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LIEBE LESER,

die EU-Kommission hat ihr WeiR-
buch zur Lebensmittelsicherheit
verfasst. Mit unserer heute
beginnenden Serie zeigen wir
aktuelle rechtliche Anderungen,
die das backende Gewerbe be-
treffen.

Im zweiten Aufsatz blicken wir
auf die letzten 50 Jahre Back-
geschichte zuriick und zeigen die
Entwicklung der Convenience-
produkte von der Vormischung
bis hin zum Tiefkiihlprodukt.

Jederzeit frische, ofenwarme
Backwaren — wir erldutern die
verschiedenen Verfahrens-
techniken der modernen
Gdrsteuerung.

Die moderne Pflanzenziichtung
beruht heutzutage vermehrt

auf einer Kombination aus
klassischen Ziichtungsmethoden
und gentechnischen Verfahren.
Im vorliegenden Artikel erldutern
wir die Bedeutung der mittels
Gentechnik gewonnenen Zutaten
fiir die Backwarenherstellung.

Ihr BMI-Team
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RA Amin Werner,
Bonn

Das WeiSbuch zur

Lebensmittelsicherheit

Teil 1: Einleitung

nde 1999 hat die EU-

Kommission ihr Weil-

buch zur Lebensmittelsi-
cherheit  verfasst, das am
12.01.2000 unter der Dokumen-
tennummer KOM (1999) 719
endg. verdffentlicht worden ist.
Siehe http://europa.eu.int/comm/
dgs/health_consumer/library/pub
/pub06_de.pdf
Das WeiBbuch stellt eine Kon-
kretisierung von Rechtssetzungs-
plinen der EU-Kommission dar.
Das sehr umfangreiche Doku-
ment enthilt im Anhang iiber 80
geplante verschiedene Mafnah-
men, die in den nichsten Jahren
umgesetzt werden sollen.
Im Rahmen des bmi-aktuell wird
eine Serie der rechtlichen Ande-
rungen, die das backende Ge-
werbe betreffen, verdffentlicht.
Da bereits in den nichsten Mo-
naten die ersten Richtlinien und
Verordnungen  verdffentlicht

werden, versuchen wir moglichst

aktuelle Themen zu behandeln.
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Der erste Teil der Serie wird eine
Ubersicht zum WeiBbuch geben
und diese in den Folgeausgaben

konkretisieren.

Europdische
Lebensmittelagentur

Es soll eine europiische Lebens-
mittelagentur eingerichtet wer-
den, die ein hohes MaB an Le-
bensmittelsicherheit garantieren
soll. Sie soll die wissenschaftliche
Beratung zu sémtlichen Aspek-
ten der Lebensmittelsicherheit,
Betreibung von Schnellwarn-
systemen, Kommunikation und
Dialog mit den Verbrauchern
iiber Fragen der Lebensmittel-
sicherheit und des Gesundheits-
schutzes sowie die Vernetzung
mit nationalen Stellen und wis-
senschaftlichen  Einrichtungen
gewihrleisten.

Rechtsvorschriften
im Bereich Lebensmittel-
sicherheit

Die Einrichtung der Lebensmit-
telagentur soll durch eine umfas-
sende Modifizierung des Lebens-
mittelrechts unter Beriicksichti-
gung simtlicher Aspekte ,vom
Erzeuger zum Verbraucher” gein-
dert werden. Es sind insgesamt
iiber 80 einzelne lebensmittel-
rechtliche Anderungen geplant.
Vor allem soll eine Vereinfa-
chung des Lebensmittelrechts er-
arbeitet werden. Unter anderem
ist geplant, die 25%-Regelung fiir
die Deklaration zusammengesetz-
ter Zutaten entweder ganz aufzu-

heben oder auf 5 % zu reduzieren.

Damit wird eine umfangreichere
Kennzeichnung von Lebensmit-
teln bezweckt. Ebenfalls soll eine
Kennzeichnung der hiufigsten
Allergene erfolgen. Daneben soll
das Zusatzstoffrecht dahingehend
modifiziert werden, dass die Posi-
tivlisten der verschiedenen Zu-
satzstoffe {iberarbeitet werden;
unter anderem sollen Enzyme
nicht mehr den rechtlichen Sta-
tus von technischen Hilfsstoffen,
sondern den rechtlichen Status
von Zusatzstoffen erhalten.

Uberwachung der
Lebensmittelsicherheit

Aufgrund des Dioxinskandals
sollen europaweit vergleichbare
Lebensmitteliiberwachungen auf-
gebaut werden. Diese Uberwa-
chungssysteme sollen leistungs-
fihig sein, klare Leitlinien fiir
ihre Arbeit haben und Kontroll-
maBnahmen auf EU-Ebene un-
terstiitzen und erginzen. Hierbei
soll die Europiische Lebensmit-
telagentur eine herausragende

Stellung einnehmen.

Internationale Dimension

Um die genannten Ziele zu errei-
chen, soll eine verstirkte Koordi-
nation der EU-Mitgliedstaaten
auf internationaler Ebene, insbe-
sondere innerhalb des Codex
Komitees,

Alimentarius ange-

strebt werden.

Verbraucheraufkldrung

Die Aufklirung von Verbrau-

chern und vereinzelter Verbrau-



chergruppen soll verstirkt wer-
den, was zum einen durch mehr
Kennzeichnung und zum ande-
ren durch eine Stirkung des Ver-
braucherschutzes auf europdi-
scher Ebene gewihrleistet wer-

den soll.
Erndhrungspolitik

Angesichts der erhohten Auf-
merksamkeit der Verbraucher auf

den erndhrungsphysiologischen
Wert von Lebensmitteln und der
wissenschaftlichen Klarstellung,
dass angemessene und abwechs-
lungsreiche Erndhrung zur Erhal-
tung der Gesundheit unabdingbar
sind, plant die Kommission die
Aufstellung eines MalBnahmen-
kataloges tiber Ernahrungspolitik,
der u.a. Informationen iiber Nah-
rungsmittelverbrauch, bestehen-

den Ernihrungszustand und Er-
nihrungspline enthalten und
entsprechenden  wissenschaftli-
che Erndhrungsstudien férdern
soll. Bei der Entwicklung der
Erndhrungspolitik soll auch die
Schaffung einer aussagekriftigen
Datenbank iiber die Nihrstoffauf-
nahme in der EU sowie eine Rats-
empfehlung {iber europiische

Ernihrungsrichtlinien helfen.

Convenienceprodukte -

Von der Vormischung bis hin zum Tiefkiihlprodukt

eben dem Einsatz von
Backmitteln gehoren
Convenienceprodukte
(Backgrundstoffe)
Alltag in fast jeder Backstube.
Convenienceprodukte gibt es in

heute zum

verschiedenen Ausprigungen, so
dass heute eine breite Palette an
Artikeln von der Backvormi-
schung bis zu TK-Teiglingen zur
Verfiigung stehen. Das war nicht
immer so. Im folgenden soll ein
kleiner Streifzug durch die letz-
ten 50 Jahre Backgeschichte die
Entwicklung von Convenience-

produkten aufzeigen.

Die Backereien als
Brotproduktionsstdtten

In den ersten Nachkriegsjahren
waren mehr als 60.000 Backbe-
triebe bemiiht, die deutsche Be-
volkerung mit Brot zu versorgen.
Das Brot war damals das wichtig-
ste Lebensmittel und wurde auf-
grund der begrenzten Menge ent-
sprechend rationiert. Vor diesem
Hintergrund ist es verstindlich,
dass nicht primir die Qualitit
und die Sortimentsvielfalt ge-
fragt waren, sondern Quantitit,
um den Hunger der Bevilkerung

zu stillen. Im wesentlichen be-

schrinkte sich die gesamte Sorti-
mentsvielfalt einer durchschnitt-
lichen Bickerei zu dieser Zeit auf
zwei Brotsorten. Spezialbrote
wurden nicht angeboten. Die
Herstellung der Brote erfolgte
herkémmlich und mit wenigen

Rohstoffen, d.h.

mit Weizen, Roggen, Gerste und

vornehmlich

Mais. Gerste und Mais wurden
hiufig als Streckmittel einge-
setzt. Roggen und Weizen mus-
sten zu iiber 90 Prozent ausge-

mahlen werden. Mit den

Bemiihungen, die Bevolkerung
mit Brot zu versorgen, war die
Produktionskapazitiit voll ausge-
schopft.

Die Vielfalt kehrt zuriick

Nach der Wihrungsreform in
den fiinfziger Jahren hatte der
Verbraucher wieder mehr Mog-
lichkeiten zur Nachfrage nach
anderen Lebensmitteln. Die

Béckereien stellten sich auf die

verdnderte Nachfrage ein und
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Innovative Trendprodukte
wie z. B. Donuts oder Muffins
kommen hdufig aus dem
Ausland.

nahmen nach und nach z.B.

auch wieder Kuchen und andere
Feine Backwaren in das Sorti-
ment auf. Der Verbraucher er-
hielt damit wieder Zugang zu
Produkten, die lange Zeit nicht
oder nicht in ausreichendem
Mal erhiltlich waren. Mit aus-
reichender Verfiigbarkeit wurde
gleichzeitig ein Wettbewerb aus-
gelost, der die Qualitit der Back-
waren wieder in den Mittelpunkt
stellte. Bereits zu dieser Zeit
setzte eine rasante Entwicklung
im Backofenbau ein. Die bis
dahin tblichen Holz-, Kohle-
und Dampfbackdfen wurden ab-
geldst durch Ol- und elektrisch
beheizte Etagenbackdfen. Der
Produktionsprozess wurde deut-
lich rationalisiert. Damit war es
dem Backbetrieb moglich, trotz
des Nachtbackverbotes bereits
frith morgens ein breites Backwa-
renangebot fiir den Verbraucher
bereitzuhalten.

In den sechziger und siebziger
Jahren dann veriinderte der Ver-
braucher seine Efgewohnheiten
weiter grundlegend. Weg vom
schlichten ,Esser* fithrte die Ent-
wicklung immer mehr hin zum
,GeniefBer®. Der Verbraucher
stellte nicht mehr nur die Ver-
zehrmenge, d.h. die Sittigung, in
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den Mittelpunkt, sondern auch
das Geschmackserlebnis. Es voll-
zog sich die Wandlung vom Ver-
kiufermarkt zum Kiufermarkt.
Mit dem Wechsel der Markt-
schwergewichte musste sich auch
das Verhalten der am Markt titi-
gen Bickereien nachhaltig ver-
indern. Individuelle Rezepturen
und vor allem eine gleichblei-
bende Qualitit der Backwaren
gewannen an Bedeutung. Folge
dieses verschirften Wettbewerbs
war eine kontinuierliche Ab-
nahme der Backbetriebe. Von
den mehr als 60.000 Nachkriegs-
bickern waren Mitte der Siebzi-
ger nur noch ca. 35.000 Betriebe
tibrig. Durch die neue und mo-
dernere Bickereitechnik konnte
ein Betrieb mit nahezu gleicher
Beschiiftigtenzahl mehr als dop-
pelt soviel Verbraucher bedienen
wie in den Nachkriegsjahren.
Auch eine Filialisierung der
Backbetriebe setzte ein.

Convenienceprodukte
halten Einzug

Die Qualitit und die Vielfalt der
produzierten Backwaren wurden
mehr denn je die hauptsichli-
chen Kriterien, um sich positiv

von den Mitbewerbern abzugren-

zen und wettbewerbsfihig zu
bleiben. Das war der Ausgangs-
punkt fiir den Einsatz von Con-
venienceprodukten, die vor
allem die wirtschaftlich optimale
Rohstoffbeschaffung und deren
Bevorratung iiber einen lingeren
Zeitraum ermdglichen.

Fiir den Verarbeiter ist es wich-
tig, dass durch den Einsatz der
Vorprodukte, die von den Zulie-
ferern in gleichbleibender Qua-
litdt zur Verfiigung gestellt wer-
den, auch die Gebicke einen
ganz bestimmten und jederzeit
Qualitits-
standard erreichen. Fiir den Ver-

nachvollziehbaren

wender entfillt beim Zukauf von
Backgrundstoffen die kostenin-
Rohstoffkontrolle der

einzelnen Zutaten, weil diese be-

tensive

reits beim Backmittelproduzen-
ten durchgefiihrt wird. Viele Be-
triebe kénnen aufgrund des Ko-
stendrucks nicht mehr jeden ein-
zelnen Rohstoff tiberpriifen. Hier
eignen sich besonders die soge-
nannten  Backvormischungen,
bei denen nur noch wenige Zuta-
ten (z.B. Wasser) zugefiigt wer-
den miissen. Das Verwiegen der
meisten Rohstofftkomponenten
entfillt, so dass auch hier eine
Fehlerquellenminimierung statt-
findet.



Dem ansteigenden Interesse der
Bickereifachbetriebe begegneten
die  Backmittelhersteller ~mit
stindigen Produktinnovationen
und einer kontinuierlichen Ver-
groBerung der Sortimentspalette.
Auch innovativen Trendproduk-
ten, die z.B. aus dem Ausland
iibernommen wurden (z.B. Muf-
fins), wird mit entsprechend aus-
gerichteten Produkten heute
Rechnung getragen. Die Herstel-
ler dieser Convenienceprodukte
ibernehmen auch noch Rezep-
turleistungen und geben somit
dem Bickereibetrieb immer wie-
der neue Ideen fiir das eigene
Sortiment.

Von der tiefgefrorenen
Zwetschge zum TK-Teigling

Auch die Tiefkiihlartikel haben
in den letzten Jahrzehnten den
Wunsch des Verbrauchers nach
Abwechslung unterstiitzt. Der
Endverbraucher profitiert von
der neuen, fast unbegrenzten
Vielfalt bei der Auswahl von
Lebensmitteln. Die Welt wichst
zusammen und nun sind auch
internationale und seltene Spe-
zialititen nicht mehr unerreich-
bar. Im 10-Jahresvergleich ver-
doppelte sich von 1989 bis 1999
der Tiefkiihlkostabsatz im Be-
reich der Haushaltspackungen
(Quelle: Deutsches Tiefkiihlin-
stitute.V.).

Der Durchbruch der Tiefkiihl-
produkte erfolgte in den Bicke-
reien zwar deutlich spéter als im
iibrigen  Nahrungsmittelmarkt,
wo bereits seit 25 Jahren Tief-
kithlkost verbraucht wird, aber
seit ca. 10 Jahren sind auch in
den meisten Backstuben die not-
wendigen technischen Voraus-
setzungen fiir die Verwendung
(und vor allem Lagerung) dieser
tiefgefrorenen Produkte geschaf-
fen.

Die Vorteile von Tiefkiihlpro-
dukten kénnen zum einen in der
stindigen Verfiigbarkeit, aber
auch zu anderen in dem hohen

Conveniencegrad gesehen wer-
den. Tiefgefrorene Produkte be-
wahren weitgehend alle Eigen-
schaften des frischen Lebensmit-
tels und sind, unabhiingig von
Zeit und Ort der Herstellung
bzw. Ernte, das ganze Jahr iiber in
gleicher Qualitit erhaltlich. Fiir
die Bicker war das eine Moglich-
keit, einen sonst von der Friich-
tesaison abhingigen Obstkuchen
das ganze Jahr iiber anbieten zu
kénnen. Zwetschgenkuchen
waren nicht mehr nur ein Som-
merartikel, sondern auch im
Winter konnte der beim Endver-
braucher hoch im Kurs stehende
Obstkuchen produziert werden.

Handelte es sich in den Pionier-
jahren der Tiefkiihlprodukte
noch um Artikel wie Obst und
dhnliches, so beschleunigte sich
die Marktentwicklung mit der
Einfiihrung von bereits aufgear-
beiteten, backfertigen oder fer-

tiggebackenen Backwaren. Das
Zeitalter der Teiglinge hielt Ein-
zug. Die Vorteile der TK-Back-

waren sind — ob in Eigenfertigung
hergestellt oder zugekauft — weit
gefichert. Die zugekauften TK-
Teiglinge zeichnen sich beson-
ders auch durch die eingebun-
dene Dienstleistung im Produkt
(z.B.
Teigling, Rohstofflagerung ent-
fillt) aus. Die TK-Produkte

konnen den Fertigungskapazi-

bereits  aufgearbeiteter

titsengpass in den Backstuben

iiberbriicken, indem einzelne
Produktionsleistungen schon be-

reits beim Zulieferer erfolgen.

Pikante Snacks
zum Sofortverzehr

Besonders in den Neunziger
Jahren hat mit dem ansteigen-
den AuBerhausverzehr eine neue
Entwicklung begonnen, auf die
sich die Bicker

haben. Die demografische Ver-

eingestellt

dnderung unserer Gesellschaft
mit einer deutlichen Zunahme
der Kleinhaushalte, der zuneh-

menden  Berufstitigkeit  von
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Marktvolumenentwicklung AuRerhausverzehr
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Frauen, sowie generell das Stre- Der moderne Backer heutige Bécker ist auch ein Mar-

ben nach mehr Freizeit und we-
niger Routinearbeiten, wirkten
sich nachhaltig auf den Lebens-
und Konsumstil aus, der Aus-
druck findet in der deutlichen
Zunahme des AuBerhausver-
zehrs (gem. Abbildung).

Mit Einzug der TK-Produkte in
den Alltag der Backstuben haben
sich auch die backwarenver-
wandten pikanten Artikel im
durchgesetzt.  Der
Bicker ist jetzt nicht mehr nur

Sortiment

noch der Frischeanbieter fiir
Brot, Brétchen und Feine Back-
waren, sondern auch die pikan-
ten Snacks haben an Bedeutung
gewonnen. Durch die Maglich-
keit des Zukaufes von pikanten
TK-Snacks steht der Bicker
nicht mehr vor dem Problem, die
wiirzigen Rohstoffe einlagern zu
miissen. Viele Bickereigeschiifte
in gut frequentierten Lagen ma-
chen aktuell sogar schon mehr
als 30 Prozent des Umsatzes mit
pikanten Produkten.
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Die verschiedensten Convenien-
ceprodukte von der Backvormi-
schung bis hin zum TK-Produkt
bieten dem Bicker heute die
Moglichkeit das Backwarenange-
bot vielseitig, aktuell, qualitativ
hochwertig und trotzdem fiir den
Endverbraucher  erschwinglich
zu prisentieren. Je nach eigens
definiertem Produktionsschwer-
punkt kann der Bécker auf ver-
schiedene Convenienceprodukte
zuriickgreifen und vor dem be-
triebswirtschaftlichen ~ Hinter-
grund {iber Eigenfertigung oder
Zukauf entscheiden.

Die Marktausgangssituation der
Handwerksbetriebe der Gegen-
wart hat sich im Vergleich zu
frither grundlegend verindert.
Der Bicker hat heute ein we-
sentlich komplexeres Aufgaben-
gebiet als noch vor 50 Jahren.
Nicht mehr allein das bloBe Aus-
iiben des Handwerks entscheidet
iber den Geschiftserfolg. Der

ketingfachmann, denn er muss
sein Sortiment so nah wie mdg-
lich am Verbraucher ausrichten.
Zudem ist er ein Controller, denn
er muss die Produkte vor dem be-
triebswirtschaftlichen ~ Hinter-
grund beurteilen und die markt-
fahigen Preise festlegen. Durch
den gezielten Einsatz von Conve-
nienceartikeln (von der Back-
vormischung bis hin zum TK-
Fertigprodukt) konnen anfal-
lende Herstellungsprozesse und
traditionelle Rezepturen rationa-
lisiert werden, ohne dass Defizite
oder Einschrinkungen bei der je-
weiligen  Qualitéit vorhanden
sind. Durch die einfache Hand-
habung und die Produktionssi-
cherheit sowie die mogliche Zeit-
und Arbeitsersparnis sind die
verschiedenen Conveniencepro-
dukte eine optimales Hilfsmittel,
um ein kalkulierbares und breites
auf den Endverbraucher ausge-
richtetes Sortiment anbieten zu
kénnen. ]



Garzeitsteuerung —

Ein elegantes Verfahren zur Rationalisierung
von Produktionsabldufen in Backbetrieben

Die Backerei -
ein moderner
Wirtschaftsbetrieb

Moderne Fertigungsbetriebe in
der heutigen Zeit sind im allge-
meinen gekennzeichnet durch
einen deutlichen Kostendruck
auf der einen sowie durch hohe
Qualititsanspriiche an Produkte
und Service auf der anderen
Seite. Nur wer es schafft, beiden
Anspriichen gerecht zu werden,
wird auf Dauer Erfolg haben.
Moglich ist dies nur durch ein
Optimieren aller Geschéftspro-
zesse sowie genau aufeinander ab-
gestimmte Verfahrensabliufe in
der Fertigung. Moderne Bicke-
reien sehen sich wie andere pro-
duzierende Betriebe auch mit die-
sen Anforderungen konfrontiert.
Die Zeiten, in denen die Kunden
nach neun Uhr vormittags nicht
wirklich ~ frischen

Waren rechneten, sind lange

mehr mit

vorbei. Heute wird frisches Ge-
bick, insbesondere Kleingebick,
bis Geschiftsschluss
Dabei versteht der Verbraucher
unter frischen Backwaren in er-

erwartet.

ster Linie ofenwarmes Gebick.
Hinzu kommt die Erwartung,
den ganzen Tag aus einem brei-
ten Sortiment auswihlen zu kon-
nen. Der Backbetrieb begegnet
dieser Anforderung mit moder-
nen, rationellen Fertigungsme-
thoden und einer ausgekliigelten
Lieferlogistik fiir seine Filialen.
Allerdings hat der Bicker im Ge-
gensatz zu einem Non-Food-
Hersteller ein nicht zu unter-
Problem:  Der
Bicker arbeitet mit biologischem

schitzendes

Material. Dies bedeutet einer-

seits eine gewisse natiirliche
Schwankungsbreite in Zusam-
mensetzung und Eigenschaften
der Rohstoffe und andererseits
muss auch mit naturgegebenen
Schwankungen in den Verfah-
rensabliufen gerechnet werden.
Backen ist in groBen Teilen an-
gewandte Biologie, die sich nur
schwer standardisieren lésst.

Teiglockerung

durch Garung -

ein biologischer Grund-
prozessin der Bickerei

Die Girung ist das zentrale Ver-
fahren zur Lockerung von Brot-,
Kleingebéck- und Hefe-Feintei-

gen. In der Bickerei versteht
man unter Girung in erster Linie
die alkoholische Girung mittels
Hefe, das heilt die Spaltung von
einfachen Zuckern durch He-
feenzyme in Kohlendioxid und
Alkohol. Eine Voraussetzung fiir
optimale Geb#ckqualitit ist eine
Lockerung der
Teige und Teiglinge. Aufgabe
der Hefe ist es, hierfir durch
Umsetzung der Zucker geniigend
Kohlendioxid zu bilden. Dies ge-
schieht wihrend der gesamten

ausreichende

Girzeit, d.h. vom Zeitpunkt der
Teigbereitung bis in die Ofen-
phase hinein. Hier erfolgt dann
die Inaktivierung der Hefe in-

folge der Wirmeeinwirkung.
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Fiir einen rationellen Betriebsab-
lauf ist es wichtig, diesen zentra-
len Prozess der Gérung moglichst

steigt auch die Hefeaktivitiit bis
zu einem Maximum bei etwa 35
°C um dariiber wieder steil abzu-

genau zu steuern, um ihn auf die fallen.

vor- und nachgelagerten Verfah-

ren abzustimmen. Insbesondere

] RN i Methoden der

ist es wichtig, dass zum Zeitpunkt O
Gdrzeitsteuerung

der optimalen Gare geniigend
freie Ofenfliche zur Verfiigung
steht. Nur wenn die Teiglinge
zum optimalen Zeitpunkt abge-
backen werden, ist eine einwand-
freie Gebiickqualitit zu erwarten.
Die Hefeaktivitit und damit die

Die Girzeit kann iiber die Hefe-
menge, die Teigtemperatur und
die Garraumtemperatur gesteu-
ert werden. Dabei werden fol-
gende Methoden unterschieden
(vergl. Tabelle):

Girzeit ist eine Funktion der | ® Langzeitfiihrung
Temperatur und der Hefemenge. = Girverzdgerung

Unterhalb von —18 °C findet so | = Girunterbrechung

gut wie keine Géraktivitit statt. = Frosten ungegarter Teiglinge
Mit zunehmender Temperatur | ® Frosten gegarter Teiglinge

Unter Langzeitfiihrung versteht
man ein Verlingern der Girzeit
bis maximal 8 Stunden durch Re-
duzieren der Hefemenge (1,5 %
bezogen auf die Mehlmenge) und
Lagern der Teiglinge bei Raum-
temperatur (15— 25 °C). Nach ca.
vier Stunden konnen erstmals
Teiglinge entnommen werden
und in ca. 15 Minuten im Gir-
schrank zur Endgare gebracht
werden. Die Methode hat den
Vorteil, dass sie ohne grofen
technischen Aufwand auskommt
und somit kostengiinstig ist. Sie
liefert zu jeder Tageszeit verfiig-
bare, geschmacksintensive Back-
waren. Als Nachteile sind zu nen-
nen: eine nicht zu vernachlissi-

Langzeitfiihrung Girverzogerung Gir- Frostung, Frostung,
unterbrechung ungegart gegart
Bevorratung Bevorratung Bevorratung Bevorratung Bevorratung
bis max. bis max. {iber Nacht und {iber mehrere fiir mehrere Tage
8 Stunden 24 Stunden Wochenende, Wochen
max. 72 Stunden
Kein apparativer Girunterbrecher | Giérunterbrecher Tiefkiihl- Tiefkiihl-
Aufwand oder oder einrichtung einrichtung
notwendig gekiihlter Raum Tieftkiihlraum (Hochleistungs- (Hochleistungs-
froster/CO;) froster/CO,)
Mehrmals tiglich Lost Problem Produktions- Rationalisierung In 30 Minuten
frische Brétchen in den engpisse am der Herstellung ofenfrische
Morgenstunden Wochenanfang Brotchen
geringer
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gende Empfindlichkeit gegeniiber
Temperaturschwankungen und
dass die Bestimmung der optima-
len Girreife Erfahrung und hohes
fachliches Kénnen erfordert.
Girverzdgerung ist eine Verlin-
gerung der Girzeit bis maximal
24 Stunden bei einer Lagerung
im Bereich von -5 bis +5 °C. Um
eine maximale Verzdgerung der
Stiickgare von 24 Stunden zu er-
reichen, ist es notig, die Kern-
temperatur der Teiglinge mittels
einer Kiihleinrichtung auf unter
0 °C abzusenken. Die Lagerung
erfolgt dann ebenfalls bei etwa O
°C. Nach Ende der Lagerzeit soll-
ten die Teiglinge ca. 30 Minuten
bei Raumtemperatur akklimati-
sieren. Danach werden sie im
Girraum zur Endgare gebracht.
Die Girverzégerung kann unab-
hingig von der AuBentempera-
tur relativ kostengiinstig durch-
gefiihrt werden.

Im Verfahren der Gérunterbre-
chung wird der Girvorgang
durch Absenken der Kerntempe-
ratur der Teiglinge auf —15 bis
—18 °C vollig zum Stillstand ge-
bracht. Die Lagerung bis zu 72
Stunden erfolgt ebenfalls bei die-
ser Temperatur. Die Endgare
wird nach Ablauf der Lagerzeit
entweder im Girraum erreicht
nach vorheriger ein- bis zwei-
Auftauphase  bei
Raumtemperatur oder durch ein

stiindiger

elektronisch gesteuertes Girun-
terbrecher-Programm. Bei den
programmgesteuerten  Geriiten
fungiert der

temperaturgesteuert sowohl als

Girunterbrecher

Kiihleinrichtung wie auch als
Girraum. Die Auftau- und Giir-
phase erfolgt in diesen Geriiten
durch langsamen, kontrollierten
Temperaturanstieg vorprogram-
miert {iber eine Zeit von 8 — 10
Stunden. Durch die kontrollierte
Auftau- und Girphase ist das
Verfahren sehr betriebssicher.

Das Frosten ungegarter Teiglinge
ist vom Verfahrensablauf her
zunéichst der Girunterbrechung
gleichzusetzen. Nach Erreichen

einer Kerntemperatur von -7 °C
erfolgt dann aber ein Umpacken
der Teiglinge in Polybeutel und
eine Dauerlagerung bei einer La-
gertemperatur von —18 °C. Ein
Lagern iiber mehrere Wochen ist
moglich.

Um Teiglinge auf Vorrat zur fle-
xiblen Beschickung von Abback-
stationen herzustellen, eignet
sich das Frosten von teilgegarten
Teiglingen. Diese Teiglinge kon-
nen in speziellen elektronisch ge-
steuerten Backoéfen mit Auftau-
und Backprogramm ohne weitere

direkt

werden. Nach ca. 30 Minuten

Stiickgare abgebacken
stehen ofenfrische Gebiicke zur
Verfiigung. Die unkomplizierte
Handhabung der
Teiglinge l4sst dieses Verfahren

gefrosteten

vor allem fiir das Abbacken in
der Filiale geeignet erscheinen.

Einflussfaktoren

Es liegt auf der Hand, dass diese
modernen Methoden der Gir-
zeitsteuerung mittels Kiltever-
fahren eine Belastung des Sy-
stems Teig mit sich bringen. Eine
Vielzahl von chemischen und
physikalischen Faktoren iiben
ihren Einfluss aus. Zu nennen
sind hier beispielsweise Schidi-
gungen der Kleberlamellen durch
Eiskristalle
withrend der Einfrierphase, Teig-

Entstehen groBer

erweichung in der Auftau- bzw.

Girphase infolge geschidigter
Kleberlamellen und durch teig-
erweichenden Einfluss freiwer-
dender Sulfhydrylgruppen aus
abgestorbenen Hefezellen. Um
diese schidigenden Einfliisse in
Grenzen zu halten wurden fiir die
Girunterbrechung und Frostung
Back-
mittel entwickelt, die besonders

spezielle stabilisierende
geeignet sind, das Teiggeriist
wihrend aller Prozessphasen sta-
bil zu halten. Emulgatoren, oft in
Kombination verwendet, sorgen
fiir eine elastische Kleberstruktur
und unterstiitzen gleichzeitig die
Feinstverteilung des Teigwassers.
Hydrokolloide wie Guarmehl
binden iiberschiissiges  freies
Wasser. Beide MaBnahmen ver-
hindern die Bildung groBer Eis-
kristalle und beugen so einer
mechanischen Kleberschidigung
vor. Eine ausreichende Ascor-
binstiuremenge wirkt durch Oxi-
dation dem schidigenden Ein-
fluss freiwerdender Sulfhydryl-
gruppen entgegen.

Die modernen Verfahren der
Girzeitsteuerung ermdglichen die
zeitliche Trennung von Teigbe-
reitung, Girung und Backprozess.
Die Vorteile sowohl fiir den Back-
betrieb als auch fiir die Konsu-
menten liegen auf der Hand: Den
ganzen Tag iiber ofenfrische, aro-
matische Backwaren. [
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Die Bedeutung mittels
Gentechnik gewonnener
Zutaten fiir die Backwaren-
herstellung

1. Einleitung

In der Prozesskette der Lebens-
mittelherstellung spielen gen-
technische Verfahren eine zu-
nehmende Rolle. Diese Entwick-
lung beruht darauf, dass immer
mehr pflanzliche Rohstoffe aus
gentechnisch verinderten Pflan-
zenteilen gewonnen werden und
die genetische Optimierung von
Mikroorganismen schnell voran-
schreitet.

Pflanzen: Die moderne Pflanzen-
ziichtung beruht heute vermehrt
auf einer Kombination aus klassi-
schen Ziichtungsmethoden und
gentechnischen Verfahren. Viele
fir die

Pflanzen sind bereits in ihren

Erndhrung  wichtige

agronomischen Merkmalen oder
hinsichtlich

schen Eigenschaften mit gentech-

ihrer  technologi-
nischen Verfahren weiterent-
wickelt worden. Dazu gehoren
insbesondere Mais, Soja, Raps,
Kartoffeln, Tomaten und Reis.
Insgesamt sind bis heute gentech-
nische Modifizierungen an nahe-
zu 100 Pflanzenarten beschrieben
(1). Weltweit ist der Anbau von
iiber 40 transgenen Pflanzen zu-
gelassen. In Europa sind Weiter-
verarbeitungsprodukte von meh-
reren gentechnisch veridnderten
Mais- und Rapssorten sowie von
einer gentechnisch modifizierten
Sojasorte zur Herstellung von Le-
bensmitteln freigegeben (2). Die-
sen Zulassungen sind umfang-
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reiche  Sicherheitsbewertungen
durch die zustindigen nationalen
und europiischen Behorden vor-
angegangen, wobei die gesund-
heitliche Qualitit dieser Pro-
dukte und der Verbraucherschutz
im Vordergrund stehen.

Mikroorganismen: Immer mehr
Lebensmittelzutaten werden mit
Hilfe von Mikroorganismen her-
gestellt. Dazu gehéren Enzyme,
Siuren, Vitamine, Aminosiuren,
Aromastoffe, Verdickungsmittel
etc. Durch gentechnische Ver-
inderung der Stoffwechselleis-
tungen dieser Mikroorganismen
konnen diese Stoffe effizienter,
reiner und ressourcenschonen-
der gewonnen werden.

Rohstoffe, die aus gentechnisch
verinderten ~Ausgangsmateria-
lien gewonnen werden kénnen,
sind heute gingige Rezeptur-
bestandteile
Nachstehend werden die fiir
die Praxis bedeutendsten Roh-
aufgefithrt.  Die
Verarbeitung solcher Zutaten

von Backwaren.

stoffgruppen

kann gegebenenfalls eine Kenn-
zeichnung der fertigen Backware
nach sich ziehen. Die entspre-
chenden gesetzlichen Grundla-
gen sind in der sogenannten
Novel-Food-Verordnung und in
den daraus abgeleiteten Verord-
nungen festgelegt (3, 4, 5, 6).
Diese werden laufend weiterent-
wickelt bzw. in Kiirze einer
grundlegenden Revision unter-
worfen.

2. Rohstoffe auf Sojabasis

Rohstoffe, die aus Sojabohnen ge-
wonnen werden, stellen fiir die
deutsche Lebensmittelwirtschaft
wichtige Zutaten dar, die in mehr
als 30.000 Lebensmitteln enthal-
ten sind. Da die in Europa ange-
baute Menge der herkémmlichen,
d.h. nicht gentechnisch verinder-
ten Sojasorten den Bedarf der Le-
bensmittelbranche bei weitem
nicht abdeckt, muss die Haupt-
menge dieses Rohstoffs aus Uber-
see importiert werden. Die Haupt-
anbaugebiete von Soja befinden
sich auf dem amerikanischen Kon-
tinent (USA, Siidamerika).
Die herbizidtolerante Sojapflanze
»Round up Ready* (RR-Soja)
wurde 1996 zum ersten Mal in
den USA fiir kommerzielle
Zwecke angebaut. Im Jahr 2000
lag dort der Anteil dieser Soja-
sorte bereits bei 54 % der gesam-
ten Sojaernte (7). Bei amerikani-
schen Importen muss aufgrund
der Anbausituation mit Vermi-
schungen aus herkémmlichen
und transgenen Sojabohnen ge-
rechnet werden. In Europa ist
diese gentechnisch verinderte
Sojabohne durch die EU-Behor-
den 1996 zur Herstellung von Le-
bensmitteln zugelassen worden.
Fiir Backwaren werden folgende
Rohstoffe auf Sojabasis verarbei-
tet:
= Sojalecithin als Emulgator

fiir die Backwarenherstellung



= Sojamehl zur Verbesserung
von Weizenteigen und zur
Aufhellung der Brotkrume
= Sojaschrote als ein Bestand-
teil von kérner- und 6lsaaten-
haltigen Spezialbroten
m Sojaprotein fiir eine verbes-
serte Wasserbindung im Teig
m Sojakleie zur Ballaststoff-
anreicherung von Gebicken
m raffinierte Sojadle
als Bestandteile von Back-
margarinen und Backfetten
Dariiber hinaus kénnen Sojaéle
Ausgangsrohstoffe fiir die Her-
stellung von Emulgatoren wie
Mono- und Diglyceride und Dia-
cetylweinsiureester sein.

3. Rohstoffe auf Maisbasis

Mehrere transgene Maissorten
mit Insekten- und Herbizidresis-
tenzen sind bereits entwickelt
und zugelassen worden. In den
USA werden seit 1997 gentech-
nisch verinderte Maissorten an-
gebaut. Dort lag die Anbauquote
im Jahr 2000 bei 25% (7). Einen
besonderen Anteil macht der
sog. Bt-Mais aus. Dieser Mais
enthilt ein Genkonstrukt fiir das
Bacillus thuringiensis-Toxin, das
die Maispflanze resistent gegen
den Maisziinsler macht.

Die Anbauquote von trans-
genem Mais ist in Europa derzeit
noch gering. Schitzungen gehen
von weniger als 1% der gesamten
Maisanbaufliche aus. Die euro-
piischen Maisverarbeiter ver-
wenden fiir Lebensmittelzwecke
iiberwiegend den in Europa in
ausreichender Menge angebau-
ten herkémmlichen, d.h. nicht
transgenen Mais. Mit zufilligen
Verschleppungen geringer An-
teile von Bt-Mais muss aber ge-
rechnet werden, da dieser Mais
in Frankreich und Spanien ange-
baut wird. Bei Maisimporten aus
den USA ist die Wahrscheinlich-
keit dagegen groB3, dass Mischun-
gen aus transgenem und konven-
tionellem Mais nach Europa
gelangen. Die Weiterverarbei-

tungsprodukte von mehreren

gentechnisch verinderten Mais-

sorten sind in Europa zum Ver-

zehr freigegeben (2).

Fiir Backwaren werden folgende

Rohstoffe eingesetzt, die aus

Mais gewonnen werden:

# Maismehl und Maisgrief als
Zutaten von Mehrkornbroten

= Maisquellmehl, native Mais-
stirke, Maisquellstirke und
chemisch modifizierte
Maisstirken als wasser-
bindende Zutaten

m Stirkeverzuckerungsprodukte
aus Mais wie Traubenzucker,
Glucosesirup und Sorbit
zur Siilung bei Feinen Back-
waren

= Maltodextrine und Dextrine
als Trigerstoffe von Aromen
und Zusatzstoffen

= Ascorbinsiure als Mehl-
behandlungsmittel

u raffinierte Maiskeimdle

4. Rohstoffe aus Raps

Gentechnisch verinderter Raps
wird vorwiegend in Kanada an-
gebaut. Es handelt sich dabei um
mehrere herbizidresistente Sor-
ten. Im Jahr 2000 betrug der
Anteil dieser neuen Sorten ca.
50% der gesamten kanadischen
Rapsanbaufliche (7). Die daraus
hergestellten Rapsole sind auch
in Europa zugelassen (2). Da die
deutsche Lebensmittelindustrie
aber weitgehend unabhingig von
Raps- und Rapsélimporten aus
Ubersee ist, finden diese Roh-
stoffe  derzeit nahezu keine
Verwendung. Rapsole sind Be-
standteile von Backmargarinen
und -fetten und werden dariiber
hinaus als Rohstoffe fiir die
Herstellung  fiir  Emulgatoren
wie Mono- und Diglyceride

und Diacetylweinsiureester ein-

gesetzt.
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5. Mikrobiell
gewonnene Zutaten

Zutaten, die mit Hilfe von Mi-
kroorganismen gewonnen wer-
den, finden auch bei der Back-
warenherstellung zunehmenden
Einsatz: Dazu gehéren beispiels-
weise organische Siuren (Citro-
Milchsdure)  und
Enzyme. Zu ihrer Herstellung

nensaure,

konnen ggf. auch gentechnisch
optimierte ~ Mikroorganismen-

Stimme verwendet werden.

6. Kennzeichnung

Nach der derzeitigen Rechtslage
miissen bei Abgabe an den Ver-
braucher diejenigen Zutaten aus
transgenen Pflanzen gekenn-
zeichnet werden, bei denen die
Veriinderung entweder in der
Erbsubstanz oder im Eiweil}
nachweisbar  ist.  Geeignete
Nachweismethoden sind vor-
handen.
Folgende Rohstoffe, die bei der
Herstellung von Backwaren Ver-
wendung finden, kénnen je nach
ihrem Ursprung davon betroffen
sein:
Sojamehle, Sojaschrot, Sojapro-
teine und Sojakleie, Sojalecithin,
Maismehle, Maisgriel, Mais-
quellmehle, native Maisstirke
und ggf. Maisquellstiitke, Aro-
men.
Die in den Kapiteln 2 bis 5 aufge-
fiihrten anderen Zutaten enthal-
ten in der Regel infolge der kom-
plexen technologischen Aufar-
beitung der Ausgangsrohstoffe
keine verinderte Erbsubstanz
oder Protein. Sie miissen dem-
entsprechend bislang nicht ge-
kennzeichnet werden. Dazu
gehoren:
raffinierte Ole aus Soja, Mais
und Raps
Stirkeverzuckerungserzeug-
nisse wie Dextrose, Malto-
dextrine, Glucosesirup, Sorbit
chemisch modifizierte Stiirken
Emulgatoren wie Mono- und

Diglyceride, Diacetylwein-
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siureester und Stearoyll-
actylate

Ascorbinsiure

Bei Redaktionsschluss fiir die-
sen Artikel (Mitte Mirz 2001)
lag ein erster Verordnungs-
entwurf der EU iiber die kiinf-
tige Regelung fiir gentechnisch
verinderte Organismen (GVOs)
und daraus hergestellte Pro-
dukte vor. Dieser sieht eine
liickenlose Riickverfolgbarkeit
von GVOs und daraus her-
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