindustrie des bockenden
Gawerbes. Seine Mitgledsunternehmen Hefern on HondSwerksbicker, Srolibdcke: einschlisfilich Bratindustrie und Konditoreien. In den
latzten Johsan hot der Barsich der Gostronomie und Leterungen an andere Gro@vorbraucher an Bedeltung gewonnen. Mit sainan 41
Mirglisdsunternahmean in Dautsehiond und Osterraich vertritt der Bockrtatenvarnond e den Groltsll dar Broncha

Firmenkontakt und Herausgeber der Meldung:
Der Backntatenverband eV,
Meustddtische Kirchstr, 7a

on7 Berin

Telefor: +49 (30) BEO7223-10

Telafoy: +48 (30) BEOTZ20-18

hitpe! e backntotenuerband de
Ansprechpartnor:

Christof Crone

Geschoftslohrer

Telaton: +49 (30) 6807223-10

Fax +48 (228) 8687-580

E-Mull; cronegibockrutatenverband.de
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Wissensforum Backwaren: meldet Wechsel im Vorstand

Berlin. (wifo) Mach vier Jahren zight sich Dr, Thorid Klantschitsch (Zeelandia GmbH + Co. KG) als
stellvertretende Vorsitzende aus dem Vorstandstrio des Wissensforums Backwaren zuriick. Die
Verbandsmitglieder entschieden sich auf der Mitgliederversammiung in Berlin einstimmig fur Dr. Georg
Bocker (Ernst Bocker GmbH + Co. KG| als Nachfolger, Christof Crone wurde in seinem Amt als Vorsitzender
bestitigt, ebenso Gerrit Rosch (Dawn Foods Germany GmbH) als stellvertretender Vorsitzender,

Bei der ordentlichen Mitgliederversammilung des Wissensforums Backwaren Ende Juni standen
turnusmaliig Vorstandswahlen an. Die vormalige Geschaftsfiihrerin von Zeelandia GmbH + Co. KG, Dr.
Thorid Klantschitsch, wurde Mitte 2021 zur Area Director Europe der internationalen Zeelandia Gruppe
berufen und gibt daher nach vier Jahren ihren Posten als stellvertretende Varsitzende des Wissensforums
Backwaren auf, Als Machfolger stellte sich Dr. Georg Bocker, Geschaftsfuhrer der Ernst Bocker GmbH + Co,
KG, zur Wahl. Die bisherigen Vorstandsmitglieder Christof Crone (Varsitzender) sowle Gerrit Rosch
(stellvertretender Vorsitzender) erklarten, zur Weiterfihrung ihrer Amter zur Verfigung zu stehen,
Einstimmung votierte die Versammlung fir den Vorstand in never Zusammensetzung.

Dr. Bécker, der schon seit einigen Jahren als Mitglied im PR-Arbeitskrels des Wissensforums Backwaren die
Verbandsarbeit aktiv unterstiitzt, freut sich auf die neue Aufgabe: <Die Kommunikation liber unsere
Themen und unsere Produkte sowohl in der Fachwelt, also auch in Richtung Endverbraucher, sind fir
unsere Branche von zentraler Bedeutung, Das Wissensforum schafft mit seiner Offentlichkeitsarbeit
Transparenz und Authentizitdt und hat hier in den letzten Jahren schon viel erreicht. lch freue mich auf die
Zusammenarbeit im Vorstandsteam und viele spannende Projekte, Den Mitgliedern danke ich fir das
entgegengebrachte Vertrauen. s

Die Mitglicderversammiung des Wissensforums Backwaren, dle sich an die des Backzutatenverbands

anschloss, fand nach drei Jahren zum ersten Mal wieder in Berlin als Prasenzveranstaltung statt.

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/wissensforum-backwaren-meldet-wechsel-im-vorstand/
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BZE Kantinuitét bestimmte die Mitgliederversammlung

Berlin. (bzv) Ende Juni hat der Bacleutatenverh Berlin/Wlen (BZV) seine erste karperliche ardentliche
Mitgll ecerversammiung seit dem Covid-19-Ausbruch durchgefhi, Ein wesemlicher Tagesordnungspunkt
in Beriin waren die turnusmiRiigen Vorstandswahlen, Dabei kandidierten die Vorstandsmitglisder

= Wik Quante - Uniferm GmbH + Co. KG

= D Georg Bocker - Ernst Bécker GmbH +Co, K&
= Gerrit Rosch— Dawn Foods Germany GmbH

= Stephan Schwind - Backaldrin Vertriebs GmbH
o [r, Mathias Warwel - jreks GmbH

2ur Wiederwa hl und weurden im Amit bestatigh. Ned In denVorstand gewahit wurden

= BjdrnQuakernack - Martin Braun Bac kmittel und Essenzon KG
= Kerstin Schmidt - CSM Deutschland GmbH
» Michael Schleicher - Zealandia GmbH + Co. KG

Im Anschluss an die Vorstandswahlen withlte der neoe Vorstand aus selner Mitte keraos Witko Quante van
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Uniferm zum nsisen Yorsizenden und Dr, Mathias Warwel von Ireks zum neeen Stellvertreter In den
Vorstand koophiert wurde Jirgen Ellerkamp von der SchapfenMuhle, Micht sreut angetreten drd
ausgeschieden sind hingegen

= Di, Thorid Klantschitsch - Zeelandia GmbH+ Co. KG
= Thomas Tanck - €5M Deutschland GmbH
= Johannes Glaser - SchapfenMithle GmibH + Co, KG

Sie wurden im Anschlussan die Mitgliederversammlung durch den alten und neuen Vorsitzeden Wilko
Quante feierlich verabschiedet. im Bericht des Vorsitzanden zeigte Wilka Quante nach zahlreichan Daten
zur aktuellen Marktlage verschiedene Lasungsansatze zur Melsterung der Herausforderungen [nfolge des
Ukraine-Russland -Konfl tkis-auf. Christof Crone lenkte den Schwerpunkt seines Vortrags suf die Analyse der
rechtlichen Grundlagen angesichts von Fragestellungen, die sich zur Gewdhrleistung der
Energleverscrgung fir die Industriebranche auftun [Fato: Backoutatenverband),

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/wissensforum-backwaren-meldet-wechsel-im-vorstand/
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Berutzemarmes oder E-BAail
M= Vorstandsmitglieder, Wilko Qoante (riferm|, Dr. Georg Bicker (Errat Adcier), Geemit Rosch (Dawn Foods
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micht erneut sngetreten und ausgeschizden sind hingegen Or. Therld Kianischitsch (Zeclandia), Thomas
Tanck (C5W Denschland) u nd johannes Giaser [Schapfenmiinie]
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Digitalisierung im Backerhandwerk,
EHEC in Getreide und drei Trends fir
Backer: Die neue backwaren aktuell
ist da!
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BAND-mngrrin Redakton | 02 08 2022
PUBLIKATION FUR INSIDER

DIE SOMMER-ALISCGARE DER  BACKMAREN AKTUELL IST ERSCHIEMEN. DIESHAL LNTER DER LUPE:
DIGITALISERUNG M BACKERHANEWERK,

Wie kanin sle sich positty auf den Arbeltsalltog eines Backers oder im Yerkauf auswirken! Hier erhalten Dadker €lnen Uberblick, In
wolchen Boroichon dor Produktion, dor Yorwaliung odor im Vorkauf Uinterstitzung durch techniche und digitzle Helfer bectohi.
AuBerdem geht es um EHEC & Co. und die Frage, oo Cehreldzerzewgnisse krank machen kinnen, Wie hoch sind die Risiken wirklich
i s sollle belm Umgang mil Lelielde beachie! werdend Weltere | hemen dishen sich urm die kullnedsche Visiall o der B5ckere]
urd dre spennende Trends: .Lievile Madie sorgt mit milden Fermentationen For besondere Cabadkgual itat, handwerkdach
hemasrel tes Spekeei geht e Lnd jo keine faohersl —auch nicht fur Bckarsien, ind Donuts histen viel Piate fup Ieativital,
Indivicumitatund Erfolg bel elnet Junasn Flelgruppe’.

Riostentfrel herunteradan

Hie Ausgabe kann auf der Webseite des Wissenstonim Heclowaren e, kastertes herindergeladen werden b, hien

B kv o akbael
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Digitalisierung, EHEC und Trends: Die neue backwaren aktuell ist da

BACKWAREN AKTUELL

FAUMMAERIEN B0 ER U RaFEICraTES

Die Szmmer-susgabe der backwaren sttuell st erschienen, Die Digitailsierung im Backerhan dwerk
T it ines o er Beirdzs nden Fokus, Wie kann sie sich posttiv auf den Aroeisalitag eines Backers
oder im Verksut suswirenT Hisrerhalten Bicker ginen (berblick, inwelchen Bersichen der
Froduktion, der Verwa tung oder m Verdaod Unterstitrung durch technisehe und digrtale Helier
hedbehi

Auflardem geht e um EMEC & Co. und die Frage, ob Getreideermugnisses krank machen kinnen, Wie
hech sind die Risiken wirkBch und was sollte beim Umgang mit Getreide beacht=t werdenT

Wezters Themen drehen sich um die kulinarische Vi elfalt in der Backesz| und dre) spannende Trends:
Liewita Madre sorgt mitmilden Fermentatianen filr besondere Gebdokeoal it handwerk|ich
hergeste les Spitseols geht rmer und s kebne Zauberdd - auch nich 0T Backayalen, whid Dondis
bkt whed Platz fil 1 Kreativitial, Individua g8 1 und Erlolg bel el mer jungen Zielgruppe

e Kalumne Neuss au der et des Lebensmitielrachis® wirltrum Abschiliss nech sinan Blick aut
Dehratowin A und fUReE e npuen Hochetpenalte aul. Dle Ausgabe o auf der Wweobenite das
Whssensforurn B bwaren kogzndrel hery mergelad en werd gn Ober diecen Link

111


https://brotundbackwaren.de/digitalisierung-ehec-und-trends-die-neue-backwaren-aktuell-ist-da/

10.08.2022 - genussmaenner.de

URL: http://www.genussmaenner.de/index.php?aid=75529

Gluten — Umstrittener Getreideinhaltsstoff mit
vielen Vorteilen

Spannandes aus dar Welt der Backzutaten

Die Aussprache ist vielen nicht klar und die Bedeutung erst recht nicht: Die Rede ist von Gluten,
einem Inhaltsstoff vieler Getreidearten. Die Betonung liegt iibrigens laut Duden auf dem ™ und
nicht auf dem ,,u", Das Wort stammt aus dem Lateinischen und heiflt wortwértlich iibersetit ,Leim®,
was auch schon einen Hinwels auf seine Backelgenschaften gibt.

Gllten ist ein kleberetwstf, das in vielen bekannien Getreldearten wie Dinkel, Gerste oder Welzern
workemmt. Es zeichnet sicn ver allem durch seine teighildenden Eipenschaften beim Backen aus und ist
deshalb in der Bdckerseeriz sehr ballebt, Allerdings gibt és auch Menschen, diz Gluten nichl vertragen und
falglich daraul verzichten missen.

Der Einfluss von Gluten

Fuir Backer o das Wleberehwall Glutsn aulgrins €2 ner Backaganseaatten ain wichtigar
Getreideinhaltsstaff. Bel der Zubereitung ven ghitenhaltipen Teigen verbindet sich das enthaltens Eliwell
durch die Zugabe von Wasser 2u €iner zahen Massa und verhalt sich wie Kleber, Dabel bestimmtdie Menge
desGlutens die Backeigenschaken— je mehr Gluten gin Mehlenthalt, desto besser dis Elastizitat,
Fouchtighelt, Frischhaltiing sowie Krumen- und Krustenblldung. Neben dem Einsate in Backwaren wird
Gluten aveh In anderen Berelchen der Lebensmittelindustric geschStet. Besonders als Bindemlitel und als
Emulgaterwird Gluten geme ausgewihlt. Aberauch als Tragerstoff van Aramen in Eis, Sllkwaren, Wuorst

oder Tee kammt das Klebensiwel oft zum Einsate.
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Glutenhaltig versus glutenfrei

Glutenfrel bedeutet nicht zwangsldufie, dass eln Produkt keinerle Gluten enthilt. Produkte, die maximal
20'mg Gluten pro kg Lebensmitteln enthialten, getten als glutznlfrel und werden oft von den Herstellem mit
der glutenfreien &hre gekenmasichner.

Zuden glutenfreien Getrefdearten zahlen Pseudogetreide wiz Amaranth, Buchweizen und Quinos, aber
auch glutenfreier Haler, Guarkernmell, Hissg, Johannisbrotkernmenl, Mals, Refs, Soja und Tapioka,

Glutenhaltige Getreide sind Bulgur, Conscous, Dinkel, Einkorn; Emmer, Gerste, Grinkern, Hater, Kamut,
Roggen, Triticale, Urkorn und Welzen,

Aber auch verarbeitete Lebensmittel konnen Gluten enthalten - entweder von Matur aus oder, daes
aufgrund seiner gunstigen technologischen Eigense haften Produkten zugesstzt wird. Die aller meisten
Anck und Teigwaren, Bier, Flocken und Mislis sewies pankeite Spelsen sind plurenhaltlg Varsicht gite
zudem bel Desserremes, Essig, Fertiggerchtsn- und solken, Gewlrmubesitungen. Joghurt mit
Zushitzen, Pudding und Sojasolte. Unbedankiich sind hingegen naturbelassens Produkes wie Eier, Fletsch
und Fisch, Gemilez, Hilzenfrichte, Nilsse, Ohsr, Ols Lind Fette sowia Milehprodikes,

Wenn Gluten krank macht

Etwa £in Prozent der Bevilkerung in Deutschiand (stvon der Autaimmiunerkmnkung Zaliakie betroffen,
winbiel sine hohe Dunkealfitfer uerm itet wird. Dies ist eine chronische Errankiung, die sich primar aufden
Darm auswirkt, aber avch andere Crgansysteme betreffen kann, Dabel besteht eing lebenslange
Unwertraglichkeit gegenuber Gluten, Nehmen die Betroffenen Gluten zu sich, so fuhrt dies zu ener
Entrindung des Dinndarms und langfr stigzu einer verindenung der Barmschleimhaut sowie zu elnem
Mangel an Nahrstoffen, da sie das Gluten nicht komplett verdauen konnen.

Die-Zoliskie wird such als das JChamalean der Meduzin™ pezeichnet, da ihr Erscheinungabild sa viellaitig
ist. Die Symptomea reichen van Appetitlosigkelt, Blutarmut und Gewichisverlust, Uber Hautverandarungsn,
Mushelschwiiche, Middigkeitund Osteoparose, bls hin zu Wachstums- und Entwicklungsstérungen. Nur-ein
Bruchteil der Betroffenen reagiert mit don typischen Verdauungsbeschwerden wie Bldhungen, Durchfall
ederVerstopfung, Manche Betroffenen reagleren stark aul kleinste Glutenmengen, anders migen
untypische oder gar ke Ine Symptome

Egal wie die Symptomatik aussloht, Setraffene milisen sich Thr Leban Lang strike plutenfret emdhron, um
Begleit- und Folgeerkrankungen zu vermaidan, Unter Einbaltung der glutenfrelen Erndhrung kann maist
ein narmales, heschwerdefreies Lepen pefihrrwarden und as sind keine Medikamente von Naten

iz eingn verteulsin Gluten und denken, es schadet Ihrer Gesundheit. Personen, die nicht von Zollakie
betroffen sind, missen sich beim Verzehr von glutenhall pen Produkten jedach keing Sorgen machen. Sie
hannien das Gluten normal verstoffwech séln und erangen, ande#rs als aftmals fehaupter, keinen Vartsil
aus einer glutenfreien Emahrung, Die anderen vershren Gluten, da es mit seinen positiven
Backelgenschaften eingn positiven Effekt auf Sackwaren ausubt. Und dann gibtes noch die-Personen, die
sulgrund siner Gluten Univertraglichheit ein Leben lang daraul verzichten missen. Gluten wird auch
zuklinftig dle Meinungen spaiten und jeder muss fur sich entschelden, ob er es2u sich nimmt oder darauf
verzichict

Foto: Prixalay
Quelie;: infaservice des Wissensfarum Backwaren e\l
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Paletten, Zucker, Weizen & Co. - aktu-
elle Herausforderungen in der Back-
branche

Bei vielen Mat=rialien und Rohstoffen hat sich der Markt signifikant verin-
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VIELE HERAUSFORDERUNGEN

BEIVIELER MATERIALIEN UNE BOHSTORFEN HAT SICH DER MARKT SIGHIFILANT VERANEERT.
ALFGRUND ROMPLEXER ZUSAMMENHBMNGE SIND AUCH ALF DEN ERSTEM BLICK WENIGER
CFFEMSICHTLICHE BEREXCHE BETROFFEN — 0IAS WISSENSFRRLIM BAC KWAREM INFORMIERT

Einst stabile Markte und etablierte Prozessesind zumehment ins Wanken geraten, auch die Backiranche seht sich dadurch mahsaren
Herpusiorde nngen gegeniter, Diese reichen Gher dic reine Hemiellung van Produkfen binow und betreffon auch Berriche wice
Transport wrd Logistik Ein Belsgplel barfon sind etwa Paleten Tie Produktion wn Eiropalettan, e de ganz bestimmee Standaids
petten, stdurch den Mangel an Holz urd Stabinagein stark emgeschrankt. Das wirkt sich aul Verfugbarkeit, leberet ond P im
gesarnlen Wirkschatiskreistaut aus,

Hohstof fprelse unier Druck

Audh der filr die Backbvandve unedasiliche Rohstatt Zucker s derseit din gefraghes Girt. (e kumullerten fuderimporke indes EL
lagen claut Bch imtier de Elrduibwsn aus dien letrien blven dcdgrmid der anbalund staken Machfrage bt aln Defint snistanden
Stelgunie Trarmp - il Energiokiy e npbman ebenlaly dren Bnfues il oen Zuckes gres, Hird omirk s sich 0v
Anhmibetriehe von Tockem bermit schohten Kosen f"'hﬂrvﬁ-n tiaben und Tmckenbes, Hites ond Frostarweniger ertmgeechen
Ermlan fibinen.

Und-audh beim Welzenmaki wird das Zusamimenspiel avs Angebot und Mechirage immer slarkes von Bubsien polllizchen Fakiorss,
Wetterexfrensen und den Enarglieprelzen beeinfiusst. Erisenatuationen in Landern diegrafie Manpen oiporticren wie Ukrane und
mussiand, fihren = Sebiltsseerhosten imowatheeites Markfgeschehen. Frisher waren inng e Knnbekte mit Preddhindiing fibich -
Fuenrter Ik cllon ofd rllchid imate rm;ﬂ'kh. Des vaistarkt Prabupelo defionen, kilree Koot md stoen selr saballen Iarkd, Indem i
Prelesiindcn Sndern ESnnen.

Rackzutatenhersteller Informieren

Dl Backbrancha i1 cin Knotonpuonk hier lsufin viele Wargnsindeme hinetn und hinaws’, sagi Chirlslof Crone, Varkizondur und
Geschafitshihrer des Wisensfonem Badewaren eV, JDoher gt 1 unzalilige Berbhrorgsponide mit ganz unferschiedichen Rohstotien
saburisiion, Tochnben, Vi l@wen und Prozessen. Blilge davon dod nun 3o vorsdiiodunen Criinden - alkon voian natiich duch
Covona und den Krieg in der Likraine - ins Wanken geraten. Viclen sind aber oie genauen, offmals sehir lixmpletn Zusarmmenhanpe
gor michit bewarst ™ Derrett srbeliet das Wissersfonem Backworen an elner Sonderosgabe selnes Fachmagarins  bacowaren akiuell”
die sigh speziell mit gen Veranderungen und Herausfordensngen in der Backbranche auforund der alttuslien Lage befasst, Moben
weolteren Therren werten lier such die Schwierigeeiten ord um Paleten, P und Weizen noch sinmal sosfobiich beleachiel,

enchaicring m
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Digitalisierung in der Backerei: Was bedeutet das genau?

Berlin. (wifo) Backereien, die sich langfristig am Markt halten wellen, miissen sich fiir die Zukunft digital
rusten. Um dem Arbeitskraftemangel entgegenzuwirken, konnen oft prozessoptimierte und automatisierte
Ablaufe eine Erleichterung im stressigen Arbeitsalltag bewirken. Durch EDV-Unterstiitzung in der
Backstube kann durch Nutzung innovativer Technologien die Produktionssicherheit verbessert und
Qualitatsschwankungen konnen reduziert werden. Durch die Automatisierung von Routinearbeiten kann
die Arbeitszeit der Mitarbeitenden optimal genutzt werden fiir Schritte, die tatsdchliche Handarbeit
benotigen. Zukunftsorientiert werden immer mehr Systeme miteinander verbunden, sodass Prozesse
optimal aufeinander abgestimmt werden kiinnen.

Auch ist der Trend zum bargeldlosen Zahlen in der Backbranche angekommen. Pandemiebedingt zahlen
immer mehr Kunden lieber elektranisch und verzichten auf Bargeld. Ein passendes Kassensystem
erleichtert im Verkauf und auch in der Buchhaltung die Arbeit. Daran angekniipft lassen sich
Kundenkarten, Onlineshops, Warenverfiigbarkeitssysteme und weitere digitale Losungen fiir eine bessere
Wirtschaftlichkeit und verbesserte Kommunikationsmafinahmen umsetzen.

Die Digitalisierung im Backerhandwerk ist ein vielschichtiges Thema, das von vielen Seiten bedacht sein
will. Deshalb hat sich das Wissensferum Backwaren in seiner jungsten Ausgabe van ebackwaren akiuells
(02/2022) des Themas angenommen. Hilfreiche Tipps, um den eigenen Betrieb zukunftsfahig aufzustellen
oderfund Prozesse wirtschaftlicher umzugestalten, hat dort M.Sc. Annemarie Renner von Zcclandia fur Sie
zusammengestellt. Der gelernten Betriebswirtin mit Schwerpunkt Marketing ist ein umfassender wie leicht
lesbarer Beitrag gelungen, den wir Ihnen hiermit ans Herz legen. Weitere Themen im Heft: EHEC+Co. in
Getreide, Lievita Madre, Handwerkliches Spelseeis, Handmade Donuts, Neues aus dem Lebensmittelrecht.

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/digitalisierung-in-der-baeckerei-was-bedeutet-das-genau/
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GroBe Sorge um Folgen der Gas-
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GROSSE SORGE UM FOLGEN DER GASKNAPPHEIT BEI
BACKZUTATENHERSTELLERN

& Firma Der Backzutatenverband © 12, August 2022 #® No comments

Die deutschen Backzutatenhersteller sehen die jungste Drosselung der Gasliefermengen via
Fernleitung seitens des russischen Betreibers mit Sorge, Die Folgen einer anhaltenden oder sich
gar verscharfenden Gasknappheit kénnten fUr Backzutatenhersteller - wie auch flr visle andere
Untérnehmen - dramatisch sein, Und das nicht nur aus Grinden der Verfigharkeit, Steigende
Preise stellen Unternehmen letztlich auch vor Fragen der Wirtschaftlichkeir

Der Backzutatenverband unterstitzt seine Mitglieder verstarkt mit regelmaRigen Informationen,
KommunikationsmaBnahmen sowie dem standigen Maonitoring relevanter
Gesetzgebungsvarhaben. Die deutschen Backzutatenhersteller versuchen ihrerseits sich
bestmadglich auf den Worst Case vorzubereiten und etwa Lagerbestande aufzufullen baw.
Lagerkapazitaten zu erweitern. Doch Optionen zum weiteren Einsparen von Energie sind
begrenzt, viele arbeiten hier bereits am Limit und auch das Umrusten von Gas auf andere
Energietrager Ist nicht ohne welteres mdglich, besonders nicht kurz- und mittelfristig. Einige
Mitgliedsunternehmen des Backzutatenverbandes gehen davon aus, dass ihre Produktion im
Falle des Falles massiv betroffen ware. |etztlich steht (hre Wetibewerbsfahigkeit auf
internat/onaler Ebene In Frage, wenn sie nicht mehr mit Gas in ausreichender Menge beliefert
werden oder sich Gas auch nur weiterhin signifikant verteuert. Denn dann lasst sich nicht mehr
wirtschaftlich am Standort Deutschland produzieren. Dabei verscharft die Aussicht auf die jlingst
beschiossene Umlage auf jede Kilowattstunde die Situation weiter, da langerfristig geschlassene
Lieferkontrakte ausgelaufen sind oder in den nachsten Wochen auslaufen und der vielfach
hthere Marktpreis zuziiglich der neuen Umlage gezahlt werden muss.

JUnsere Branche ist sehr divers” so Christof Crone, Geschaftsfilhrer des Backzutatenverbandes,
zu den Folgen der Gasknappheit. ,Wie schwer jedes einzelne Unternehmen von der Energiekrise
und von Lieferengpassen betroffen ist, hangt sehr davon ab, was, wie und wo produziert wird.
Unter der Ungewissheit und der Unplanbarkeit sowie den gestiegenen Kosten an allen Ecken und
Enden lelden aber schon jetat alle gleichermaBen. Selbstredend unternimmt die Branche allesin
ihrer Macht Stehende, um eine Verknappung der Vorprodukte fiir Backer und Konditoren zu
vermeiden.”
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Crone macht deutlich: ,Unser Appell an die Regierung ist ganz klar. Es muss nicht nur
sichergestellt werden, dass unsere Unternehmen weiterhin mit der Energie versorgt werden, die
sie brauchen, sondern auch, dass sie diese zu einem Preis beziehen kénnen, zu dem sie weiterhin
wetthewerbsfihig arbeiten kénnen. Uber diesen Aspekt wird immer noch viel zu wenig debattiert.
Es geht nicht nur um Verflgbarkeit an sich, sondern auch um Wirtschaftlichkeit. Weil es um die
Versorgung mit Lebensmitteln geht, liegt das nicht nur im Interesse der Unternehmen, sondern
ganz klar im nationalen Interesse."

Uber den Der Backzutatenverband e.V.

Der Backzutatenverband e.V. ist der Branchenzusammenschluss und die Interessensvertretung
der Zulieferindustrie des backenden Gewerbes. Seine Mitgliedsunternehmen liefern an
Handwerksbacker, GroBbidcker einschlieflich Brotindustrie und Konditoreien. In den letzten
Jahren hat der Bereich der Gastronomie und Lieferungen an andere GroRverbraucher an
Bedeutung gewonnen. Mit seinen 44 Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Osterreich
vertritt der Backzutatenverband e.V. den Grofiteil der Branche.

Firmenkontakt und Herausgeber der Meldung:
Der Backzutatenverband eV,

Neustadtische Kirchstr. 74

10117 Berlin

Telefon: +49 (30) 6B07223-10

Telefax: +49 (30) 6807229-19
http://www.backzutatenverband.de

Ansprechpartner:

Christef Crone

Geschaftsfilthrer

Telefon: +49 (30) 6B07223-10

Fax: +49 (228) 9697-899

E-Mail: crone@backzutatenverband.de

Weiterflhrende Links
= Originalmeldung dem Der Backzutatenverband e.V,
« Alle Meldungen dem Der Backzutatenverband e.V.
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Backwaren in der Krise: Zusammen-
hidnge und Hintergriunde zu Rohstof-
fen und Lieferketten Wissensforum
Backwaren eV. veroffentlicht Sonder-
ausgabe der backwaren aktuell

(IffePR) (Berlin, 20.08.2022) SPEZIAL: Backwaren in der Krice

- Sonderausgabe der backwaren aktuell informiert iber Fragen zu Rohstoffenppéssen und Liefer-
schwierigkeiten
- Sonderausgabe ab sofort auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e¥. abruthar

Coraona, Klima, Krieg — anldsslich der von Krisen gepragien Zeit und der Herausforderungen und
Fragen, die sich daraus auch fiir die Backbranche ergeben, veréffentlicht das Wissensforum Back-
waren .V, eine Sonderausgabe der backwaren aktuell. Ziel der Sonderausgabe ist es, Hintergriinde
zu einzelnen Rohstoffen und Lieferketten darzustellen, sowie Gber Fusammenhange aufzuklaren,
wrarum gut etablierte und bislang reibungslos funktionierende Sysieme nun ins Wanken geraten
Dabei geht es um Fragen ¥on Logistik und Transport, um globale Strukturen, Verfiigbarkeiten, Preis-
entwicklungen, Emtemengen und Energieversorgung.

warum sind selbst Paletten heute mangelware? warum schwanken die weizenpreise? Vor welchen
Herausforderungen stehen Hersteller bel der Beschaffung von Rohstoffen wie Zucker, Fetten und
Ulen? Welche Grinde gibt es fur die anhaltenden Lieferschwierigkeiten? Warum izt die backende
Eranche ein energleintensiver Sektor? Welche Faktoren beeinflussen die Energiepreisentwicklung?

Die Sonderausgabe der backwaren aktuell ,SPEZIAL: Backwaren in der Krise™ widmet sich genau
diesen Fragen, kl&rt die Hintergrinde umfassend auf und richtet sich damit an Branchen-Akteure
wie Backer, Backzutatenhersteller und Fachjournalisten. Sie kann ab sofort auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren e V. kostenfrei heruntergeladen werden: https://wissenstorum-
backwaren.de/app/uploads/2022/08/2022_backwaren-aktuell-Sonderausgabe_2022-06-29 pdf
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Das FPaletten-Problem - EIn Transportsystem gerdt ins Wanken

Zucker: ein nachgefragter Aohstoff

Volatile Gelreidepreise - Zusammenhznge und Grinde fr die Preisentwickiung
Fette & Ole; Krise. Umbruch: Aufbruch.

Logistik verbindet

Chne Energie lauft nichts

backwaren aktuell erscheint ausschiieflich digital. Um beim Erscheinen einer neuen Ausgabe auto-
matisch per E-Mail benachrichtigt zu werden, melden Sie sich an unter: https:/kommunikation-
purcomy/anmeldung-backwaren-gktuell/

Uber backwaren akiuell;

Die Fachpublikation backwaren aktusll des Wissensforum Backwaren .V, wird dreimal jahrlich ver-
affentlicht und richtet sich vornehmlich an &kteure der backenden Branche, aber auch an interes-
sierte Laien und Joumalisten. Experten informieren-hier liber spezielle Rohstoffe und Produkte, Ent-
wicklungen aut dem Markt sowie lebensmittelrechtliche Neuerungen und geben Antwarten auf er-
nahrungsphysiclogische Fragen,
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SPEZIAL: Backwaren in der Krise

Zusammenhdnge und Hintergriinde zu Rohstoffen und Ligferketten

EhAALAASRAL L A8 ..

BAKO-magazin Redsktion | 30.08:2022
BACKWAREN IN DER KRISE

ZUSAMMENHANGE UND HINTERGRUINDE ZU ROHSTOFFEN UND LIEFERKETTEN VEROFFENTLICHT OAS
WISSENSFORUIM BACKVAREM EV. IN EINER SONDEREAUSCAZSE DER BACKVVAREM AKTUELL,

Lorona, Klima, Krieg — anlossiich der vor Kiisen gepragten Zeit und der Hermusforderumoen und Frogen, die sich daraus ouch fur die
Hockbranthe ergeten, veroffentlicht das Wissenstorum Backvwaren e, eire Sanderausgabe der backworen akfuell. Zisl der
Sonderausgabe it es, Hintergriinde zu elnzelnen Rohstoffen und Lieferketten darzustelien, sowle tber Zusammenhange autzuklGien,
warum gut efablierte und bislang reburgshos funktorierands Systeme nun Ins Wanken geraten. Dabal gaht-es um Fragen von
Logistil.und Transport, um globale Struhuren, Yerfugbarke ren, Prelsenmwickiungen, Emternengen und Energieversorgung.

Hirferg runde verstefen

‘Warum sind selbst Paletfen heole Mangelware! Warom schwanken (e Welzenprelse® Vor welchen Heraus forderungen slehen
Hersteller bet der Beschaffuna von Rohstoffen wie Zucker, Fetter unid Olen? Welche Gronde gibit es ur diz anhalrenden
Lieferschywizrigheiten? Wanam kst die backende Sianche eln energlsintensiver sekfor? Welche Faktoren besinflissen die
Ererginpreseniwic kiung?
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Die Sanderausgabe der backwaren altuell [SPEZIAL- Backwaren in der iirise” widrmet sich genau diesen Fragen, kiart die Hintergrince
umfassend auf und richtet sich damit an Branchen-Akteure wie Backer und Backzutstenhersheller. Die Ausgabe kenn ab sofort auf der
‘Webselte des Whsensforum Backwaren eV, hicr kostenfrel heruntergeladen werden,

Das nhaltsverzeichnis im Einzelnen

'8 Das Paletten-Problem — Ein Transporisystem gerat ins Wanken

¥ Zuckor: ein nachgefragter Rohstoft

Bl Velatile Getreidepreise — Fusammenhinge und Grimde for die Preisentwickiung
¥ Fette & Ole: Krise, Umbruch, Aufbruch,

# Logistik verbinde

™ Ohne Energle Buft nichts
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.Backwaren in der Krise™ - Sonderausgabe backwaren aktuell

SPEZIAL: Backwaren in der Krise

e sy P el o bbb el pei dewn

BACKWAREN AKTUELL

AAUE MR BUNE L BRCEEU TR

Covana, Klima, Krieg —anlasshioh der uon Krisen geprigten Zatund dey Herausfordemngsn und
Fragen, fie sieh damis nieh Flr die Backbmnche erpeben, vertifie rtlicht das Y aaenafomm
Backwaren gine Sondetausgabe der backwaren aktuell, Tel d e Sondetausgabe st o, Hintesgiinda
aueingzlrien fo teloffen und Lisferketten darsustellen, sowls tiber Zussmmisohings sultukiEen,
weanum gut etabl ier= und hislang reibungsios funktonierende Systeme nun ins Wanken geraten
Dabei gt es um Frogen von Logistil und Tranaport, um ploba e Soru ki ten, Yerfagborkeiten,
Prolsormwic klungon, Emiemengen und Encrgicvarsorgung;

Die Ausgabe et unter digsem Link sum Download bereit,

Bild: © Wissenaforum Dackwa ren
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Sonderausgabe: Backwaren in der
Krise

:31.08.2022

Wissensforum Backwaren

SPEZIAL: Backwaren in der Krise

Corona, Klima, Krieg - aniasslich der von Krisen geprigien Zeil und der Herausforderungen und Fragen, die sich
daraus auch far die Backbranche ergeben, verdiTeniicht das Wissensforum Backwaren 2iné Sanders Lspabe
der backwaren aktuell. Mit der Sonderausgsbe machte man, Hintargrinde 2u einzelnen Robstoffen und
Lieferkeran darstelien, sowde dner Zusammenhange auTkiaren, warum gur smablierte und bislang reibungsios
Tunkiionierende SysLeme nun ins Wanken geraten, Dabei gehl es um Fragen von Logistik und Transport, um
plobale Strukturen, Verflgbarkeiten, Preisentwicklungen, Erntemengen und Energieversorpung.

Herausforderung Rohstoffbeschaffung

Warum sind salbst Palettan heute Mangelware? Warum schwankan die Weizenpraiza? Vor welchen
Herausforderungen stahen Harsteller bel der Beschaffung von Rohstoffen wie Zucker, Femien und Olan? Welthe
Grunde gibt es fir die anhaltenden Lisferschwierigkeiten? Warum ist die backende Branche ein
erergisintEnsiver Sekror? Welche Faktoren besinfluzssn die Ensrgispreisentwickiung?

Dle Sonderausgabe der backwaren aktuell SPEZIAL: Backwaren In der Krise” widmet sich diesen Fragen,
beleuchtet Hinargrinde und richtet sich an Bicker, Backzutatenhersteller und Fachjoutnalisten,

Die Ausgabe kann hier kostenfres heruntergelsden werden
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Inhalsverzalchnis:

Das Paletten-Problem - Ein Transportsystem gerdt ins Wanken

Zucker: gin nachgefragier Rohstofl

Wolatile Getreidepreise - Zusammenhange und Grunde flr die Preisentwickiung
Fatte & Ole: Krise. Umbruch, Aufbruch.

Logistik verbindet

©hne Energie |3uft nichts

Foto; Cover Report”

& Backwaren Akrue| > T wissensforum Backwaren
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backnetz  eu

STARTSEITE NACHRICHTEN RUBRIKEN ~ MACHRICHTEM LISTE EXI WCKNETZEU ~

i '.ﬂ‘fi,{l.’q - ! 3 L
| Beschaffungspfobleme: Welche Branche kann sich davon abkoppeln?

Fredtag 2 Sepembor 2083

ANZEIGE
Bremerhaven. (eb) Es st nicht mehr maglich, die Probléeme der Welt vor der Tiir zu lassen und uns das
Gefiihl zu geben, wir hitten alles im Griff. Spatestens seit Covid-19, begiinstigt durch einen aunehmenden
Klimawandel, und nichl zuletzt durch dieweltweiten Auswirkungen des vilkerrechtswidrigen Angriffs
Russlands auf die Ukraine, midssen wir uns in =Neulands vorwagen. Die Zeitenwende hat viele Gesichter —
und Strémungen, Machtzentren wollen sich neu formioren. Ernmteertrdge werden als Waffen genutzt. Em‘:::

Warenstitime garaten vom Kurs ab. Dis Globallsierung 1st nlcht miehr die allumiassende Antwort auf
betriebswirtschaftiiche Fragen. Risiken und Chancen milssen neu bewerter werden in einer multilateralen
Welt, die sich miiglichst gemeinsam dem aunchmenden Klimawande| u stellen hat

Diese Groflwetterlage dringt spiirbar in jeden Lebensbereich vor. Unangenehme Fragen tauchen aul und
lassen nachwvollziehen, weshalb die alte Bundesregierung so lange bemidht war, die Probleme der Well
draulen vor der Tiir zu lassen, Andererzelte stellt sich die Frage, weshalb wir, bislang jedenfalls, nicht
besser fiir die Generationen nach uns vorpesorgr hahen. Man Kann es drehen und wenden wis man will; Die
alte Welt kommi nicht wieder. Neue Gawlsshalten deuten sich an.
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Neue Gewissheiten deuten sich an

Der gesellschaftliche Diskurs dariiber verlduft natiirlich nicht homogen. Auch die Schlussfolgerungen, die
einzelne Regionen aus der Pandemie und deren Bewaltigung ziehen, sind je nach Wertesystem
verschieden. Entsprechend unterschiedlich sind deren Aussagen und Auswirkungen. Unter dem Strich
ergibt sich daraus eine partielle Orientierungsiosigheit, die sich natiirlich auch in dem Knduel
niederschiiigt, das einmal ein gut sortiertes Lieferkettensystem war.

Hier sind wir wieder bei der eingangs erwdhnten Globalisierung und der Einsicht, die Chancen bislang zu
rosig und die Risiken zu unbekiimmert betrachtet zu haben. Mit der Globalisierung wurde zugleich das
Konsumverhalten (iber Generationen in eine Richtung gelenkt, dis unserer Welt auf Dauer nicht gut tut.
Nichts gegen Weltoffenheit. Doch unsere Perle scheint so ziemlich einzigartig zu sein und es gibt keine
Alternative: Wir milssen Lisungen finden und jeden Stein einzeln umdrehen auf dem Weg, unseren Kindemn
elnen lebenswerlen Planeten zu hinterlassen,

Zuversicht ist ein guter Ratgeber

Zuriick zu den Lieferketten, die derzeit eher schlecht als recht funktionieren. Es wird Jahre dauern, bis sich
die Warenstrome normalisiert haben - jedenfalls nicht so verunsichert sind wie gegenwartig. Dis Well
verdndert sich und bringt neben Krieg, Waldbridnden und Uberschwemmungen zum Beispiel auch neue
Anbaugebiete, an die bistang nur kaum jemand denkt. Traditionelle Herstellungsverfahren werden sich an
ihrer Umweltvertriglichkeit messen lassen miissen. Innovative Konzepte wie vertikale Landwirtschaft und
im Bioreaktor kultiviertes Fleisch werden wichtige Stiitzen der Lebensmittelversorgung sein. Dagegen wird
Deutschiand mit seiner Bullerbil-Romantik langfristig kaum etwas ausrichten kiinnen. Wir schaffen das
und werden inzehn Jahren ganz anders auf die gerade begonnene Zeitenwende blicken.

Zunachst gilt es einen Innovationsstau abzuarbeiten. Doch wahrend sich die grofien Linien leicht ziehen
|assen, sorgt das Tagesgeschaft nicht nur fur Zuversicht, Der Fachkraftemangel ist soweit fortgeschritten,
dass sich Arbeitsmarkt und Inflation wertgehend entkoppelt haben. Verschleppte Entscheidungen auf
bundesdeutscher und europdischer Ebene, die aktuell viel Geld kosten. Investitionen in die Zukunft, die
immer noch zu zogerlich ausfallen, Unter dem Strich erzeugt das Reibungen, die sich - unter anderem -
{iber stark schwankende Preise auf allen Ebenen entladen. Welche Branche kann sich daven abkoppeln?

Die Globalisierung wirkt bis in jedes Rohstofflager

Diese Entwicklungen, die bis ins Rohstofflager einer jeden Backerei wirken, treiben auch die Lieferanten
um, die im Backzutatenverband Berlin/Wien (BZY) organisiert sind, Uber das Wissensforum Backwares
wollen sich die Unternehmen vergewissemn, ob und wie den backenden Betrieben die kemplexe Dynamik

bewusst ist. Herausgekommen ist ein lesenswertes sbackwaren aktuell spezialy, in dem ausgewiesene
Fachleute aktuelle Beschaffungsprobleme et cetera ausfiihrlich darlegen (Fota; pixabay.com).

Weitere URL:

https://www.webbaecker.de/beschaffungsprobleme-welche-branche-kann-sich-davon-abkoppeln/
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Back-Tales: Geschichton unserer Backwaren-Kultur
30 . Ssprember 2072 | Presssiach m“ Fackwaran, fraseafachsr podlood

Brotsorien in Zahlen

Im Dautschen Brotregister sind nind 3.200 Brofsorten gelistet. Damit hat Deutschiand eine
SiNBgartge und Besonders SIAMK BUSGERMAge Brotiultur vorzuwaisen, 2014 wurds disss Soonr
yon der UNESCO zum mmatenelen Weltkulurerbe ernoben.

Zitat

SAUE ginem jatrtausendsalven verfahren der Essenszabereitung, dem Backen, hat sich aine
Kultur antwickelt, die buriter und schonst - und vor aifem feckerar kaum szin kannie,
Vieitaltige Rohstoffe, susgefelte Techniken und Hersteflungsweisen, die sich aus immer weiter
oheriisfartam Wisean entwickelr haban, biaten heute elne schier unandliche Vielfalt an
Backwaren, von Broten und Brotchen, ubsrsufies Kigingaback wie Teichen, Mulfing und
Donuis bis hin zu kiessischen Kuchen und avsgeledien Tortem ™

CHRISTOF CRONE
Vorsizender und Geschaftsfihrer, Wissensforum Backwaren eV

Wer hat's erfunden?

schon lange vor dem Beginn der Landwirtschaft wurde gebacken, vermutich wurde
Getreide allerdings erstmal gekocht. Die dtesten Spuren von erhitziem Getreide sind
rund 40.000 Jahre alt, die dltesten Spuren von gebackenem Getrelde, alse von Brot,
rind 14.400 Jahre.

Auch nachdem der Mensch systematisch begann, Getreide fur seine Emdhrung anzubauen, hat
£r dieses in der iu:g:l zundchst gekocht und als Brei gegeesan, Erst spéter wurden daraus
Fladen gebacken, auf heBen Steinen oder n noch heiBer Asche. Zwel Erfindungen
revolutionierten schileBlich das Backen: der Backofen und die Verwendung won Hefe.

Bereits bet den Agyptem wurde Hefe zur Herstellung verschiedener Brotarten verwendet. Dis
TEge hestanden aus Georedds — MEeist Emmer — Butter, Balz, Eigrn, Milch, wWasser, Gewlirzen
und haufig eben auch aus Hefe, Gewonnen wunde die Hefe seinerzeit durch Abschapfen van
obergaryg gebrautem Bier Mit der so-geamteren Hefe konnte ein Sauertelg angesetat und die
Garung zur Lockerung von Tegen genutzr werden, D Agypier gaben dac Verfahren zur
Gewnnung von Hefe beim Bierbraven und Ium Ansetaen Bines Sausriges an e Gnechen
weltar Von diesen wiederum lernten die Romer

Back-Tales
Dic backbegeisterte Menschheit hat cine gralie Vicltalt an unterschicdlichsten

Gebdckarien hervorgebracht und hinter fast allen verbirgt sich eine spannende
Geschichte. Ein paar Kostproben gefdliig?

SURsES
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Der Pumpernickel: ein furzender Kobold

Kaurm =ine Brotsorte wird so sehr mit Deutschland assozilert wie der Pumpermickel. Dis
westfallsche Spezialitat aus Roggenvolikorn (st besonders bafaststoffreich — daher wird auch
wermutet, dass ihe Name sieh vor Pumper® bew,  pumpern® shisiten kiinnte, ein regionster
Ausdnuc fur Furz™ bew. furzes™, Nikel® wiederum bezeichnete ursprunghich einen argiistigen
Kobold oder im ubertragenen Sinne einen komischan Kaut. Bevor des BroT seinen Namen
erright. soll Pumpernickel also zunachst ein Sohimpfwort fur ungehobelte Bavermtrampel gewesen
s@n. Nach dem Molle: .Du Furzbold, oul” Man kann erahnen, Cass das 8rol Purnpernickil schon
zu Entstehungezsiten nicht nur Liebhaber hatte: Tu Unrecht! Der bereits erwdhnte
Balasistoanal des saftgen wnd aromabschan volkornbrots mache ihn zu enem wartvalien
ued nahestoffreichen Lebensmital

Das Toastbrot: Trinkspruch mit Einlage

T Wir verwenden das VWort Toast fdr 2wel unterschiediche

Dinge: Flr das Weillbrot, das wir in den Toaster stecken,

und fir den Trinkspruch, mit derm wir gine Person ehren,

Das tst kein Zufal, Denn in England war es fraher Oblch,
Wein mit sinem Stick gerostetam Brot zu aromatisiersan®.
HeuTe ain Frevel — wes wirse ginan guten Wein schon mit
€inem darnin schwmmenden Stuck Toasthrot verunstalten?

Aber Wein war damals eben noch nicht, was er heute st
ganz besonders in England nich. B war el bisschin
Ribstaroma eine kare Verbesserung, Dieser Srauch mischte
sich im 18, und 18 Jahrhundert mit der Tradition, bel
festichan Anlssssn Lobreden Fu haiten, Wer sins saiche
Tum Besten geben wollte, der bekam ein Stick gerbstetes
Brot in den vollen Becher.

Der Voriaufer ges Croissants, dag Horncham, oll 1683 In Wien entetanden sein, Der Lepende
nach bemerkien dort die Backer, die fruh miorgens als erstes am Werk waren, den AngnfT der
TurkEchen Belagerer und schiugen Alarm. Als Zachen des Triumphes backten Se spater den
thrikischen Halbmond™ aus Hefeteig, Durch die gebdrtige Geterreichenn Marie Antolnette kam
das Backwerk im 18, Jahrhundert angebiich nach Frankreich und wurde dort nach der Siehelform
des runehmenden Mondes als Croisant bersichnet (= 2unshménder Mond® oder ,Halbmand®).

Die Brexel: qui in Form
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e belishter und bekanter eine KUINaische Spemabian, desto menr Mythen und (2genden
ranken sich darum. Viele wollen sie schon vor Urzeiten erfunden haben, aus welen Regionen soll
e ursprunghch stammen, S0 auch ber der Brezel, TECEEChICh SChaint Sich o Breze aber
zunachst rechi unspektakular gus einem sinfachen Ringbrot der siten Romer entwickelt zu
haben. Wac aleo stmme: Sk st sehr alt. Eines der dlesten sogenannien .Getidbrote”
Oberhaupt.

Schon im 2. Jahrhundert hisht das runde e Har gebadk Einirug in christiche
Hh:n&vmhﬂ:zmmdhwﬁlﬂ'mﬁhsﬂmnhnrmubﬁdemmhnmgm
weiter < vom Hing zu siner Art Sechs, van einer At Sechs zu zwe gegeniberiegenden Sechsen,
van Zwel gegeniiberiegenden Sechsen zur geschiungenen Brezel, wie wir Sie newre kennen. [n
mmmsnmn1thmmmmmmmm
verbreitems sich das Backwerk In ganz Eurcpa. D Bezechnung Brexel kommt vom lateinsdien
LLracchium®, was Arm bedeuter — wahrschanlich, well das Geback zwsl Ineinander
geschlungenen Armen dhnelt. Aufgrund theer besonderen Form und Herstellungsweise Ist die
Brezel seit rund 700 Jshren das Zurftsymbol der Backer,

Berlingr — S0 nennt man n Westdeutschiand ginen in
schwmmenden Fett susgebackenen und anschimBend mit
Zucker hestredten und manchmal mit Konfitire oder
anderen Kostlchkeiten gefilten Hafetsigling. Mit dusnahme
vion Bayem und Hessen, [n Bayern (und Osterrsch) spncht
man von (Faschings-JKrapfen, in Hessen heiBen Sie Krappel,
In Dstdeutsehland Dezeichnet man si2 als Pfannkichen, In
Berlin heiBen Berdingr @so nicht Berliner, soncem
Backvwarenkultur,

Hochsnson hat das Gebbok — unter welcham Namen atich
immer — zu Fasching brw, Karneval. Uind das hat sinen
Grund, namiich diz unmittelbar bevorstehande 40-tagige
Fastenzet, ok n fruheren Zeen noch stwas emster
QENGMMEN wurde als Neuts, UnTter anderem waren dabel
pensche Produbte uniersagl - somit auch Mildh, Butter,
Schmalz ung Ber, Diese Lebensmittal galt s nun zogig
by afrubrauchen - und sich-rugleich ein bisschen

arratsspeck fir die Fastenzelt anculutterm, Da lag
Fettgebackenes quas auf ger Hand, bow., in der Schmialzpfanne. Dt Zubereitunig in einer grofien
mmmmmmmm:.umwwmmmmm
TuhBuse. mwmmmwnummmauhmmmr
Echmoage® Donnerstag im Suden Devtschlands. E= handelt sich um den Donnerstag vor
Aschermictwoch, der froher den Auftaks ur hdusichen Kochieherstelung bidete. Schmotzig®
bedeutet namlich nichts anderes als fettig® oder schmalzig®,

Ubar das Wissensforum Backwaren

Das Wissensforiim Backwaren & V. versteht sicl als Ansprechipertoer filiralle, die mit
Backmittein und Rackristaten arbaiten, und filr disjsnigen, die sich ther dis Thamatik
informieren wollen. Schauen Sie vorbel unter wen. WSSERERIALIM-tackwaren.de und kiarteit-
Backzutaten, de.
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ten-zur- herstellung-von/behebte -weihnachtsklassiker-internationales-festtagsgebaeck-und-einstimmung-auf-den-vega-

nuary-das-und-mehr-in-der-winterausgabe-2022-der-backwaren-aktuell/boxid/929019

HETww & - R Rk Sl SETUS TN et A

Beliebte Weihnachtsklassiker, interna-
tionales Festtagsgebick und Einstim-
mung auf den Veganuary" - das und
mehr in der Winterausgabe 2022 der
backwaren aktuell
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Beliebte Weihnochtsklassiker, internationales
Festtagsgeback und Einstimmung auf den ,Veganuary” —
das und mehr in der Winterausgabe 2022 der backwaren
aktuell
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URL: https://baeko-magazin.de/verbaende/von-anisgebaeck-bis-zimtsterne

m BRI mogarin Brcuktinn | 6,13 3003
VON ANISGEBACK BIS ZIMTSTERNE

BELEBTE WE/HMNACHTSKLASSHER, INTERNATIOMALES FESTTAGSGEBACK LINDHEINSTILRALMG ALFDIEM
NECANUARY" — DAS UIND MEHR BIETET TWAS vASSEMNSFORLE BACKWAREN MIT DER WINTERALISCARE
2022 VUM BACKWASEN AKTUZLL

D pernce #richenens Aukjics K857 QRN 87 JEchal oon Wernachien, Ao udh som alkenden Frifphe Satenshes und
iplernabicnales heattagaoeblich wird unter die Lape genammen M Bl muf de seganen Manst laruer | Yeganuary”} se=li
aich abe iich einmal mebe die Froage: Vegen beirr Backe ™ ek obiel eddai, samil e s,

ARILELLE SEANCHENTREND S

Ein weiterer Treenl : Urpetreale. Deem iest sicls reaft mor b Brist pusiten, swch it Feaen Backweren sus Uigetreee il
man den Nere der Zevl, Wornaf s speeell bes St ennrment, and s sn guies Bood e rmch s Eriokng mont wis
darumy gehit s Fr Bemrey aber die fedeatueg wnm ey pEcE e Pragen fngegEn drehl & sch
beim Themn LebensmitieFaehen sowie o der Sndumie der sieee serbinanveite: Beckanres e Wesdel der Tot— Backei
ETNEN BN 3P RAYET v FUIRTAD TugrEifsn

e mbnielle &apalie kasn md der Weinds dss Wivsenslanm Badbenen oL kistenlis benmtergelatan asiten)
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URL: https://www.back-intern.de/2022/12/21/winterausgabe-backwaren-aktuell-ist-da/

back.intern.

Wirmaoen Se erfoigreich

MONE 1 JE2T 3 OEIEMEER v 71 8 WINTERAUSGABE  BACKWSRER ANTUELLT 15T O

Winterausgabe ,backwaren aktuell"
ist da

B2 120

Belistre deutsche Welnnachrsklass ke yon & wi2 anisgebace s Twie Thmsteme . Pensmone, Siche de Nosl,
Christrmas Cake & Ca, - sowird mfernational Weihnachten gefedert, Trendzidat Urgetreides such bef Fainen
Backwaren beliehe. Gteipends Umintze durch ( usfitatsbimt - Arathkompeteny als Erfojgssarant. Vegan beim
Bicker - den Grsar-Trand nichi wrpassen, bas Supe iosd mut Oher die bonie Welt der Labemsmsizilarbos o

Heues aus gem Lebensminslrechs: Innovacve Tutaten wed e rechrlicne Enardnung

Weitmachien wind Frahjake

Die gerade erachicnens Winternosgcbe derbockwaren aktuell sieht gonz i deiohen von Weihnachtzn. aber
auchvom nabenden Frihjshr. Hatiohales und intem ationales Festhazazsback wird inter dis Lsps genemmen;
Wt Elick auf oen wegsnan Monar @ e ar LY eganuany) sebt zicn sberauch einmal mehr diz Frager vegan naim
Backer? Gacmwaren aktuell erklart worsuf e3 ankommt Bin prenerer Trend; Wrgstreds, Damit laast sich micht
o b Beot punkier suchmin Fenen Backwsien sus Urgatreide it man den ey der Pei. Woraul ss sperist]
bt Brot ankamemt, und sarum en gltes Brot immernoch-ein Erfolgsgarant-er, dariam geht es im Selrag nber
die Bedestung von Brotkompeters

Urn Isharmmimelredstliche Fragen hingsgen deahres sich Bglen Thama Labeisminetiarben sowle in dar Kalimn=
dar MaVeE et ama Aty Backwaran B Wandal dor 24t - Eacksr MORNan AUt Jut mnoany s JUTn
Zugreifan

Oia Ausgabe kanfhier aul dor Wilsaita det e sanslorun Backwiarer koo on vl horu et geladon wardan
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22.12.2022 - webbaecker.de

URL: https://www.webbaecker.de/backwaren-aktuell-ausgabe-03-2022-zum-download/

«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2022 zum Download

) Fretag, 23 Derember 2023

Berlin. (wifa) Die Themen der dritten und damit letzten Ausgabe 2022 von sbackwaren aktuells,
herauspegeben vom Wissensfarum Backwaren, sind breit gefachert und drehen sich hauptsachlich um
beliebte Weihnachtsklassiker, internationales Festtagsgeback sowie die Einstimmung auf den «Veganuary
2023w, Auberdern im Trend: Urgetreide. Damit ldsst sich nicht nur bel Brot punkten. Auch mit Feinen
Backwaren aus Urgetreide treffen Backereien den Nerv der Zeit. Die Fachbeitrdge im Uberblick:

Stiker dle Kekse nle schmecken - Beliebte Welhnachtskiassiker von A bls 2
Weltumspannendes Weihnachtsgebéck - Denn guter Geschmack kennt keine Grenzen
Feines aus Urgetreide - Mit alten Sorten neue Impulse setzen

Brotkompetenz als Erfolgsgarant - Der Weg zu steigenden Umsatzen fahrt Gber Qualitatsbrot
Vegan beim Backer? Was sind die Herausforderungen, was die Chancen?

Geringer Einsatz, groBe Wirkung: Die bunte Welt der Lebensmittelfarben

Meties alis der Welt des Lebensmittelrechts: Backwaren Im Wandel Der Zeit
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«backwaren aktuell»: Ausgabe 03-2022 zum Download

@ Feitaz, 11 Demmier M1

Berlin. (wifo) Die Themen der dritten und damit letzrten Ausgabe 2022 von «bhacknaren aktuells,
herausgegeben vom Wissensforum Backwaren, sind breit gefichert und drehen sich hauptsachlich um
beliebte Weihnachtsklassiker, internationales Festtagsgeback sowie die Einstimmung auf den «Veganuary
2023, Aullerdem im Trend: Urgetreide. Damit lasst sich nicht nur bei Brot punkten. Auch mitFeinen
Backwaren aus Urgetreide treffen Backerelen den Nerv der Zeit. Die Fachbeitrige im Uberblick:

Slilter die Kekse nie schmecken - Beliebte Weihnachtsklassiker von A bis 2
Weltumspannendes Welhnachtsgebéck - Denn guter Geschmack kennt keine Grenzen
Feines aus Urgetreide - Mit alten Sorten neve Impulse setzen

Brotkompetenz als Erfolgsgarant - Der Weg zu steigenden Umsatzen fihrt iber Qualitatsbrot
Vegan beim Bicker? Was sind die Herausforderungen, was die Chancen?

Geringer Einsatz, grofe Wirkung: Die bunte Welt der Lebensmittelfarben

Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts: Backwaren Im Wandel Der Zeit
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23.12.2022 - foodmonitor.de

URL: https://www.food-monitor.de/2022/12/zusatzstoffe-fluch-oder-segen/

Zusatzstoffe — Fluch oder Segen?
43 . Dezamber 2022 | Lebanemutielsicharhelt, Pressafzch Wissensforum Bxdowaran, Presssfacher praéfood

Zusatzstoffe in Zahlen

Aktuell sind Uber 300 Zusatrstoffe in der Europlischen Union zugel Alle zugel en

Zusatzstoffe unterliegen einer turnusmaligen Neubewertung, Das heilt, sle werden immer
wiEder nel Uberpruft und nur dann welerhin Zugelasser, wenn ihre gesundheitiche
Unbedenkiichialr srmeut besttige werden kann,

Fater EDewrrogds
Zitat

+E= gibt wohi keine andere Stoffgruppe im Lebensmittelbereich, die seit vielen Jahrzefinten
einer so intansiven Béobachtung und gesetziichen Reglementisrung uniteriagt wie dig
Zusatzstoffe. Wiz in den mersten Lebensmitteln werden auch in Backwaren Zusatzstoffe
eingesstst. Dissa dienen in erster Lime dazy, naturbedingte Schwankungen in den Rohstoffen
suszugleichen, ene hohe Qualitdt zu gewdhrieisten und die Haltharkeit zu verbessern.”

CHRISTOF CRONE
Worsitzender und Geschafisfuhrer, Wissensforum Bacioaarsn e

Was sind Zusatzstolfe sigentlich?

Zusatzstoffen haftet Im Allgemeinen eher sin schiechiter Ruf an, wie auch sine Befregung des
Bundesinstituts fir Risikobewertung (BfR) aus dem Jahs 2021 bestatiot (siehe unlqit}, Die
glache Befragung zesgt aber auch, dass vielen gar nicht bevnusst (st was Zusatzstoffe eigenthch
Sind und warym sie eingesetzr werden,

Nach Artikel 3 der suropdischen Yerordnung (EG) N, 1333/2008 st ein Lebensmittelzusatzstoff
«£in Stoff mic oder ohne Nahrwert, der in der Regel weder selbst als Lebensmittel verzeht noch
als charaktensosche Lebensmittalzutar verwentet wird und ainem Lebangmitral aus

technologischen Grinden (.} zugesetzt wird ()"
Eine Zulassung for Zusatzstoffe dart gemas der Verondnung fir erteiit werden, wenn ...
. m gesundhatiich imbedenidich sind,
« Verbraudner durch ihre Verwendung micht getauscht werden,

Klassische Zusatzstaffe sind etwa Farb- und Konservierungsstoffe. Subungs- und

Backtniebmittel, Aromen zahlen Gbrigens NIGHT zu den Zusatzstoffen. Dennoch gibt =5 natariich
auch fir Aromen Regslungsn zu Zulassung und Kenmasichnung, hier greift die suropdische
verardnung (EG) Nr. 1334/2008,
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Wahrheit & Wahrnehmung

Im Mai 2021 befragte das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) rund 1.000
Verbraucherinnen und Verbraucher zum Thema Lebensmittelzusatzstoffe. Im ,BfR-
Verbrauchermonitor 2021 | Spezial Zusatzstoffe in Lebensmitteln® legt das Institut die
Ergebnisse der représentativen Studie vor.

55 % gaben hier an, dass sie beim Einkauf von Lebensmitteln versuchen, bestimmte
Zusatzstoffe zu vermeiden. Dazu zdhlen Geschmacksverstarker (84 %), SuBungsmittel (69 %),
Farbstoffe (64 %), Konservierungsstoffe (60 %) und Emulgatoren (43 %). Denn das
gesundheitliche Risiko — besonders von SuBungsmitteln, Geschmacksverstarkern und
Konservierungsstoffen — wird von rund der Hélfte der Befragten als sehr hoch eingeschatzt.
Unvertraglichkeiten, Krebs, Ubergewicht und Diabetes waren die haufigsten gesundheitlichen
Risiken, die bei offener Fragestellung als Folge vermutet wurden.

Das BfR weist ausdricklich darauf hin, dass in der Europdischen Union Lebensmittelzusatzstoffe
erst zugelassen werden missen, bevor sie verwendet werden didrfen, und hierfar ihre
gesundheitliche Unbedenklichkeit Voraussetzung ist. Die Angst vor etwaigen gesundheitlichen
Folgeschaden l&sst sich wissenschaftlich also nicht belegen.

Einen Teil der Erklarung fir diesen Widerspruch liefert die Umfrage aber gleich mit:
Verbraucherinnen und Verbraucher fihlen sich nicht gut Gber Lebensmittelzusatzstoffe
informiert.

Die Sache mit den E-Nummern

Jeder Zusatzstoff muss gesundheitlich geprift und gesetzlich zugelassen werden. Ist dieses
Prufverfahren abgeschlossen, erhalt der Stoff eine E-Nummer (E fur Europa). E-Nummern lassen
sich wie folgt einteilen:

E 100-180: Farbstoffe

E 200-297: Konservierungsstoffe

E 300-385: Antioxidations- & Sauerungsmittel

E 400-495: Verdickungs- & Feuchthaltemittel

E 500-586: Sduerungsmittel u. a.

E 620-650: Geschmacksverstarker

E950-1521: SuBstoffe u. a.

Die Zulassung: doppelt und dreifach gepriift

Die Zulassung von Zusatzstoffen ist in vielen Fallen auf bestimmte Lebensmittel und
Hochstmengen begrenzt. Die wissenschaftliche Beurteilung erfolgt in der Regel durch die
Europdische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA). Diese wiederum greift auch auf
Erkenntnisse der nationalen Risikobewertungsbehérden zurick, etwa des deutschen
Bundesinstituts fir Risikobewertung (BfR). Zusatzlich sind internationale Gremien beteiligt: Der
internationale Gemeinsame FAO/WHO-Sachverstandigenausschuss fir Lebensmittelzusatzstoffe
(JECFA) nimmt seit Jahrzehnten kontinuierlich Sicherheitsbewertungen vor. Daruber hinaus gibt
es die sogenannte Codex-Alimentarius-Kommission, die 1962 als gemeinsames Gremium der
FAO (Welternahrungsorganisation) und der WHO (Weltgesundheitsorganisation) von den
Vereinten Mationen gegrundet wurde. Innerhalb dieser Kommission gibt es auch ein Codex-
Komitee flr Lebensmittelzusatzstoffe. Es legt weltweit Standards, Richtlinien, auch
Héchstgehalte und Risikoabschatzungen fur Zusatzstoffe in Lebensmitteln fest.

Derzeit wird gemaB der européischen Zusatzstoffverordnung (VO (EG) Nr. 1333/2008) die

Sicherheit aller Lebensmittelzusatzstoffe, die vor dem 20. Januar 2009 in der EU zur
Verwendung zugelassen wurden, nach einem festgelegten Plan erneut Gberprift und bewertet.
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Gute Stoffe, bise Stoffe: Fluch oder Segen?

Viele Zusatzstoffe sind auch von Natur aus schon in Lebensmitteln enthalten, wie etwa
Ascorbinsdure (E 300 - E 302), was nichts anderes als Vitamin C ist, oder Pektin (E 440), ein
loslicher Ballaststoff, der in Apfeln und anderen Fruchten vorkommt — wer schon einmal selbst
Marmelade gekocht hat, wei um seine gelierende Wirkung. Wirde man bei einem Apfel alle
enthaltenen Stoffe kennzeichnen, die man kennzeichnen misste, wenn man sie von auBen
zZusetzt, ware die Zutatenliste sehr lang.

Auch Lecithin (E 322) ist nattrlicherweise in Hihnerei, Sojabohnen oder Weizenkeimen
enthalten. Ein Hihnerei enthdlt deutlich mehr Lecithin als eine Backware, in der Lecithin als
Emulgator oder Mehlbehandlungsmittel eingesetzt wurde.

Wir alle essen taglich Zusatzstoffe — solche, die schon in den Rohwaren an sich enthalten sind
und solche, die zusatzlich von auBen hinzugefugt wurden. Kein Zusatzstoff wird grundlos
zugesetzt, allein schon, weil es nicht wirtschaftlich ware, eine zusatzliche Zutat zu verwenden,
die nicht nétig ist. Aus dem gleichen Grund gilt auch bei jedem Hersteller das Motto ,So wenig
wie mdglich™. Meist wird nur ein Bruchteil der erlaubten Hochstmenge verwendet.

Durch die standigen Prifverfahren kann es allerdings vorkommen, dass auf Grund neuer
wissenschaftlicher Erkenntnisse die gesundheitliche Unbedenklichkeit eines Zusatzstoffes nicht
mehr mit absoluter Sicherheit gewahrleistet werden kann, und um jedes Risiko auszuschlieBen,
die Verwendung verboten wird, wie zuletzt bei Titandioxid. Dies zeigt aber auch, dass die
Kontrollmechanismen funktionieren und schon im Verdachtsfall entsprechende MaBnahmen
ergriffen werden.

Der schlechte Ruf, den Zusatzstoffe haben, ist nicht gerechtfertigt. Sie machen Lebensmittel,
wie wir sie heute kennen und schatzen, erst moglich, sorgen fur Haltbarkeit und Sicherheit und
fuhren somit auch zu deutlich weniger Lebensmittelabféllen. Ein kritischer Blick ist immer gut.
Wertschatzung aber ebenso.

{iber das Wissensforum Backwaren
Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fiir alle, die mit
Backmitteln und Backzutaten arbeiten, und fir diejenigen, die sich (ber die Thematik

informieren wollen. Schauen Sie vorbel unter www.wissensforum-backwaren.de und klartext-
backzutaten.de.
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NEWSLETTER

07.04.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

TOASTBROT UND SEINE GESCHICHTE

weiter >

FRLHEAGARNS AN G RO A

10.05.2022 - BACKERWELT-Newsletter

3. Wissensforum Backwaren vertffentlicht Trend
Map

Fobie Whrssralvis Sermwner 2E0

s Wi o e Saciomare s, mom Zon annrsrmschl s v mchescans B Coct e denalelwibal dei

Lk
ahrcion: A wichiioels The
Sachriligeal’. 2N Trarmpanm Ko HohaesE g
Tranklies Mostage' Il by’ ganannl Mo e rach Jdeesrn der
Weerlmaaes mire Dl i voan phabneie i Jatinetinhent. s iced sech i sl Lshersheisi e Dsiee alif
shel panEen el el e s Kornolea Ihiei pugeocrs! war Borsnd=" wha Meus
Technaiogie indhadusivmiorg” oder [lia®, Inder Eanfung weaen da Anamen mil dis
warnaborthall darvansmindanin Tramen phd ABDET hin, Jthh RER SETWET R renpean
TSP e
garien Bt L dt g=hen i hiomen o den Themsen, diemsers Branche gmimi], and s
#t on rukiinfiges Erdwickiungen eraaren kéenen

| [EEae. SEea NONG mil BEEM ZUSSTE. Wi haMe Cernach heimL amnen

In der neuen Publikation .backwaren aktuell” des
Wissensforums Backwaren dreht sich vieles um
besondere Brotsorten und seine kulturhistorischen
Hintergriinde.
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12.05.2022 - ABZ-Newsletter

23.06.2022 - ABZ-Newsletter

AUSBLICK

Megatrends fiir die
Backbranche

Neun Themen werden Backereien laut
Wissensforum Backwaren uber die
nachsten Jahre maRgeblich
beeinflussen.

ENERGIE

Zutatenverband
beflirchtet weitere
Preisanstiege

Nachdem das Bundesministerium flr
Wirtschaft und Klimaschutz heute die
Stufe 2, die sogenannte ,Alarmstufe”
des nationalen Notfallplans flr Gas
ausgerufen hat, sehen sich die
deutschen Hersteller von Backzutaten
tunehmend der Planungssicherheit
fur den Energiebezug beraubt.
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24.06.2022 - WebBicker-Post

08. Backmiittler furchten deutliche Verteuerung der Gasbezugspreise

Berlin. (24.06. / bzv) Das BMWK hat die zweite Stufe des Notfallplans Gas, die
sogenannte »Alarmstufe«, ausgerufen. Die deutschen Hersteller von
Backzutaten befluirchten nun eine deutliche Verteuerung der Gasbezugspreise.

30.06.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

01.07.2022 - Backspiegel-Newsletter

6. Backzutaten-TrendReport 2022 verdffentlicht

]

Die Backzutaten-TrendMap ist eine .Landkarie”
fiir Gbar 100 Mega- und Subtrands (@
Wissensforum Backwaren

SIGNIFIKANTE VERTEUERUNG BEFURCHTET

Die Backzutatenhersteller in Deutschland befiirchten
eine signifikante Verteuerung der Gasbezugspreise; die
Ausrufung der zweiten Stufe des  Notfallplans Gas™
gefahrde langfristige Lieferkontrakte,

weiter >

Das Wissensforum Backwaren hat erstmals ginen
TrandRepor fir die Backzutaten-Branche erstellt.
Grundlage war eine Umfrags, dis unter
Backzutatenhersiallern durchgeflihrt wurde, und die
verschiedene Trends sowie deran Bedeulung analysiert,
Daraus ist eine komplexe TrendMap mit rund 100 Trends
entslanden, von denen neun als "Megatrends definiert
wurden. Ziel unseras TrendReports war es, grifere und
kieinere Themen, die die Backzulaten-Branche bewegen,
zusammenzutragen, zu clustern und ihre Bedeutung und
waitere Entwicklung einzuschatzen®, so Chrisiof Crone,
Worsitzender und Geschaftsfihrar des Wissensforum
Backwaran. Der TrendRepart und dis TrendMap kinnan

Ober die Webseits das Verbandes heruntargsladen werden.
*Das sind die neun Trands, die als Megatrends klassifiziert wurden: Gesundhelt, Nachhaltigkait, Innovation,
Indulgence, Tradition/Mostalgle, Globalisierung, Transparenz/Kommunikation, Digitalisierung und Effizienz
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01.07.2022 - Backspiegel-Newsletter

8. Notfallplan Gas: Backzutatenverband befiirchtet deutlichen Preisanstieg

Das hat noch gefehlt. Im letzten Backspiegel ist uns die Meldung 8 abhandengekommen. Wir reichen sie heute
nach:

Das Bundesministerium fur Wirtschaft und Klimaschutz hat am 23. Juni die Stufe 2, die sogenannte
LAlarmstufe”, des nationalen Notfallplans Gas ausgerufen. Die deutschen Hersteller von Backzutaten, wie auch
alle anderen energieintensiven Industriezweige in Deutschland, sehen sich angesichts dieser Situation
zunehmend jeglicher Planungssicherheit fir den Energiebezug beraubt. Das teilt der Verband gegentber der
Presse mit. Weiter heil3t es:

Vor Kurzem hat den Bundestag eine Anderung des Energiesicherstellungsgesetzes (ENSIG) passiert. In diesem
Zuge ist geregelt worden, dass ab Ausrufung der Alarmstufe Preisvereinbarungen mit Kunden seitens der
Gaslieferanten fur unwirksam erklart werden kénnen, sobald die Bundesnetzagentur zusétzlich die nachhaltige
Stérung der Gasversorgung der Bundesrepublik feststellt. Ab dem Moment ist damit zu rechnen, dass Preise fiir
Erdgas aufgerufen werden, die dem tagesaktuellen Spotmarktpreis fir Gas nahekommen. Dieser betragt ein
Vielfaches der bisher zu entrichtenden Preise.

Wilko Quante, Vorsitzender des Backzutatenverbandes: ,Sollte es zur Inkraftsetzung des § 24 ENSIG kommen,
ist mit einer ganz erheblichen Mehrbelastung der Backzutatenhersteller, aber auch der backenden Betriebe, zu
rechnen. Die ganze Backbranche ist energieintensiv. Einsparpotenziale sind weitgehend ausgeschépft. Das
Umstellen auf andere Brennstoffe wie etwa Heizol, selbst wenn es im Einzelfall technisch umsetzbar ist,
verspricht zudem keine Entlastung in preislicher Hinsicht.”

In der Alarmstufe des Notfallplans Gas liege das Heft des Handelns weiterhin bei den
Energieversorgungsunternehmen. Sollte es zur Zindung der dritten Stufe kommen, kommt es zur hoheitlichen
Zuteilung der Gasbezugsmengen durch die Bundesnetzagentur. Die Ausrufung dieser Stufe stiinde nach
derzeitiger Einschatzung des Backzutatenverbands spéatestens dann im Raum, wenn sich (abhangig vom
Wetter) gegen Ende des kommenden Winters ein Leerlaufen der Gasspeicheranlagen abzeichnen sollte.

Der Backzutatenverband ist der Branchenzusammenschluss der Zulieferindustrie des backenden Gewerbes. Er
vertritt 44 Mitgliedsunternehmen in Deutschland und Osterreich.

07.07.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

WECHSEL IM VORSTAND

Nach vier Jahren zieht sich Dr. Therid Klantschitsch als
stellv, Vorsitzende aus dem Vorstandstrio des
Wissensforum Backwaren e.V. zuriick. Dle
Verbandsmitglieder entschieden sich auf der
Mitgliederversammiung in Berlin einstimmig fir Dr.
Georg Bécker als Nachfolger.

vigiter >
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08.07.2022 - Backspiegel-Newsletter

Der neue Vorstand (v.1). Chnstof Crone, Gannt
Rosch, Kerstin Schmidt, Or. Georg BocKer,
Michae! Schieicher, Dr. Mathias Warwel, Stephan
Schwind, Jirgen Eferkamp, Wilko Quante (es
fehlt Bjom Quakernack) © Backzutalenverband

Vorsitzenden Wilko Quante feierlich verabschiedet.

08.07.2022 - Backspiegel-Newsletter

B. Wissensforum Backwaren; Wechsel Im Vorstand

.u’

Der newve Vorstand des Wissensforum Backwaren
(v.l): Dr. Gearg Bocker, Christaf Crone imd Gerrit
Rosch © Wissensforum Backwaren

Am 29 Juni hat der Backzutatenverband In Berlin seine
erste kdrperliche ordentliche Mitgliederversammlung seil
dem Corona-Ausbruch durchgefdhrt. Ein wesentiicher
Tagesordnungspunkt waren die Meuwahlen des
Vorstands: Im Amt bestatigt wurden Wilko Quante
(UNIFERM), Dr. Georg Bcker (Emst Bockar), Gerrit
Rosch (Dawn Foods Germany), Stephan Schwind
{packaldrin Vertriebs GmbH) und Dr, Mathias Warwel
(IREKS). Neu in den Vorstand gewahit wurden Bjom
Quakemnack (Martin Braun}, Kerstin Schmidt (C8M
Deutschiand) und Michael Schleicher {Zeslandia).

Im Anschiuss an die Vorstandsneuwsahien wahite der
naue Vorstand aus sainer Mitle Wilke Quante zum neuen
Vorsiizenden und Dr, Mathias Warwel zum neuen
Stellverrater. In den Vorstand kooptiert wurde Jorgen
Ellerkamp (SchapfenMohle) Nicht emaut angetreten und
ausgeschieden sind Dr. Thorid Klantschitsch (Zeelandia),
Thomas Tanck (CSM Peutschland) und Johannes Glaser
(SchapfenMuhle), Sie wurden im Anschiuss an die
Mitgllederversammiung durch den alten und neuen

Beim Wissansforum Backwaren standen lurmusmaikig
Vorstandswahlen an. Die vormallge Geschafsfuhrerin der
Zeelandia GmbH & Co. KG. Dr. Thorid Klantschitsch,
wurde Mitte 2021 zur Area Director Europe der
internationalen Zeelandia Gruppe berufen. Sie gibt daher
nach vier Jahren ihren Posten als stellvertretende
Vorsitzende des Wissensforum Backwaren auf. Zu ihram
Nachfolger wihlta die Mitgliederversammiung einstimmig
Or. Georg Bocker, Geschattsfuhrer der Ermst Bocker
GmbH & Co. KG Christaf Crone wurde in seinem Amt als
Vorsitzender bestatigt, ebenso Gerrit Rasch (Dawn Foods
Germany) als slellverirelender Vorsitzender.
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08.07.2022 - WebBaecker -Newsletter

PERSONEN + EHRUNGEN

20. BZV: Kontinuitit bestimmte die Mitgliederversammliung 2022

Berlin. (02.07. / bzv) Der Backzutatenverband (BZV) hat seine erste kérperliche
ordentliche Mitgliederversammlung seit dem Covid-19-Ausbruch durchgeflihrt.
TurnusgemaM standen Vorstandswahlen auf dem Programm (Foto: BZV).

08.07.2022 — WebBaecker -Newsletter

21. Wissensforum Backwaren: meldet Wechsel im Vorstand

Berlin. (02.07. / wifo) Nach vier Jahren zieht sich Dr. Thorid Klantschitsch als
stellvertretende Vorsitzende aus dem Vorstand des Wissensforums Backwaren
zurlck. Die Verbandsmitglieder entschieden sich bei der ordentlichen
Mitgliederversammlung 2022 einstimmig fir Dr. Georg Bécker als Nachfolger.

03.08.2022 - back.mail - Newsletter von back.intern

B Hier dreht sich alles um Digitalisierung im Bickerhandwerk

Apropos Digitalisierung: Wenn Sie sich mit dem Thema beschaftigen, dann
lohnt sich ein Blick in die Sommer-Ausgabe der Backwaren aktuell, die jetzt
erschienen ist. Die Zeitschrift des Wissensforums Backwaren betrachtet die
Digitalisierung im Backerhandwerk. Wie kann sie sich positiv auf den
Arbeitsalltag eines Backers oder im Verkauf auswirken? Hier erhalten Backer
. einen Uberblick, in welchen Bereichen der Produktion, der Verwaltung oder
im Verkauf Unterstiitzung durch technische und digitale Helfer besieht, Die
Ausgabe kéinnen Sie hier herunterladen.
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04.08.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

Publikation fiir Insider

Die Sommer-Auspabe der  hackwaren aktuell” ist erschienen.

Diesmal unter der Lupe; Digitalisierung im Backerhandwerk ...

AR A REN LKCTRIELL

11.08.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

Viele Herausforderungen

Bel vielan Materiallen und Rohstoffen harsich der Markrsignifikant verlindert Aufgrund

komplexer Zusimmenhiinge sind auch aul den ersten Blick .,

relterlesen

12.08.2022 - WebBaecker-Newsletter

07. Digitalisierung in der Béackerei: Was bedeutet das genau?

Berlin. (12.08. / wifo) Die Digitalisierung in der Backbranche ist ein komplexes
Thema, dem sich nun auch das Wissensforum Backwaren angenommen hat.
Hilfreiche Tipps, um den Betrieb zukunftsfahig aufzustellen oder/und Prozesse
wirtschaftlicher zu gestalten, hat in «backwaren aktuell», Ausgabe 02/2022,
M.Sc. Annemarie Renner von Zeelandia fir Sie zusammengestellt. Den
lesenswerten Beitrag legt Innen der WebBaecker ausdricklich ans Herz.

18.08.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

Backzutatenhersteller fiirchten Gasknappheit

Die Gasdrosselung fahrt zu weiterhin angespannter Lage bei
Backzutatenherstellern und hat woméglich dramatische
Konseguenzen — das fiirchtet der Backzutatenverband. ..
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18.08.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

Viele Herausforderungen

Ael vielen Materialien und Rohstoffen hat sich der Markt signifikant
veriindert, Aufgrund komplexer Zusammenhiéinge sind auch auf den
ersten Blick ..

weiterlesen

31.08.2022 - back.mail - Newsletter von back.intern

W Sonderausgabe: Backwaren in der Krise

Corona, Klima, Krieg — anlasslich der von Krisen gepragten Zeit und der
T Herausforderungen und Fragen, die sich daraus auch for die Backbranche ergeben,

SPMEEEA L; Rackwanen v der Krise
. Cover

£ verdffentlicht das Wissensforum Backwareneine Sonderausgabe der backwaren
o m aktuell, Es werden Hintergrinde zu einzelnen Rohstoffen und Lieferketten
e dargestellt, sowie Uber Zusammenhadnge aufgeklart, warum gut etablierte und bislang
. reibungslos funktionierende Systeme nun ins Wanken geraten. Mehr erfahiren. Foto:

01.09.2022 - BAKO-magazin-Newsletter

SPEZIAL: Backvwaren in der Krise

Frramuiayy ot Uy e s Byt e i
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BACKWAREN AKTUELL

FAEIEARARTS REns U Rienmivateh

Backwaren in der Krise

Zusammenhange und Hintergriinde zu Rohstoffen und Lieferketten
veroffentlicht das Wissensforum Backwaren eV, in elner
Sonderausgabe derbackwaren aloauell. ..

wigiterigten
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06.10.2022 - food-monitor

Back-Tales: Geschichten unserer Backwaren-Kultur

= - Brotsorten in Zahlen
Im Deutschen Bratreglster sind rund
3.200 Brotsorten gelistet. Damit hat

Deutschiand eine einzigartige und
besonders slark ausgeprégle
Brotkultur varzuweisen, 2014 wurde
diese sogar von der UNESCO zum
Immaterielien Weltkulturerbe
erhoben,

Zitat

Aus einem jahriausendeallen
Verfahiren der Essenszubereitung,
dem Backen, hat sich eine Kultur
entwickell, die bunter und schiner —

. mehr

21.12.2022 - back.mail - Newsletter von back.intern

B Weihnachtsklassiker und internationales Festtagsgeback

[ —— Oh du fréhliche, oh du selige Weihnachiszeit: Die Winterausgabe der backwaren
g - N : aktuell des Wissensforums Backwaren stehl kostenfrei zur Verfigung — mit
Themen wie: Beliebte nationale und internationale Weihnachtsklassiker von A wie
Anisgeback bis Z wie Zimisterne. Panetlone, Biche da Noél, Chrisimas Cake und
= Co, Steigende Umsatze durch Qualitatsbrot — Brotkompetenz als Erfolgsgarant,
Yegan beim Bécker — den Januar-Trend nichl verpassen. Mehr erfahren. Foto: Cover

Von Anisgebdck bis Zimtsterne
Beliebte Weihnachtsklassiker, internationales Festtagsgebick und

Einstimmung auf den ,Veganuary® - das und mehr bietet das
Wissensforum Backwaren mit der Winterausgabe ...
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23.12.2022 - Backspiegel

8. Zum Download: Winterausgabe backwaren akiuell

Die Winteraisgsbe 2022 der backwaran aktuall steht auf

dar Wabsaile des Wissanstorum Backwaran 2um

kostenirewen Download berad. Nationales und

S———— intemantonales Festngsgeback zu Welhnachten (stein

Thema. Aullerdem: \egan beim Bicker?" (n der
Aursgsbe wird erklad, worauf &5 dabel ankomiml. Ein
welterar Trand st Lirgefreide, Damil (&8ssl sich nioht nur
bel Brot punkten, auch mit Feinen Backwaren aus
Lingetrascie trifft man den Nerv der Zeit. Worauf es speziall
hei Brot ankomme, und warum ain gutes Brat Immer noch
ein Erfolgsgarant ist, das schildert &in Beitrag Uber dis
Bedeutung von Brotkompatenz. Um
lebansmittalrechtiiche Fragen wiedarum geht es in sinem
anderer Bairag Uber Labensmiftelfarben sowie In der
Kolumne der meysr rechisans@lie: Backwanen im
Wandel der Zail - Bécker kiinnen such auf innovative
Zutatan Tugreiten,
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10. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 1/5

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 Ihre personenbezo-
genen Daten, wenn Sie

I. uns als Ansprechpartner eines unserer
Mitglieder genannt werden und/oder ein Mitglied
unserer Gremien sind.
II. mit uns telefonisch, postalisch oder iiber
unsere Internetseiten (www.wissensforum-back-
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 odsterreichischen
Backzutatenwirtschaft in Kontakt stehen bzw.
treten,
V. ein Ansprechpartner eines Unternehmens
sind, zu dem wir in einer geschiftlichen Beziehung
stehen,
VI. Veranstaltungen des Wissensforum Back-
waren e.V. besuchen oder,
VII. unsere Newsletter erhalten.

Wenn Sie zu einer dieser Personengruppen gehdren,
stehen Thnen gesetzliche Rechte zu, die Sie uns gegeniiber
geltend machen konnen. Welche das sind, erfahren Sie
unter Abschnitt VIII.) Rechte der Betroffenen.

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 satzungsmafiigen
Aufgaben gefordert wird.

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

Mitgliederversammlung, sowie

und dessen
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10. DATENSCHUTZHINWEIS

Seite 2/5

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 Ihrer
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

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, Ihre Kontaktdaten,
wie E-Mail-Adresse, Telefon-/Faxnummer, Geburtsdatum
und die Bankverbindung sowie ggf. USt.-ID und Steuer-
nummer.

Die Verarbeitung erfolgt zu Zwecken der eindeutigen Iden-
tifizierung des Vertragspartners sowie der Anbahnung,
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 ¢) DSGVO.
Teilweise setzen wir bei der Verarbeitung Auftragsverar-
beiter ein. Ihre Daten werden vertraulich behandelt und
nicht an Dritte weitergegeben.

Die Daten speichern wir fiir die Dauer der Vertragsbezie-
hung mit dem Kunden. Sind die Daten zur Erfiillung der
Vertragsbeziehung nicht mehr erforderlich, 16schen wir
die Daten nach Ablauf der gesetzlichen Verjahrungsfristen,
etwaiger daraus resultierender Anspriiche sowie einschla-
giger gesetzlicher Aufbewahrungspflichten.
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IV. Datenschutzhinweis fiir die Ansprechpartner im
Rahmen der Wahrnehmung unserer Aufgaben als
Interessenvertretung der deutschen und osterreichi-
schen Backzutatenwirtschaft

Wir verarbeiten Thre Kontaktdaten, wenn Sie fur 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 Osterreichischen
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 zugangliche
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.

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 abrufbar 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 wihrend 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 erkléren Sie sich
mit der Veroffentlichung 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
(siehe 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

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 satzungsméfiigen 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

Betroftene haben uns gegeniiber ein Recht auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung, Einschrinkung 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 Aufsichtsbehorde zu
(Artikel 77 DSGVO).

1. Besonderer Hinweis zum Widerspruchsrecht gemifl
Artikel 21 DSGVO

Sie haben das Recht, aus Griinden, die sich aus Threr
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
Ihre 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

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 Einwilligungserkldarungen,
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.

Neustiadtische 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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