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Liebe Leser,

laut Erndhrungs- und Trendexpertin Hanni Riitzler wird ,,Transparency® einer der grofsen Foodtrends in 2019.
Im jéhrlich erscheinenden Foodreport des Zukunftsinstituts schreibt sie tiber das wachsende Bediirfnis nach
mehr Information der durch Lebensmittelskandale verunsicherten Verbraucher. Diese Verunsicherung resultiere
in einer gesteigerten Forderung nach Sicherheit und Transparenz in Bezug auf Herkunft, Verarbeitung, Inhalts-
stoffe, Vertrieb und Verkauf, die sich in Zukunft noch weiter ausbreiten wird, so Riitzler. Hersteller und
Handelsunternehmen miissten diesem Anspruch Geniige tun, er habe sich inzwischen zu einem Dauerthema
entwickelt.

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

Wir als Wissensforum Backwaren e.V. sehen uns durch die vermehrten Diskussionen und Forderungen zum
Thema Transparenz in unserer Arbeit und unserem Auftrag - Aufklirung tiber Backmittel und Backzutaten
— bestirkt. Aufkldrung iiber Backwaren und die verwendeten Zutaten steht im Mittelpunkt unserer Verbands-
arbeit. Auf unseren Webseiten www.wissensforum-backwaren.de und www.wissenwasschmeckt.de informieren
wir mit Fachartikeln, Blogbeitrigen und FAQ gezielt dariiber, was in unseren Backwaren und hinter Back-
mitteln steckt. Und auch mit unserem regelmdfSig erscheinenden Fachmagazin ,,backwaren aktuell“ mochten
wir einen Beitrag dazu leisten.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viel Spaf§ beim Lesen unserer ersten Ausgabe des Jahres 2019!

CHRISTOF CRONE

1. Vorsitzender und Geschiftsfiithrer, Wissensforum Backwaren e.V.

TERMINE

DER BRANCHE

07. MAI 2019

WIEN - OSTERREICH
ICC-Austria Jahressymposium 2019
»Biogetreide im Zeichen des Klimawandels”

20. MAI BIS 22. MAI 2019

BERLIN - DEUTSCHLAND
Tag des Deutschen Brotes des Zentralverbands des
Deutschen Backerhandwerks e.V.

27. JUNI BIS 28. JUNI 2019

MINDEN - DEUTSCHLAND
VI. Forum Sauerteig der Gesellschaft Deutscher

BERLIN - DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Backzutatenverbandes e.V.

Lebensmitteltechnologen (GDL)

WAS MACHEN SIE DA,
HERR DR. PEIPP?

DR. HEINRICH PEIPP, 58 ...

Staatl. gepr. Lebensmittelchemiker

arbeitet seit 2002 im Bereich
Regulatory der Firma Dawn Foods in
Darmstadt

»Die Hauptaufgabe meiner T4tigkeit besteht in
der Sicherstellung, dass die von Dawn Foods
produzierten  Artikel ~den  gesetzlichen
Vorschriften entsprechen. In der Europiaischen
Union gilt seit 2014 die Lebensmittelinforma-
tions-Verordnung. Diese Verordnung legt
innerhalb der EU einheitliche, klare Regeln
zur Kennzeichnung von Lebensmitteln fest.
Dabei spielt die verpflichtende Allergen- und
Nédhrwertkennzeichnung eine grofle Rolle.
Neben den europidischen Gesetzesnormen
sind fir den deutschen Markt auch die Leit-
sitze der Lebensmittelbuchkommission zu
beriicksichtigen, fiir unsere Produkte vor
allem die ,,Leitsitze fiir feine Backwaren®. Eine
besondere Herausforderung stellen die von
Dawn ins EU-Ausland exportierten Produkte
dar, da sich das Lebensmittelrecht von Staaten
auflerhalb Europas zum Teil erheblich von
dem europiischen unterscheidet. Hier ist eine
enge Zusammenarbeit mit unseren Produktent-
wicklern notwendig, damit linderspezifische
Anforderungen wihrend des Entwicklungs-
prozesses von Beginn an beriicksichtigt
werden. Die Nachfrage nach Erndhrungs-
formen wie glutenfrei, vegetarisch, Bio, halal
und koscher hat in den letzten Jahren deutlich
zugenommen. Auch hier miissen bestimmte
Regeln eingehalten werden. Die Priifung fangt
bereits bei den Rohstoffen an und erstreckt
sich iiber den gesamten Produktionsablauf bis
zur Lagerung des Endprodukts. In Abstim-
mung mit der Marketing-Abteilung werden
dann fir die gepriiften und zertifizierten
Produkte die rechtlich zuldssigen Produktaus-
lobungen festgelegt.”

Foto: © Dawn Foods Germany GmbH

ZAHL DER BRANCHE

232 GRAMM ... Reis, Weizen, Mais und andere Voll-
kornprodukte sollte jeder Mensch téglich essen - zumin-
dest, wenn es nach der planetary health diet geht. Diese
Erndhrungsempfehlung ist die Antwort von rund
40 Forschern auf die Frage, wie sich die wachsende Welt-
bevolkerung gesund und gleichzeitig umweltvertraglich
ernahren ldsst. Rind- und Schweinefleisch sind in dieser
Modellrechnung insgesamt nur mit maximal 14 Gramm
taglich vertreten.

KURIOSES DER BRANCHE

Einer Legende nach hat das Croissant seinen Ursprung
gar nicht in Frankreich, sondern in Wien. Bei der Bela-
gerung Wiens durch die Tiirken im Jahr 1683 sollen die
Tiirken nachts einen Tunnel in die Stadt gegraben
haben. Aber die Wiener Backer, die wie tiblich schon
am Werk waren, bekamen dies mit und schlugen Alarm.
Zur Feier des Tages wurde ein Gebéck in Form des
tiirkischen Halbmondes gebacken.

ZITAT DER BRANCHE

~verbinde sind in ihrer Arbeit nur so gut, wie die
Gremien, in denen Einzelthemen bearbeitet und
Beschliisse gefasst werden. Der Motor der Geschehnisse
sind die Mitarbeiter der Gremien.*

Dr. Georg Bocker
Geschiftsleitung, Ernst Bécker GmbH & Co. KG



PRODUKTKUNDE

ITALIENISCHE FESTTAGSGEBACKE

COLOMBA PASQUALE, PANETTONE UND PANDORO - URSPRUNG UND LEGENDEN

In den letzten Jahren haben drei typische italienische Festtagsgebicke auch im gesamten deutschsprachigen Raum Fuf§
gefasst, die von vielen Verbrauchern wegen ihrer hochwertigen Qualitit geschitzt werden: Zu Ostern gibt es die Colomba
pasquale, urspriinglich aus Mailand, in Gestalt einer aus Hefeteig geformten Ostertaube. Der Panettone, ebenfalls in
Mailand beheimatet, ist ein klassisches Weihnachtsgebick wie auch der Pandoro, eine Spezialitit aus Verona.

to, saraTM (938060538)

COLOMBA PASQUALE

Die in ganz Italien und auch in der benachbarten Schweiz weitverbrei-
tete Colomba pasquale (= Ostertaube) ist ein traditionelles Ostergebéack
- von den Italienern meist nur verkiirzt Colomba genannt. Es handelt
sich dabei um eine Feine Backware aus gehaltvollem Hefeteig auf Basis
eines Weizensauerteigs mit geringfiigigem Zusatz von Backhefe. Sie
stammt urspriinglich aus Mailand und ihre Zusammensetzung
entspricht etwa jener des im Folgenden beschriebenen Panettone.
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Der wesentliche Unterschied zum Panettone liegt — neben der Jahres-
zeit, in der sie angeboten wird - in ihrer Form in Gestalt einer Taube
mit ausgebreiteten Fliigeln, seit alters her ein weltweit bekanntes
Friedenssymbol.

Die Form der 6sterlichen Colomba geht auf verschiedene Legenden
zuriick. Eine dieser Legenden berichtet vom Langobardenkonig
Agilulfo (590-615), der dem irischen Wanderménch Columbano von
Luxeuil (540-615) an einem Karfreitag am Spiefl gebratene Tauben
servieren lassen wollte. Der Monch lehnte mit dem Hinweis auf das
Fastengebot des Karfreitags ab und lief} die Tauben frei. Konig Agilulfo
war von dieser Haltung derart beeindruckt, dass er nach seiner Bekeh-
rung zum Christentum - und vielleicht auch bereits , infiziert“ mit
vegetabilischen Hintergedanken - anordnete, zum Osterfest nur noch
Tauben aus Brotteig zu servieren.

Eine andere Legende erzdhlt von zwei Tauben, die wihrend der
Schlacht von Legnano nahe Mailand im Jahre 1176 den Truppen des
Lombardenbundes im Kampf gegen Kaiser Friedrich I. Barbarossa am
Himmel erschienen seien. Ein klassischer Fall von Verheiflung gott-
lichen Beistandes fiir den Sieg der Lombarden iiber das Heer des
Kaisers! Seit dieser Zeit zelebriert man alljahrlich in der Maildnder
Basilika San Simpliciano eine Gedenkmesse fiir dieses Ereignis und
lasst dabei zwei echte weifle Tauben frei

Giuseppe Verdi (1815-1901) scheint nicht viel von diesen ,Tauben-
legenden® gehalten zu haben: In seiner 1849 mit Erfolg in Rom urauf-
gefithrten und spéter wieder in Vergessenheit geratenen lyrischen Oper
»La Battaglia di Legnano“ (= Die Schlacht von Legnano) wird weder
eine Taubenerscheinung noch eine Colomba pasquale erwéhnt.> Wir
kénnen aber annehmen, dass Verdi als echter Italiener zu Ostern eine
Colomba durchaus zu schitzen wusste ...!

PANETTONE

Der wohl bekannteste italienische Weihnachtskuchen stammt
urspriinglich aus Mailand, der Metropole der Lombardei, worauf auch
der franzésische Fachausdruck ,,panettone milanais“ aus dem vierspra-
chigen Worterbuch fiir Back- und Siifiwaren* hinweist. Gemaf3 der
historischen Uberlieferung sollen wohlhabende lombardische Familien
nach alter Tradition am Christtag (italien.: giorno di Natale; im mila-
nesischen Dialekt: danedaa) besonders reichhaltige grofle Brote
verzehrt haben, die im Dialekt dieser Region als ,,panattun” bezeichnet
wurden.>®

In den vom italienischen Historiker Giovanni Capis (1550-1610) im
Maildnder Dialekt verfassten und spiter von Giovanni Jacomo Como
herausgegebenen Textstellen wird im sogenannten ,.Varon milanes de
la lengua de Milan®, einer Art Worterbuch der milanesischen Sprache,
von einem speziellen Brot am Weihnachtstag (,,... pan grosso, qual si
suole fore il giorno di Natale ....“) bereits im Jahre 1606 berichtet, das
Panaton de Danedaa genannt wurde.” Dieses Panaton (im maildndi-
schen Dialekt ,,Panattun®; siche oben) wurde nach alter Tradition mit
weiflem (Weizen-)Mehl als eine Art von ,,Luxusbrot® nur zu Weih-
nachten gebacken. Man feierte damit in den lombardischen Familien
das Weihnachtsfest, wobei das Familienoberhaupt die einzelnen
Scheiben des aufgeschnittenen Brotes an die Tischgesellschaft aufteilte.®
Die Form dieses Brotes war urspriinglich eher flach, es wurde damals
ausschliefllich mit Weizensauerteig hergestellt. Erst viele Jahre spiter
verwendete man laut einem Zitat aus dem 1853 erschienenen Buch
des Mailander Kochs Giovanni Felice Luraschi ,,Nuovo cuoco milanese
economico“ auch Backhefe als Triebmittel.” Daraus entwickelte sich
Anfang des 20.Jahrhunderts die uns heute wohlvertraute hohe Kuppel-
form des Panettone.'

Zur historischen Darstellung der Herkunft des Panettone gehoren auch
die um seinen Namensursprung bekannt gewordenen romantisch klin-
genden Legenden. Eine dieser Legenden verlegt die Entstehung des
Panettone in das 15. Jahrhundert: Der am Hofe des damaligen Herzogs
von Mailand, Lodovico il Moro“ Sforza (1452 - 1508), als Falkner
lebende Adelige Ughetto degli Atellani verliebte sich unsterblich in die
schone Tochter Adalgina eines verarmten Béckers namens Toni. Um
ihr Herz zu erobern, verkleidete sich der Adelige als Backer und arbei-
tete in der Béckerei seines prasumtiven Schwiegervaters. Prompt gelang
ihm dort die Komposition eines reichhaltigen Kuchens aus Hefeteig
mit viel Butter, Eiern, Rosinen und kandierten Friichten. Mit diesem
Kuchen gewann er nicht nur Herz und Hand seiner geliebten Adalgina,
sondern auch das Wohlwollen des Herzogs von Mailand, der den neuen
Kuchen als ,,Pan del Ton“ (Toni’s Brot) ,vermarktete“!! Romantische
Marketingkonzepte waren schon immer erfolgreich!

Eine andere bickereitechnisch etwas praxisnihere Legende spielt eben-
falls am bereits bekannten Hof des Herzogs von Mailand: In der herzog-
lichen Kiiche vergaf} der Chefkoch den fiir die Weihnachtstafel vorge-
sehenen Festkuchen im Backofen. Der Kuchen verbrannte, worauf ein
talentierter mutiger Kiichenjunge namens Antonio (kurioserweise
ebenfalls Toni genannt) seinem Chef mit einem improvisierten, aber
hervorragenden Kuchen aus der Patsche half. Auf Grund der allge-
meinen Begeisterung der adeligen Weihnachtsgesellschaft verriet der
gliickselige Koch seinem Herzog den Namen des virtuosen Kuchen-
schopfers Toni. Der Kuchen wurde fortan zum Brot des Toni (,Pan
del Toni“), wie wir bereits wissen, und damit zum Vorlaufer unseres
Panettone — womit wir alle Tonis Italiens hochleben lassen kénnen,
denen wir diesen kostlichen Kuchen verdanken!

DR. FRIEDRICH KUNZ

Freier Mitarbeiter des Wissensforum Backwaren e.V.

Abgeschlossenes Chemie-/Physik-/Philosophiestudium an der
Universitdt Wien, 33 Jahre Berufserfahrung in der sterreichi-
schen Backzutatenbranche (STAMAG Wien).

Seit 2005 freier Mitarbeiter des Wissensforum Backwaren e.V.
mit zahlreichen Publikationen iiber Brot, Gebick und Feine
Backwaren.

Hier weiterlesen »



Eine Scheibe fiir den Heiligen Blasius:

Noch heute ist es in Italien Brauch, eine Scheibe Panettone erst am 3. Februar zu

essen. Laut katholischem Kalender ist das der Tag des Heiligen Blasius, der im

Winter vor Halserkrankungen schiitzen soll. Medizinisch ist das sicher anfechtbar,
aber die Wissenschaft zieht gegen den Glauben und eine uralte Tradition sicher

den Kiirzeren.”!
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PANDORO

Mit dem Maildnder Weihnachtsklassiker Panettone eng verwandt ist
das Pandoro aus Venetien, das erstmals gegen Ende des 19. Jahrhun-
derts in Verona bekannt wurde.”? Es entwickelte sich aus einem
urspriinglich von den drmeren Veroneser Familien zu Weihnachten
aus Hefeteig gebackenen, sternférmigen Kuchen namens ,nadalin®
Dieser enthielt weder Rosinen noch kandierte Friichte, sondern war
an seiner Oberfliche nur mit Zucker, Kiefersamen oder auch Anis
verziert'?. Ein weiteres wesentliches Unterscheidungsmerkmal gegen-
iiber dem Panettone ist die Form des Pandoro: Im Gegensatz zur abge-
rundeten Panettone-Kuppelform weist das Pandoro eine achteckig
gezackte Kuppel auf, die mithilfe sternférmiger Backformen erreicht
wird. Der Name Pandoro (,pan de oro“/ italienisch = goldenes Brot)
soll von den Venezianern stammen, die in der Bliitezeit der Serenissima
durch ihren intensiven Handel so reich geworden waren, dass die
wohlhabende Aristokratie Venezias ihren Festtagskuchen mit Schichten
aus purem Gold tiberziehen lassen konnte. Auch wenn die Dekadenz
damals schon ihre sonderbaren Bliiten zu treiben schien, die charak-
teristische goldgelbe Farbe des Pandoro ist vermutlich nicht auf echtes
Gold, sondern auf seinen nicht unerheblichen Eidottergehalt zuriick-
zufiihren!

PRAKTISCHES

Nach den zahlreichen Legenden zum Ursprung der hier
genannten traditionellen Hefeteig-Spezialititen aus Italien ist
es nun an der Zeit, zur praktischen Herstellung dieser siifien
Kostlichkeiten zu kommen. Stellvertretend fiir alle hier
beschriebenen Festtagskuchen wollen wir den auch internati-
onal bekanntesten und weitverbreitetsten italienischen Weih-
nachtskuchen, den Panettone, herausgreifen und aus der Viel-
zahl der in der Fachliteratur aufscheinenden Rezepte' ein
praxisnahes Beispiel auswdihlen.

DIE WICHTIGSTE ZUTAT

Das hier beispielhaft angefiihrte Rezept zeigt anschaulich, dass beson-
ders zur Panettone-Herstellung neben den zahlreichen Ingredienzen
vor allem eine speziell bei derartigen Hefeteigen tibliche ,,Zutat“ beno-
tigt wird, ndmlich Geduld fiir ausreichende Teigruhezeiten. Bekannt-
lich bringt Geduld nicht nur Rosen, sondern vor allem auch ein gut
zur optimalen Kuppelform aufgegangener Panettone - und das nicht
nur beim ,,Normalverbraucher® - Panettone wie dem eben im Rezept-
vorschlag zitierten! Bei Riesenexemplaren wie dem 2017 in Mailand
produzierten grofiten Panettone der Welt (Gewicht 140 kg, Hohe
2 Meter!) wurde die Geduld der Hersteller sicher auf eine noch grof3ere
Probe gestellt, bis dieses ,, Monstrum® die gewiinschte Kuppelform und
-hohe erreicht hatte?. Bleibt noch zu hoffen, dass die daraus geschnit-
tenen und verteilten 1200 (!) Stiicke vom staunenden Publikum ratze-
putz und mit Genuss verzehrt wurden ...!

PANETTONE GRUNDREZEPT

Zutaten:

40 g Hefe

250 ml Milch

650 g Weizenmehl

200 g Butter (weich)
150 g Zucker

2 g Salz

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Messerspitze Muskat
6 Eigelb

80 g Orangeat

100 g Zitronat

150 g Rosinen

80 g gehackte Mandeln
Butter zum Einfetten

Zubereitung:

Die Hefe mit der lauwarmen Milch glatt rithren, das Mehl in
eine Schiissel sieben, in der Mitte eine Vertiefung eindriicken
und die Hefemilch zugeben.

Zu einem Vorteig mischen und mit einem Tuch bedeckt
ca. 15-20 Minuten ruhen lassen.

Die weiche Butter mit Zucker, Salz, der geriebenen Zitronen-
schale und Muskat sowie dem Eigelb etwas schaumig rithren
und in den Vorteig einarbeiten. Den glatten Teig leicht
aufschlagen und zugedeckt nochmals etwa 20 Minuten ruhen
lassen, bis er Blasen wirft.

Das Orangeat und Zitronat kleinwiirfelig schneiden, mit den
Rosinen und Mandeln mischen und unter den weichen Hefe-
teig kneten. Zuletzt den Teig nochmals ca. 15-20 Minuten
zugedeckt ruhen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, einen Backring
(Durchmesser 16 cm, Hohe 5 cm) darauf stellen, den Rand
mit leicht gefettetem Backpapier auslegen, pro Backring 750 g
Teig einfiillen und weitere 20-25 Minuten ruhen lassen.

Bei ca. 180 °C 1-1,5 Stunden im vorgeheizten Ofen backen
(Garprobe mit Holzstédbchen!).

Hier weiterlesen »



LEBENSMITTELRECHTLICHES

Die hier beschriebenen, auch im gesamten deutschsprachigen Raum
durchaus bekannten italienischen Kuchenspezialititen sind weder in
den Leitsitzen des Deutschen Lebensmittelbuches noch in den rele-
vanten Codexkapiteln des Osterreichischen Lebensmittelbuches
namentlich erwéihnt. Detaillierte Bestimmungen fiir den Panettone
und seine Verwandten findet man aber in italienischer Sprache in der
einschldgigen Gesetzgebung Italiens, auf die hier in der deutschen
Ubersetzung etwas niher eingegangen werden soll.

In einer Verordnung (italienisch: Decreto) vom 22. Juli 2005'® werden
in den Artikeln 1, 2 und 3 die vorgeschriebenen Zutaten fiir Panettone,
Pandoro und Colomba aufgezihlt: Weizenmehl, Zucker, Hithnerei/
Eigelb, Butterfett, Natursauerteig, Trockenfriichte/kandierte Zitrus-
fruchtschalen (nicht bei Pandoro!), Salz.

Artikel 7 behandelt etwaige Abweichungen von Varianten dieser Back-
waren (etwa durch Dekor, Glasuren oder Fiillungen), wéhrend sich
Artikel 8 mit deren Kennzeichnung (auch fiir Verkleinerungsformen
wie Pandorino und Panettoncino) befasst.

Schliellich werden in der Anlage I die Berechnung von Mindestan-
teilen bestimmter Zutaten wie Eigelb, kandierte Trockenfriichte und
Hefe aufgefithrt und in der Anlage II der Herstellungsablauf
beschrieben.

Alle drei in dieser Arbeit abgehandelten Backwaren sind in der zitierten
Verordnung'® als ,siifle Feinbackwaren aus weichen Teigen® (italie-
nisch: ,,prodotto dolciario da forno a pasta morbida“) mit Butterfett
und mindestens 4% Eigelb charakterisiert. Als Basis werden natiirliche
(Weizen-)Sauerteige genannt, wobei auch maximal 1% Hefe zugesetzt
werden darf. Emulgatoren und die Konservierungsmittel Sorbinsiure
und Kaliumsorbat sind prinzipiell zugelassen. Fakultativ diirfen auch
Zutaten wie Milch, Honig, Malz, Kakaobutter sowie bestimmte
Aromen eingesetzt werden.

Die wesentlichen Unterschiede zwischen diesen drei Feinbackwaren
ergeben sich durch

a.  ihre Form und Struktur: Der Panettone wird mit einer runden
Kuppelform mit aufgerissener Oberfliche und unregelma-
ig-langgestreckter Porung charakterisiert, die jener der
Colomba mit ihrer ovalen Grundform (Taube!) dhnelt. Im
Gegensatz dazu weist das Pandoro eine Kegelstumpf-Form mit
achteckigem Stern bei glatter Oberflache und gleichméfig
kleiner Porung auf.

b. ihren Oberflichendekor: Ublicherweise wird die Oberfliche des
Panettone nicht dekoriert, beim Pandoro wird sie hingegen leicht
angezuckert. Die Colomba wird vor dem Backen mit einer Eiweif3/
Zucker - Glasur tiberzogen und zuletzt mit Hagelzucker und
mindestens 2% gehobelten Mandeln bestreut.

c.  ihren Gehalt an ,wertbestimmenden® Zutaten: Ein Mindestgehalt
an Butterfett ist bei allen drei Spezialititen vorgeschrieben: Panet-
tone und Pandoro mindestens 20% im Teig, Colomba mindestens
16% im Teig. Wahrend das Pandoro weder Rosinen noch
kandierte Zitrusfruchtschalen enthalt, sind beim Panettone
mindestens 20% Rosinen und Orangeat/Zitronat vorgegeben. Die
Colomba muss mindestens 15% Orangeat/Zitronat, sollte aber
keine Rosinen enthalten.

Panettone tipico
della tradizione artigiana
milanese

Die in Kurzform dargestellten Qualitétskriterien der italie-
nischen Verordnung vom Juli 2005 wurden zum grofiten
Teil aus einer im September 2003 von der Mailinder
Handelskammer und dem Mailinder Konditorenmeister-
Verband geschaffenen und noch detaillierter gestalteten
Vereinbarung' zur Herstellung von traditionellem Maildnder
Panettone iibernommen. Diese Vereinbarung war quasi eine
»Kampfansage“ der handwerklich ausgerichteten Maildnder
Konditoreibetriebe an die immer stirker am Markt vertre-
tenen industriell hergestellten Panettone.

Das damit verbundene Logo ,Panettone tipica della tradi-
zione artigiana milanese“ fiir einen handwerklich nach
traditionellem Rezept und traditioneller Herstellungsweise
produzierten Panettone darf nur von jenen Betrieben
verwendet werden, die sich an die strengen Richtlinien in
der Vereinbarung der oben genannten Institutionen halten.

ZUSAMMENFASSUNG

Gehaltvolles Gebick mit kandierten Friichten, Rosinen und Form einer Taube mit ausgebreiteten
Niissen, hergestellt aus einem langgefiihrten Teig auf Basis eines  Fliigeln, bestreut mit Mandeln und bekanntesten Stidte Italiens, ndmlich Mailand und Verona, und haben von dort
Weizensauerteigs mit geringfiigigem Zusatz von Backhefe. Hagelzucker, gebacken in Papierman- aus auch ihren Siegeszug in die Internationalitit angetreten.

schetten Ihre Herkunft aus den genannten Regionen ist historisch tiberliefert, ihr tatsich-
licher Namensursprung liegt aber nach wie vor im Dunkeln. Hilfreich sind hier
die phantasievollen Geschichten und Legenden, die sich um ihren Ursprung
ranken und von denen wir einige wiedergegeben haben. Lassen wir dafiir einen
Ausspruch des bekannten italienischen Dichters und Philosophen Giordano
Bruno (1548-1600) des Jahres 1585 gelten: ,Wenn es nicht wahr ist, so ist es doch
gut erfunden ... (Original ital.: ,Se non & vero, & molto ben trovato®)!*®

Die drei beschriebenen Festtagskuchen aus Hefeteigen stammen aus zwei der
Colomba pasquale

Gehaltvolles Gebiack mit kandierten Friichten, Rosinen und Kuppelform,
Panettone Niissen, hergestellt aus einem langgefiihrten Teig auf Basis eines  gebacken in Papiermanschetten
Weizensauerteigs mit geringfligigem Zusatz von Backhefe.

Gehaltvolles Hefegeback ohne Rosinen, kandierte Friichte und Sternformig mit achteckig gezackter
Pandoro Niisse. Kuppel, bestreut mit Puder- oder
Vanillezucker

Der Autor bedankt sich bei dem Team der Ireks GmbH fiir die Ubersetzung der
einschligigen italienischen Gesetzgebung in die deutsche Sprache.
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EINSATZ FUR EINKORN,

EMMER & CO.

0: © Initiative Urgetreide

Vergangenheit mit Zukunft - unter diesem Motto setzt sich die Initiative Urgetreide dafiir ein, urspriingliche Getreide
wie Einkorn, Emmer, Khorasan, Urroggen, Urdinkel und Urgerste wieder bekannter zu machen. Die Getreide haben es
im wahrsten Sinne des Wortes in sich - sie sind gleichzeitig Okos und Oldies, Trendsetter und Traditionalisten. Damit
bieten sie einen kernigen Mehrwert fiir die Umwelt, fiir Landwirte, fiir Konsumenten und natiirlich auch fiir Backer.

Vor rund 12.000 Jahren ereignete sich eine soziokulturelle Revolution:
Die Menschen im sogenannten Fruchtbaren Halbmond, einer Gegend
rund um das heutige Anatolien, Syrien, Israel, Iran, Irak und den
Libanon, begannen mit dem Ackerbau. Damit ermdglichten sie den
Ubergang einer Gesellschaft der Jiger und Sammler hin zu einem sess-
haften Volk. Die ersten Getreidearten, die dort auf den Feldern
wuchsen, waren Einkorn und Emmer - die Vorfahren unseres heutigen
Brotweizens. Vom Fruchtbaren Halbmond breiteten sich die alten
Getreidearten iiber die nachsten Jahrtausende in vielen Teilen Europas
aus und erndhrten ganze Volker in verschiedenen Klimazonen.

KATHRIN FELDBRUGGE

Pressesprecherin der Initiative Urgetreide

Wildgras

Initiative Urgetreide

500.000 v. Chr.  Urroggen
Einkorn
10.00w- Wildgras
_aba e
8.000 v. Chr.
Khorasan Wil
6.000 v. Chr. Wildgras
Hartweizen
2.000 v. Chr.
Baulander Spelz Roggen
Moderner Brotweizen
Dinkel

Der gesellschaftliche Fortschritt durch den Siedlungsbau brachte neue
Handelsplétze und Staatsformen und machte auch vor dem Ackerbau
nicht Halt. Gréflere Ernten und Getreide mit besserem Ertrag wurden
notwendig, um wachsende Bevolkerungen in den Stidten und auf dem
Land zu erndhren. Das fiihrte zur Weiterentwicklung der alten Getrei-
dearten, die aufgrund ihrer langen Halme und der Spelzen ums Korn
nur umstandlich zu bearbeiten waren und zum Teil schwache Back-
leistungen zeigten. Bis zum 19. Jahrhundert war das, was wir heute
Urgetreide nennen, in Europa fast vollstindig von den Feldern und
Tellern verschwunden.

DIE RENAISSANCE DER ALTEN KORNER

In unserer heutigen Zeit gibt es nun eine bewusste Gegenbewegung
zum Fokus auf Effizienz und Ertrag. Biologische Vielfalt, Naturbelas-
senheit und authentischer Geschmack werden heute ebenso als Kost-
barkeit geschétzt wie die Zutaten, die ein Geback mit Urgetreide beno-
tigt. Denn der Anbau und die Verarbeitung der urspriinglichen
Getreide sind eine gewisse Herausforderung — und gerade deshalb passt
die Renaissance von Urgetreide zu aktuellen Verbraucherbediirfnissen,
die sich als Antwort auf unsere digitalisierte Welt entwickelt haben.

,Die Sehnsucht nach Tradition und Genuss kann in Gestalt
von Backwaren aus Urgetreide erfiillt werden.“

SIEBEN GUTE GRUNDE FUR

URGETREIDE

1. TRADITION

Mehr Geschichte geht nicht: Einkorn und Emmer wurden bereits
vor rund 12.000 Jahren angebaut, ihre Verwandten sind nicht viel
jinger. Schon dem romischen Herrscher Julius César (100 - 44 v.
Chr.) sollen Gebacke aus Emmer gemundet haben. Als wichtigstes
Anbaugetreide im alten Agypten und im antiken Griechenland wurde
Emmer auch ,,Pharaonenweizen genannt. Dass Einkorn und Emmer
auch in unseren Breitengraden eine grofie Rolle spielten, bewiesen
unter anderem archdologische Funde in den Alpen. Um Urdinkel
spannen sich sogar Geschichten in der griechischen Mythologie:
Das Urgetreide soll ein Geschenk der Géttin Demeter an die alten
Griechen gewesen sein. Sie sahen es deshalb als ihre Aufgabe, auf
ihren Reisen die restliche Welt zu lehren, wie man Urdinkel verwenden
und ehren sollte. Voller Ehrerbietung war auch die heiliggesprochene
Benediktinerabtissin Hildegard von Bingen (1098 - 1179), die laut der
Uberlieferung Urdinkel als ,,Universal-Arzneimittel“ pries. Und 1991
fand sich Einkorn im Magen der 5.000 Jahre alten Gletschermumie
Otzi, die in den 6sterreichischen Alpen gefunden wurde. Die heutigen
Freunde von Urgetreide haben also grofle Vorbilder.

Foto: © Initiative Urgetreide

2. NATURBELASSENHEIT

Die meisten der Urgetreidearten, die heute auf kleinen Flichen im
deutschsprachigen Raum wieder angebaut werden, sind ziichterisch
unverandert. Wie der Wissenschaftler Dr. Friedrich Longin von der
Universitat Hohenheim in seinem Buch ,,Unterschatzte Getreidearten®
schreibt, sind sie ,ein wertvolles Reservoir von Eigenschaften, die
sonst verloren gingen und die in Zukunft durchaus noch einmal
gebraucht werden kénnen. Gerade im Hinblick auf den globalen
Klimawandel kann es wichtig werden, Getreideformen zu haben,
die besonders widerstandsfahig gegen Trockenheit, Hitze, Salz oder
Ozon sind. So konnte der schwarze Emmer mit seinen dunkelgefirbten
Spelzen langfristig an Bedeutung gewinnen. Seine dunkelblauen
Pflanzenfarbstoffe (Anthocyane) schiitzen das Getreide besonders gut
gegen UV-Strahlen. Auch gibt es Emmersorten, die selbst bei sehr
geringen Niederschlagsmengen von 250 mm (pro Quadratmeter und
Jahr) in der syrischen Halbwiiste wachsen und Ertrag bringen.*

Hier weiterlesen »
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Emmer gehort zu den dltesten Getreidearten der Welt. Es wird auch ,,Zweikorn“ genannt, da bei dieser Getreideart zwei Korner pro Absatz der Ahrenspindel sitzen.

3. NAHRSTOFFGEHALT

Urgetreide sind nicht nur kernig im Biss, sondern haben es auch in
sich: Dr. Longin stuft Einkorn ,,anhand seines iiberragenden Profils an
gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen wie Carotinoiden, Mineralstoffen
und sekundaren Inhaltsstoffen (Zink, Selen) fast schon als ,funktionales
Lebensmittel“ ein. Auch Dinkel enthélt nach Versuchen von Dr. Longin
mehr Carotinoide, Zink und Selen als Weichweizen. Khorasan wird ein
hoherer Gehalt an Proteinen, Selen, Zink, Magnesium und Vitamin
E zugeschrieben.

4. NACHHALTIGKEIT

Einige Urgetreide sind zéhe Naturburschen: Einkorn wird als
»Okologischer Anpassungskiinstler (,Unterschitzte Getreidearten®)
gehandelt, der auch kalten Wintern, feuchten Sommern, Héhenlagen
oder schlechten Bdden trotzt. Emmer wird noch heute in
Athiopien angebaut und gegessen. Dinkel ist ein beliebtes Getreide
in Mittelgebirgslagen, da er iiber eine sehr gute Winterfestigkeit
verfiigt. Urroggen wurde bis ins 19. Jahrhundert hinein in klimatisch
ungiinstigen Berglagen angebaut und hat dank des geringen Bedarfs
an Pflanzenschutz oder Diinger eine gute Umweltbilanz. Vom seinem
Anbau profitieren nicht nur die Landwirte, sondern auch die Boden:
Als ausdauerndes, also mehrjihrig wachsendes Getreide, durchdringt
er den ganzen Acker mit einem kréftigen Wurzelsystem. So benotigt
er weniger Wasser und bietet einen natiirlichen Erosionsschutz.

5. GESCHMACK

Nussig, buttrig, wiirzig, aromatisch — Urgetreide geben Gebdcken und
Gerichten eine charakteristische Note. Der authentische Geschmack
macht Backwaren aus alten Kérnern so begehrenswert als Alternative
zu herkommlichen Weizengebédcken. Gerade bei Feingebicken
kommen die besonderen Geschmacksprofile von Einkorn, Emmer,
Urroggen und Co. in Kombination mit Zutaten wie Honig, Mandeln,
Niissen oder Friichten unvergesslich zur Geltung.

6. EXKLUSIVITAT

Wiahrend Weizen und Roggen heute in aller Munde sind, bleiben
Urgetreide eine kulinarische Besonderheit. Derzeit ernten nur wenige
Landwirte die alten Sorten, sodass jedes Korn eine exklusive Kostbarkeit
ist. Das liegt nicht nur daran, dass die urspriinglichen Getreide einen
deutlich geringeren Ertrag als moderner Weizen haben. Sie sind auch
schwerer zu bearbeiten, da sie ihre Korner mit einem natiirlichen
Schutz, dem sogenannten Spelz, umschlieflen. Diese Hiille muss mit
Spezialmaschinen entfernt werden, bevor das Korn weiterverarbeitet
werden kann. Forschungen zufolge schiitzt dieser Spelz das Korn
gegen bestimmte Pilze und andere Schidlinge. Auch in der Backstube
bleiben Urgetreide aufgrund ihrer schwachen Klebereigenschaften
eine Herausforderung - der es sich mit speziellen Rezepturen und
Fithrungsmethoden zu begegnen lohnt.

7. BIOLOGISCHE UND KULTURELLE VIELFALT

Die Wiederentdeckung der urspriinglichen Getreidearten tragt dazu
bei, eine biologische und kulturelle Vielfalt zu erhalten - und das nicht
nur auf dem Feld, sondern auch in der Kiiche. Viele alte Getreide sind
Grundlage fiir regionaltypische Produkte und Spezialitéten, die in einer
globalisierten Welt mehr denn je geschdtzt werden.

DIE INITIATIVE URGETREIDE
SETZT SICH FUR DIE ALTEN ARTEN EIN

ALTE GETREIDE INS SCHEINWERFERLICHT RUCKEN

Die Initiative Urgetreide mochte den Wert der alten Getreidearten herausstellen. Sie
maochte bewusst machen, dass unsere heutigen Getreide eine Geschichte haben, die
nicht in Vergessenheit geraten sollte. Dafiir kommuniziert der Verein in allen relevanten
Kandilen - also iiber Print- und Onlinemedien, soziale Netzwerke, Website, Prisenz
bei Veranstaltungen und Messen, Flyer und natiirlich iiber den personlichen Kontakt
unter 0421 830 50 21.

WISSEN ZUM THEMA SAMMELN UND VERBREITEN

Auf der Website www.initiative-urgetreide.de finden Interessierte Informationen zur
Geschichte der Urgetreide, zu ihren Eigenschaften, ihrem Anbau und zur Verwendung
in der Backstube und Kiiche. Datenbanken fiir Fotos, Fachliteratur sowie Rezepte bieten
reichhaltiges Material fiir alle, die sich praktisch mit dem Thema befassen machten.

BACKER FUR DAS POTENZIAL SENSIBILISIEREN

Der Verein mdchte zeigen, dass mit Urgetreide Produkte erzeugt werden konnen, die
in puncto Genuss und Authentizitit etwas Besonderes sind. Sie geben unter anderem
Handwerksbdickern die Chance, sich vom Lebensmittelhandel und Backdiscountern zu
differenzieren und beim Kunden zu punkten.

DIE MITGLIEDSBASIS ERWEITERN

Die Initiative Urgetreide wird getragen von ihren Mitgliedern und richtet sich an Unter-
nehmen und Institutionen aus allen Bereichen der Produktion, Verarbeitung und
Forschung zu Urgetreide sowie interessierte Einzelpersonen. Zu den Griindungsmit-
gliedern gehort CSM Bakery Solutions. Bei Interesse an einer Mitgliedschaft freut sich
der Verein iiber eine formlose Mail an info@initiative-urgetreide.de.

Weitere Informationen finden Interessierte auf www.initiative-urgetreide.de.

N\ INITIATIVE
¥ URGETREIDE

Fotos: © Initiative Urgetreide

Foccacia, Cantuccini und andere Backwaren mit Urgetreidemehl heben sich mit einem

kostlich nussig-wiirzigen Aroma von anderen Produkten ab.

13



BACKWARENKULTUR

Foto: © www.pexels.com

BACKENDE FOODBLOGGER

FLUCH ODER SEGEN FUR DIE BRANCHE?

Die Anzahl von Backblogs mit ansehnlicher Followerzahl und damit groler Reichweite sowie Einfluss auf die Meinungs-
bildung der Verbraucher steigt. Fakt ist: Sie sind nicht mehr aus der Offentlichkeit wegzudiskutieren. In der backenden
Branche scheiden sich die Geister, ob man die Entwicklung positiv betrachten soll oder ob sie sich negativ auf den Umsatz
von Bickern auswirkt. Denn, so die Kritiker, wenn sich Verbraucher immer mehr dem Selberbacken verschreiben und
die Rezepte ihrer Backblogger zu Hause testen, dann wird weniger beim Bicker gekauft und die Umsitze sinken. Ande-
rerseits wird das Thema Backen durch die Blogger prisenter in der Offentlichkeit. Sind die neuen Influencer also Fluch

oder Segen fiir die backende Branche?

Die Foodblogger-Szene ist grof3; bei einer ersten Uberblicksrecherche
wirkt das Feld auch fast ein wenig uniibersichtlich. Man gelangt tiber
sogenannte Blogrolls schnell von einem zum anderen, da die Szene
sehr gut vernetzt, sich freundschaftlich verbunden, jedoch noch nicht
in einem Verband organisiert ist. Eine Blogroll ist eigentlich noch ein
Uberbleibsel aus der, sagen wir mal so, Griinderphase der Blog-
gerszene, die nach wie vor aber einen hohen Grad an Relevanz hat.
Gerade fiir Neulinge, die in das Thema einsteigen wollen, stellen sie
eine sehr gute Recherchehilfe dar. Es handelt sich hierbei um eine
Linksammlung in der Sidebar oder auf einer separaten Unterseite, in
der Lieblingsblogs, denen der Blogger folgt, meist mit Verlinkung auf
die jeweiligen befreundeten Blogger aufgelistet sind. Klickt man sich
durch, stellt man schnell fest, dass sich der gleiche Impuls fiir das
Betreiben eines Blogs wie ein roter Faden durch die Szene zieht und
alle eint.

Im Grunde genommen ist (fast) jeder mit seinem Blog aus personlichen
Griinden gestartet und hat sein Hobby in einer Art Internettagebuch,
dem Blog, dokumentiert. Blogger wollten damit zunédchst einmal
Erfahrungen mit anderen teilen beziehungsweise im ersten Schritt eine
strukturierte Rezeptsammlung erstellen, mithilfe derer sie die eigenen
Rezepte iiber eine Schlagwortsuche schnell verfiigbar hatten. Im Laufe
der Zeit haben die meisten ihren Blog um weitere Rubriken und andere
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Berichtsformen wie Interviews mit anderen Bloggern oder interes-
santen Personlichkeiten, Produkttests oder Reportagen erweitert, um
die Attraktivitét ihres Blog zu steigern, ihren Expertenstatus sowie ihre
Marke zu formen und weil sie einfach auch Spaf$ an der redaktionellen
Arbeit gefunden haben.

Mittlerweile schreiben wir das Jahr 2019 und viele Foodblogs feiern
bereits kleine Jubilden; einige haben iiber den Blog das Hobby zum
Beruf gemacht, arbeiten mit Unternehmen zusammen, denen sie unter-
schiedliche Optionen fiir Kooperationen anbieten. Und sie haben tiber
die Jahre sehr viele Fans gewonnen, die ihnen nicht nur auf dem Blog
folgen, sondern auch die Aktivititen in den verschiedenen Social-Me-
dia-Kanilen wie Facebook, Instagram oder Pinterest beobachten und
kommentieren. Die Interaktion zwischen Bloggern und ihren Fans
nimmt zu und fithrt zu einer engen Bindung. Wo man frither dem
Rat der besten Freundin oder der Nachbarin Glauben geschenkt hat,
konsultiert man heute den Blogger seines Vertrauens, wenn man bei
einer Fragestellung nicht so richtig weiterkommt. Wer sich heute noch
an die Neugriindung eines Foodblogs wagt, der muss ein immer noch
»hischigeres Nischenthema“ im Bereich Kochen und Backen besetzen.
Hierzu bieten sich spezielle Ernahrungsformen wie histaminarme
Rezepte genauso an wie das Thema Backen im Allgemeinen und - in
der Nische gedacht — das Brotbacken.

Es lohnt sich, deutschsprachigen Backblogs zu folgen und sich auf deren Social-

Media-Auftritten inklusive der Kommentare der Fans und Follower umzuschauen,

um ein gutes Bild zu bekommen, welche Themen bei Verbrauchern auf der Agenda
stehen. Das entspricht sicherlich nicht einer quantitativen Marktforschung, aber

ldsst den Zeitgeist gut einschditzen und ist ein spannender Baustein eines modernen

Trendscoutings.

Erste Backereien, die von der Entwicklung begeistert sind und viel
Potenzial sehen, betreiben bereits einen eigenen Blog und werden
hierbei teilweise von Bloggern beraten und operativ unterstiitzt. Aber
auch am anderen Ende des Meinungsstranges werden die Kritiker
lauter.

Aus diesem Grund hat das BAKO—magazin, eines der Leitmedien der
backenden Branche, das Thema ,,Blogs in der Backbranche: Was halten
Sie von Blogs und Bloggern?“ als Umfrage an sein Panel gespielt. Die
Teilnehmer des Panels waren ausnahmslos Betriebsinhaber aus
Bickerei- und Konditoreibetrieben. Die Redaktion ist zu folgendem
Fazit gekommen: ,,Blogs sind aus dem Zeitalter der digitalen Kommu-
nikation nicht mehr wegzudenken und machen auch vor der Back-
branche keinen Halt. Wihrend ihr Einfluss auf Verbraucher bereits
grof} ist, scheinen backende Betriebe dem Trend vorerst nur langsam
zu folgen.“ Die Zahlen, die zu diesem Urteil fithrten: Immerhin 24
Prozent der Befragten sind der Meinung, dass die Blogs einen negativen
Einfluss auf die Branchen haben, eine dhnliche Anzahl sieht ausschlief3-
lich positive Aspekte in der Entwicklung und 52 Prozent wollen der
Realitdt einfach nicht in die Augen sehen und finden, dass sie iiber-
haupt keinen Einfluss auf die Backbranche haben. Ein interessanter
Aspekt war die Tatsache, dass bei 15 Prozent aktuell die Planung fiir
einen betriebseigenen Blog liuft, sie also die oben genannte Entwick-
lung untermauern.

Das Thema Backblogs ist auch in den Medien angekommen; so stellen
Printmedien wie beispielsweise die ,Donna“ gerne ihre fiinf Lieblinge
unter den Backblogs vor, zu denen ,Zucker, Zimt und Liebe“ von
Virginia Horstmann gehort, deren Instagram-Posts locker mal von
iber 5200 Fans geliked und iiber 100 Mal kommentiert werden.
Jennifer Monchmeier hat beim Food Blog Award 2015 (ja, auch das
gibt es schon) in der Kategorie ,,Bester Back Blog®“ den zweiten Platz
mit jhrem Blog ,Monsieur Muffin“ abgerdumt, den im folgenden Jahr
Tamara Staab mit ,,Maras Wunderland“ mit nach Hause nehmen
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SANDRA GANZENMULLER

Inhaberin Agentur kommunikation.pur

Oecotrophologin und Brot-Sommeliére

konnte. Und als Randnotiz: Erstaunlicherweise ist es ein Traum der
sich im Online-Orbit befindlichen Experten, ein Buch rauszubringen
wie beispielsweise Virginia Horstmann.

Damit sind wir auch elegant beim sicher bekanntesten Brotback-Blogger
angekommen: Lutz Geifller bloggt auf www.ploetzblog.de und ist mit
den Brotbackbiichern Nr. 1 bis 3 sowie dem Buch ,,Brot backen mit
Perfektion’, einmal in der Sauerteig- und einmal in der Hefe-Version,
auch im Buchhandel zu einer Gréfle geworden. Er gibt Backkurse und
hat mittlerweile {iber 3.500 Backbegeisterte, vom Hobby- bis zum Profi-
bécker, bei sich in den Kursen begriifSen konnen. Bei Instagram findet
man unter den Hashtag #lutzgeissler iiber 1.700 Beitrage.

SANDRA GANZENMULLER

Die Inhaberin der Agentur kommunikation.pur ist Oecotropho-
login und Brot-Sommeliére, hatte einige Jahre in der Bécker-
branche gearbeitet, bevor sie in die Food-PR gewechselt ist. Sie
betreut mit ihrem Team als PR-Agentur viele Kunden aus dem
Bickereiumfeld.

Foto: © kommunikation.pur/sampics
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Spitestens jetzt sollten sich die 56 Prozent der vom BAKO-magazin
Befragten, die keine Blogs lesen, noch mal Gedanken machen, ob sie
sich nicht vielleicht doch mit dem Phédnomen beschiftigen sollten. In
dem Fall ist Dr. med. Bjorn Hollensteiner, der unter brotdoc.com
bloggt, eine weitere spannende Adresse, um in die Backblogger-Gilde
einzutauchen und sich Anregungen zu holen. Fiir ihn stellt das Hobby
Backen und der Blog einen wunderbaren Ausgleich dar, um die Akkus
als Arzt mit eigener Praxis aufzuladen. Es gibt eigentlich alle nur
erdenklichen Varianten rund um Brot und Backen, die zu kreativen
Blognamen fithren: backenmachtgluecklich.de, kuchenbaecker.com,
baeckerina.de, antonellasbackblog.de, brotmacherin und brotbacktiger
auf Instagram und vieles mehr. Die Liste ist ansehnlich und wird sicher
noch gréfler werden.

h”\;.\-\_.\

Es lohnt sich, diesen deutschsprachigen Backblogs zu folgen und sich
auch auf deren Social Media-Auftritten inklusive der Kommentare der
Fans und Follower umzuschauen, um ein gutes Bild zu bekommen,
welche Themen bei Verbrauchern auf der Agenda stehen. Das entspricht
sicherlich nicht einer quantitativen Marktforschung, aber lisst den
Zeitgeist gut einschitzen und ist ein spannender Baustein eines
modernen Trendscoutings. Wer immer noch denkt, dass das Phdnomen
(Back)Blogs nur eine tempordre Erscheinung ist, der sollte sich mal
das Zitat durch den Kopf gehen lassen, das angeblich Kaiser Wilhelm
II. so um 1900 gesagt haben soll: ,,Das Auto ist eine voriibergehende
Erscheinung. Ich glaube an das Pferd.“ Die Einstiegsfrage ,,Sind die
neuen Influencer also Fluch oder Segen fiir die backende Branche?“
kann sicher jetzt jeder fiir sich beantworten.

BROTBLOGGER-SPHARE

Konditormeister Wolfgang
Heyderich macht sich viele
Gedanken {iber seine Backerei,
die deutsche Brotkultur und den
Stellenwert von Brot in der
offentlichen Wahrnehmung.
Diese war letztlich einer der
wichtigsten Griinde fiir ihn, die
Ausbildung zum Brot-Sommelier
an der Akademie des deutschen
Backerhandwerks zu machen.
Jetzt wirbt er als Brot-Sommelier
in der Offentlichkeit um die
Anerkennung und Wertschat-
zung eines der wichtigsten
Lebens- und Genussmittel. Im
Rahmen der Ausbildung hat er
sich in seiner Projektarbeit
intensiv mit dem Thema Brot-
Blogger auseinandergesetzt. Im Gesprach mit ihm legt er die Beweg-
griinde dar, die ihn zu dieser Aufgabenstellung gefiihrt haben, berichtet
iiber seine Einstellung der schreibenden Zunft gegeniiber und welches
Fazit er gezogen hat.

»Entwicklung von BROT-Bloggern im deutschsprachigen Raum*
so lautet das Thema, mit dem Sie sich in Threr Projektarbeit bei
der Ausbildung zum Brot-Sommelier beschiftigt haben. Ihr Ziel
war es, Tipps fiir die Erstellung eines Bicker-Brot-Blogs fiir Thre
Kollegen zu erarbeiten. Wie kommt man als Praktiker auf ein
solches Thema?

Seit 2014 verfolge ich Brot-Blogs und bin begeistert, wie viel Engagement
und Leidenschaft die Blogger und die User da entwickeln. In diesem
Jahr habe ich Manfred Schellin (www.schellikocht.de) und Bjorn
Hollensteiner (www.brotdoc.com) kennengelernt. Mir war damals klar,
dass ich noch viel lernen kann. Praktisch hatte ich Vorteile, rund um
die Tiefe der Theorie kam ich nicht mit. Ich habe auch mitbekommen,
wie die User - also unsere potenziellen Kunden - alles zum Thema
gutes Brot aufsaugten. In der Kommunikation mit den Kunden haben
viele Biacker und Konditoren Nachholbedarf; wir mit unserer Backerei
auch, das gebe ich ehrlich zu.

Sie haben mit einer Umfrage die wichtigsten Brot-Blogs
identifiziert und sich mit den Bloggern in Verbindung gesetzt,
um deren User-Entwicklungen in den letzten Jahren zu erfahren.
Von welchen Zahlen sprechen wir? Ist das eine Nische in der
Nische oder ist das Thema Brot ein aufkeimendes Thema fiir
Verbraucher? Wohin geht der Trend?

Brot ist in aller Munde - im doppelten Sinne. Ich habe die Entwicklung
von 2014 bis Mitte 2017 abgefragt. In dieser Zeit steigerten sich die
Aufrufe der Seiten aller angeschriebenen Brot-Blogger um 147 Prozent;
in konkreter Zahl 205.900. Meine Beobachtungen in den letzten
Monaten lassen mich darauf schlielen, dass die Begeisterung fiir Brot
immer gréfler wird. Die Kommunikation verlagert sich auf Facebook-
Gruppen wie Breadmania, brotbackliebe ...und mehr, Der Sauerteig
- das unbekannte Wesen usw. Nur ein Beispiel als Veranschaulichung
der Entwicklung: Laut Monatsstatistik von Kerstin Schlegel,
Administratorin und Griinderin (Januar 2017) von Breadmania, sind
im Januar 68.300 Beitrdge, Kommentare und Reaktionen auf ihrem
Facebook-Blog erfolgt.

Welche Brot-Blogs sind Threr Einschitzung nach die
erfolgreichsten und warum?

Je linger ich mich mit der Szene beschiftige, umso mehr Blogs mit
dem Thema Brot fallen mir auf. Bei meiner Befragung unter den
Nutzern stachen aber drei heraus. Lutz Geifiler, ploetzblog.de, Bjorn
Hollensteiner, brotdoc, und Dietmar Kappl, homebaking.at. Das sind
auch meine Favoriten. Sie sind authentisch, kénnen leicht und gut
erkldren und reagieren auf Kommentare der User sehr schnell. Ganz
nebenbei sind die Rezepte absolut top und aktuell.

Viele Bécker sind gar nicht begeistert von Bloggern, die sich mit
Brotbacken beschiftigen und ihren Lesern Tipps und Rezepte
an die Hand geben, um zu Hause eigenes Brot zu backen. Der
Tenor lautet, dass so Biackern die Kundschaft genommen wird.
Wie sehen Sie das?

Wenn ich austauschbare Ware habe, hitte ich vielleicht auch Angst.
Die Hobbybdcker und User backen zwar regelmaflig und teilweise oft,
schitzen aber gute Backwaren, wissen um den Preis und fahren schon
mal an drei, vier Backshops vorbei, um bei guten, handwerklichen
Béckern einzukaufen. Wichtig ist fiir mich auch, dass sich Menschen
mit dem Thema Brot beschiftigen. Wenn sich jemand mit etwas
beschaftigt, spricht er auch mit Freunden und Bekannten dariiber,
serviert selbst gebackene Backwaren und Brot erfahrt dadurch wieder
mehr Wertschitzung.

Die aktuellen Brot-Blogs bedienen die Verbrauchersehnsucht
nach Selbstgemachtem wie friiher; sie wollen selber Lebensmittel
herstellen, wissen, wie man ein gutes Brot backt, wollen erfahren,
wie man gutes Brot erkennen kann und wie es schmecken soll.
Glauben Sie, dass diese Entwicklung eine Chance oder ein Risiko
fiir Béacker ist?

Selbst gemachtes Essen (Brot) verwirklichen die Blogger und treffen
damit den Zeitgeist. Die Chance der Bécker sehe ich darin, mehr
auf den Kunden zuzugehen und auch zu zeigen, was sie machen.
Da sollte dann natiirlich moglichst viel Eigenes dabei sein. Aber
auch Zugekauftes oder Convenience-Produkte lassen sich ab und an
erkldren - auf die richtige Kommunikation kommt es an.

ZUSAMMENFASSUNG

Blogs rund um das Thema Food und speziell Backen werden von Verbrauchern
mit immer weiter wachsender Begeisterung verfolgt. Tipps werden angenommen,
Rezepte nachgekocht, Blogger-Empfehlungen fiir Zutaten und Gerétschaften als
glaubwiirdig eingeschétzt. Die backende Branche betrachtet die Entwicklung
grofiteils eher emotionslos und beschiftigt sich auch (noch) nicht so richtig
damit. Natiirlich gibt es einige Betriebe, die den Zeitgeist erkannt haben und
selbst einen Unternehmensblog zum Stirken der Marke und des Profistatus
betreiben oder in Planung haben. Die Followerzahlen der Foodblogger sprechen
fir sich und lassen keinen Zweifel daran, dass sie einen mafigeblichen Anteil an
der Meinungsbildung der Verbraucher haben und ihren Beitrag dazu leisten,
dass Brot wieder in aller Munde ist. Jeder, der mal ein Sauerteigbrot zu Hause
gebacken hat, weif8 das Backerhandwerk umso mehr zu schétzen. Und mal ganz
ehrlich: Wie wahrscheinlich ist es, dass die ganze arbeitende Bevélkerung zum

backenden Selbstversorger wird?

Wie lauten Ihre Tipps fiir Kollegen? Ist ein Brot-Blog eine gute
Maglichkeit, Verbraucher fiir das Thema Brot zu begeistern
und sie durch spannende Blogbeitrige an die eigene Bickerei
zu binden?

Wihrend meiner Projektarbeit war ich hin und her gerissen. Auf der
einen Seite war ich begeistert und wollte sofort loslegen. Die andere
Sicht ist der Zeitaufwand. Schaffe ich das als ,kleiner® Backer? Wer sich
aus dem Tagesgeschift herausnehmen kann, Spafy am Fotografieren
und Schreiben hat, sollte es auf jeden Fall machen. Es muss aber
regelméfSig und mit Aufmerksamkeit gemacht werden. Andere kénnen
jemanden aus dem Umfeld dafiir begeistern und schreiben lassen.
Die ganz kleine Losung sehe ich in einer Unternehmens-Facebook-
Seite. Hier kann man schnell und ohne viel Aufwand mit Kunden in
Verbindung treten und berichten.




DIE VAKUUMKUHLUNG

VORTEILE FUR DIE BACKBRANCHE

Seit mehr als 50 Jahren wird die Vakuumtechnologie zur Kiihlung von Backwaren in der Industrie eingesetzt. Jedoch
ist das Verfahren der Vakuumkiihlung in der Backbranche bisher wenig verbreitet. Fiir die erfolgreiche Anwendung ist
eine ganzheitliche Betrachtung der Prozesse erforderlich. Vakuumpumpen der neuesten Generation kommen den hohen

Anspriichen der Backwarenhersteller am besten entgegen.
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\bb. 1:Vergleich eines Plundergebicks mit und ohne Vakuumkiihlung.
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Der Begriff des Vakuums bezeichnet einen luftgefiillten Raum, der
einen Druck unterhalb des Normaldruckes hat. Die Vakuumkiihlung
funktioniert nach dem Prinzip der Vakuumdestillation. Bei diesem
physikalischen Verfahren verdampft beim Absenken des Luftdruckes
das Wasser im Gebéck bei niedriger Temperatur. Der Effekt ist, dass
dem Gebick bei dieser Temperatur Wasser und damit Warme entzogen
wird. Dies fithrt beim Gebdck zu einer Auskiithlung von innen.

In der Backwarenherstellung wird die Wirkung der Vakuumkiihlung
dadurch erreicht, dass die Backwaren heif abgekiihlt werden - direkt
nach dem Herausnehmen aus dem Ofen. Die Backwaren werden in
die Vakuumkiithlung hineingeschoben und sofort nach dem luftdichten
Verschlieflen der Tiir senkt die Pumpe den Luftdruck in der Kammer,
sodass Luft und Wasserdampf entfernt werden. Damit kihlt sich die
Backware im Inneren sehr schnell ab. Nach Erreichen des gewiinschten
Luftdruckes von ca. 65 Millibar oder sogar tiefer, wird die Kammer
mit gefilterter Luft geflutet und die Tiir 6ffnet sich. Dann ist im Inneren
der Backware eine Temperatur von ca. 35 °C erreicht und die Kruste
und Krume sind stabilisiert (Abb. 1 und 3).

VORTEILE FUR DEN BETRIEBSEIGENEN EINSATZ

Die Vorteile der Vakuumkiihlung sind sehr vielfiltig und auch wirt-
schaftlich fiir Betriebe der Backbranche sehr interessant. Der heraus-
ragende Vorteil der Vakuumkiihlung besteht darin, dass es eine effek-
tive Methode ist, um Gebiacke sehr schnell herunter zu kiithlen. Das
Verfahren findet Anwendung bei einer Vielzahl an Gebédcken und
reicht dabei von Brot und Brotchen iiber Croissants und Plunder - bis
hin zu Laugengebacken. Auf der wirtschaftlichen Seite sind Vorteile
hinsichtlich Lagerung, Logistik, Personal und Verkauf hervorzuheben.
Durch die schnelle Abkiihlung wird deutlich weniger Platz zum
Abkithlen benétigt, was auch die bendtigte Lagerfliche vor dem
Kommissionieren reduziert. Die Produkte sind - bei direktem Versand
- durch die erhéhte Krustenfestigkeit stabiler und erhalten somit ihre
Frische deutlich langer. Mit der Vakuumkiihlung kénnen die Verkaufs-
stellen der Béickereien mit teil- oder fertig gebackenen Backwaren
beliefert werden. Diese werden vor Ort im Fachgeschift innerhalb von
Minuten fertig gebacken - und kénnen dem Kunden dann noch warm
verkauft werden. Dieser Verkaufsvorteil lasst sich auch auf die Belie-
ferung von Hotels iibertragen. Insgesamt bleibt die Backkompetenz in
der Backstube.
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VAKUUMPUMPEN DER NEUESTEN GENERATION

In jiingerer Zeit konnten beziiglich der Vakuumanlagen technologische
Fortschritte erzielt werden (Abb. 2a und 2b). Mittels eines optimierten
Verfahrens wurde das Anwendungsspektrum erweitert. Die Vakuum-
pumpen der 3. Generation verringern bei den Backwaren den Verlust
von Wasser und Aromastoffen. Deshalb sind die Anlagen nun auch
fiir voluminodse Grofibrote geeignet und bieten auch weitere Vorteile,
wie beispielsweise, dass sich das Salz bei tiefgefrorenen Laugengeba-

Abb. 2a: Vakuumanlage der dritten Generation

ANPASSUNG DES GESAMTEN HERSTELLPROZESSES
Die richtige Anwendung der Vakuumtechnologie ist fiir den Erfolg
essenziell. Dabei ist zu beachten, dass der gesamte Herstellprozess
produktindividuell betrachtet und angepasst werden muss. Nur dann
ist eine optimale Qualitatssteigerung moglich. Die starken Pumpen,
die bei der Vakuumtechnologie Anwendung finden, miissen grofSe
Mengen an Luft und verdampftem Wasser aus der Kammer heraus-
holen. Dabei kénnen dem Produkt auch Aromastoffe und Wasser
entzogen werden. Aus diesem Grund ist es notwendig, die Teige mit
besserer Aroma- und Wasserbindung auszustatten. Dies kann beispiels-
weise durch die Verwendung von Vor- und Sauerteigen geschehen.
Gleichzeitig macht dieser Punkt deutlich, dass neben der fortschritt-
lichen Vakuumtechnologie auch das Know-how des Backerhandwerks
einwandfrei beherrscht werden muss.

ZUSAMMENFASSUNG

Die vorstehenden Ausfithrungen zeigen, dass bei der Einfiihrung der Vakuum-
technologie ein Transformationsprozess beziiglich Rezepturinderungen und
Abldufen durchlaufen werden muss, um die Vorteile der Technologie zu nutzen.
Die Vakuumkiihlung bietet dabei Chancen fiir das Béckerhandwerk und die
Backwaren-Industrie und ermdglicht vielfiltige Verbesserungen hinsichtlich
hoher und gleichmafiger Qualitit sowie gesteigertem Aromawert. Fiir den Erfolg
wird die Beherrschung der traditionellen und handwerklichen Backkunst voraus-
gesetzt. Die Qualitit des Produktes muss dabei bereits vor dem Einsatz der
Vakuumtechnologie einwandfrei sein. Nur dann macht die Integration des
Prozesses Sinn. Eine gute Grundlage fiir den Einsatz der Vakuumtechnologie ist,
dass in Betrieben der Backereibranche wieder vermehrt Clean Label-Rezepturen
und lange Teigfithrungen Anwendung finden sowie Vor- und Sauerteige einge-
setzt werden.
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Abb. 2b: Vakuumanlage der dritten Generation
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Ohne Vakuumkiihlung

Mit Vakuumkiihlung

Abb. 3: Vergleich eines Croissants mit und ohne Vakuumkiihlung
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