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BRANCHENNEWS

Liebe Leserinnen und Leset,
in dieser letzten Ausgabe der backwaren aktuell im Jahr 2022 widmen wir uns passend zur Jahreszeit in
den ersten beiden Beitrdgen weihnachtlichen Gebdcken - einmal geht es um deutsche Klassiker, einmal um

internationale Hits.

In einem weiteren Artikel beleuchten wir zudem das Thema vegane Erndhrung in Bezug auf Backwaren und
Chancen und Herausforderungen fiir Bicker.

Mit sogenannten Urgetreiden ldsst sich heute ebenfalls in der Bickerauslage punkten, auch bei Feinen Back-
waren. Dabei darf aber das Herz im Sortiment einer jeden Bickerei nicht vergessen werden: ein gutes Brot.
Brotkompetenz ist gefragt, und was es dafiir braucht, erfahren Sie im entsprechenden Beitrag.

Bunt geht es zu im Artikel iiber Lebensmittelfarben — welche Moglichkeiten gibt es, worauf gilt es zu achten,
was sagt das Lebensmittelrecht? Und um das Thema Lebensmittelrecht geht es wie immer auch in unserer
Kolumne der meyer.rechtsanwiilte, dieses Mal im Blick: ,,neuartige“ Zutaten.

Ich wiinsche Ihnen wie immer viel Spafs beim Lesen!

CHRISTOF CRONE

Vorsitzender und Geschiftsfithrer, Wissensforum Backwaren e.V.

TERMINE

DER BRANCHE

19.-20. JANUAR 2023

20.-29. JANUAR 2023

BERLIN - DEUTSCHLAND
Tagung der Berlin-Brandenburgischen Gesellschaft
fiir Getreideforschung (BBG{G)

14.-15. MARZ 2023

BERLIN - DEUTSCHLAND
Internationale Griine Woche (IGW)
200 Jahre Jubilium

22.-24. MARZ 2023

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Getreide-Tagung der Arbeitsgemeinschaft Getreidefor-
schung e.V. (AGF)

WIESBADEN - DEUTSCHLAND

36. Deutscher Lebensmittelrechtstag der Wissenschaft-
lichen Gesellschatft fiir Lebensmittelrecht (WGfL) und
Zeitschrift fiir Lebensmittelrecht (ZLR)

WAS MACHEN SIE DA,
FRAU BROCKER?

MARTINA BROCKER ...

Referentin

... ist seit 1998 im Backzutatenverband
tatig.

»Gerade im Moment beschiftige ich mich mit
zwei Anfragen unseres europdischen Dach-
verbandes FEDIMA und recherchiere, unter
anderem iiber die Auffassung der deutschen
Lebensmitteliitberwachung zu Reisfaser als
nicht zugelassenem Zusatzstoff. Wie so oft
leisten die Experten aus unseren Mitgliedsun-
ternehmen hierbei wertvolle Unterstiitzung.
Zweimal im Jahr fithrt unser Verband
Sitzungen des Expertenkreises durch. Darin
vertreten sind die Leiter der Forschungs- und
Entwicklungsabteilungen sowie des Qualitéts-
managements unserer Mitgliedsunternehmen.
Wir beraten tiber aktuelle Themen, die unserer
Branche ,auf den Nigeln brennen’. Meistens
verfolge ich die Diskussionen, es sei denn, ich
referiere selbst zu einem speziellen Sachthema,
denn meine Aufgabe ist es, die wichtigsten
Beitrdge und Argumente protokollarisch fest-
zuhalten. Bei einer vierstiindigen Sitzung kann
dann die Niederschrift auch schon mal sehr
umfangreich ausfallen!

Ein weiteres Aufgabenfeld in meinem berufli-
chen Alltag ist die Begleitung von Forschungs-
antragen im Rahmen der vorwettbewerblichen
Gemeinschaftsforschung.

Und nicht zu vergessen, das breiteste Aufga-
benfeld in meiner taglichen Arbeit nimmt die
regelméflige Information der Mitglieder tiber
aktuelle lebensmittelrechtliche Entwicklungen
ein, hier gibt es Newsletter und Rundschreiben
in grofler Anzahl!“
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ZITAT DER BRANCHE

»Die Kommunikation iiber unsere Themen und unsere
Produkte sowohl in der Fachwelt, als auch in Richtung
Endverbraucher, sind fiir unsere Branche von zentraler
Bedeutung. Das Wissensforum schafft mit seiner Offent-
lichkeitsarbeit Transparenz und Authentizitit und hat hier
in den letzten Jahren schon viel erreicht. Ich freue mich
auf die Zusammenarbeit im Vorstandsteam und viele span-
nende Projekte.”

DR. GEORG BOCKER

Stellvertretender Vorsitzender Wissensforum Backwaren e.V.
und Geschiftsfithrer Ernst BOCKER GmbH & Co. KG
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ANDERUNG DER BRANCHE

Ab 1. Januar 2023 tritt die Mehrwegangebotspflicht in
Kraft. Gastronomische Betriebe, darunter auch Backe-
reien und Cafés, miissen dann ihren Kundinnen und
Kunden ein Mehrwegbehiltnis als Transportgefif3 zur
Auswabhl stellen.

ZAHL DER BRANCHE

35.384 ... Besucherinnen und Besucher trieb es dieses
Jahr auf die stidback, hungrig nach Austausch. Die
Messe, die im Vorfeld nach langer Pandemie-Pause mit
Spannung erwartet wurde, erreichte damit das gleiche
Niveau wie zuletzt vor Corona 2019.



BACKWARENKULTUR
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SUSSER DIE KEKSE NIE SCHMECKEN ...

BELIEBTE WEITHNACHTSKLASSIKER VON A BIS Z

Weihnachten, das bedeutet auch in Deutschland backen, mehr, kostlicher und spezialisierter als zu vielen anderen Hoch-
festen des Jahres. Vanillekipfer] sind immer dabei, ebenso wie die traditionellen Klassiker Lebkuchen, Makronen, Anisge-
bicke und Zimtsterne. Neben Grundzutaten wie Butter, Zucker, Mandeln oder Niissen sind es unter anderem die Aromen
von Anis, Gewiirznelken, Kardamom, Vanille oder Zimt, welche die weihnachtliche Bickerei prigen und fiir den typischen

Geschmack sorgen.

HAUSLICHE BACKKULTUR

Diese auf Gewiirzen beruhende Geschmacksausrichtung der Weih-
nachtsbickerei hingt mit der Ubernahme kulinarischer Neuerungen
aus der Zeit der Kreuzziige zwischen dem 11. und 13. Jahrhundert
zusammen. Allerdings waren Gebicke mit solchen Gewiirzen, aber
auch mit Mandeln und Rohrzucker, in der Vergangenheit unver-
gleichbar teurer als heute. Zumal ihre Herstellung ohne die heute
selbstverstandlich eingesetzten Kiichengerate besonders aufwendig
war. Demzufolge pflegte man das hiusliche Backen von Kleingebécken,
etwa zur Vorbereitung auf Weihnachten, in groflerem Umfang erst
im Laufe des 19. Jahrhunderts. In der ersten Hilfte des 19. Jahrhun-
derts namlich - stilgeschichtlich als Zeit des Biedermeiers bezeichnet
- herrschte in biirgerlichen Kreisen schlichter Wohlstand, verbunden
mit Hauslichkeit. Mit dem Wunsch nach einem ausgeprigten Fami-
lienleben und héuslicher Behaglichkeit kam eine besondere Freude
am Kochen und Backen auf, und es gehérte zum Stolz einer jeden
gutbiirgerlichen Hausfrau, entsprechende Kuchen und Backwerke
herzustellen. Vor allem in der Weihnachtszeit bereitete man nun gerne
Kleingebécke aus gekneteten Teigen zu, ebenso aus Rithrmassen, etwa
fur Spritzgebdck, oder aus einer Makronenmasse. Dieses Aufleben der
héuslichen Backkultur wurde durch praktische Gegebenheiten begiins-
tigt. Zundchst einmal war es erst in diesem Jahrhundert gelungen,
aus der heimischen Runkelriibe billigen Zucker zu gewinnen, der
in der Qualitait dem teuren Rohrzucker in nichts nachstand. Durch
diese industrielle Herstellung konnte die einstige Kolonialware Zucker
gegen Mitte des 19. Jahrhunderts zu einem Lebensmittel fiir jeder-
mann werden. Ahnlich war es mit dem Mehl, das nun besonders
fein, gleichzeitig aber billig zu haben war. All das waren gewaltige

Schritte vorwirts in der Geschichte der héuslichen Kuchenbickerei,
zumal Kochbiicher mit entsprechenden Rezepten allméhlich eine weite
Verbreitung fanden und in héheren Auflagen erschienen. Backformen
und Formchen fiir Kleingebacke waren ebenfalls weitaus giinstiger zu
erhalten. Nicht zu vergessen das Aufkommen eines neuen transpor-
tablen Koch- und Backherdes, der im Volksmund auch als ,Koch-
maschine oder ,,Sparherd” bezeichnet wurde. Backofen, Kochstelle,
Heiflwasserversorgung und Heizung waren nun in einem Gerit verei-
nigt, was das Backen sehr vereinfachte. Denn es bedeutete, dass das
Backrohr bei der Herdheizung automatisch mit geheizt wurde und
jederzeit leicht zu benutzen war. Dieser ,,Sparherd” war bald schon in
vielen Kiichen zu finden und ermoglichte ein weniger zeitraubendes
und umsténdliches Backen.

ANISBROTLE UND ,,SPRINGERLE*

Was die in Deutschland besonders beliebten Weihnachtsgebicke
angeht, so wiéren beispielsweise Anisgebédcke in verschiedenen Formen
und Rezeptvariationen zu nennen. Zu den vielleicht traditionellsten
Weihnachtsgebicken mit Anis gehoren die sogenannten ,,Springerle®,
die in Osterreich, der Schweiz und dem Elsass, vor allem aber in
Stiddeutschland populdr waren und bis heute sind. Auflergewdhn-
lich ist, dass Springerle in Modeln ausgeformt werden und nur dann
als richtig gelungen gelten, wenn die Oberfldche weif} bleibt und das
Gebick die sprichwortlichen ,,Fiiflle” hat. Damit ist gemeint, dass sich
die getrocknete Oberseite leicht vom feuchteren Unterteil abheben
muss. Dass schlechte Springerles-Fiifile auch schon vor iiber 150 Jahren
gehorig an der Ehre einer héuslichen Springerlesexpertin kratzen
konnten, verrit uns ein anonymes Basler Hausfrauenrezept, das diesen
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Qualitdtsmafistab mit den strengen Worten umschrieb: ,,Kriegen sie
(die Springerle, Anm. d. Verf.) keine Fiifichen, so schimpfe die Buben
aus oder die Stubenmagd: war schlecht geriithrt oder Durchzug in der
Stube. Springerli ohne Fiifichen sind eine Argernufi.

Fest steht, dass das mit Modeln geprigte anisgewiirzte Eierteiggeback
seit dem 17. Jahrhundert bekannt war und seine Bliitezeit in der ersten
Hilfte des 19. Jahrhunderts erlebte. Dabei kann die Bezeichnung fiir
das weihnachtliche Gebéck unterschiedlich sein: Im Frankischen nennt
man es ,Eierzucker®, in Bayern und Baden-Wiirttemberg ,Eiermar-
zipan“ oder ,,Springerle®, und in Straf8burg war noch um die Jahrhun-
dertwende die sprechende Bezeichnung ,,Schwabenbrétle® ein Begriff.
Ob die Springerle nun ihren Namen erhalten haben, weil der Teig auf
dem Blech beinahe um die Hilfte ihrer Hohe ,,aufspringt®, oder nach
dem frither so beliebten Motiv des springenden Pferdes — das vermag
heute niemand mehr zu entscheiden. Zum Springen gebracht wurde
der Teig jedenfalls mit einer Prise Hirschhornsalz als Triebmittel.

VON A WIE ANIS ....

Zu den typischen weihnachtlichen Gewdiirzen, die Gebdcken wie
besagten Springerle, aber auch Anisgebécken jeder Art sowie Printen
oder Lebkuchen ihr ausgeprigtes weihnachtliches Aroma verleihen,
gehort also Anis. Der charakteristisch aussehende Sternanis bietet
mehr als nur sein einzigartiges, dekoratives Aussehen, denn die
braunen Friichte enthalten in den jeweiligen Sternsegmenten je einen
Samenkern. Die getrockneten Friichte werden zu einem rétlichbraunen
Gewlirzpulver gemahlen oder ganz verwendet. Nach Europa wurde
das asiatische Gewdiirz im 16. Jahrhundert eingefithrt. Erstaunlich,
dass zwei vollig verschiedene Pflanzen — der europiische Anis als
ein Doldengewiéchs und der exotische Sternanis als Baumfrucht — die
gleichen étherischen Ole enthalten und beide in der Essenskultur eine
lange Tradition haben. Die Rémer zum Beispiel mochten Aniskiichlein
als Abschluss ihrer ausschweifenden Mahlzeiten. Spéter konnte das
Urteil tiber Anis und Anisspezialititen bisweilen kaum unterschied-
licher ausfallen: Guillaume Taillevent, Chefkoch Kénig Karls V. von
Frankreich, fand im 14. Jahrhundert iberall Verwendung fiir seinen
Anis — besonders gerne in Siifispeisen und Gebécken. Marie-Antoine
Caréme, immerhin einer der bedeutendsten franzdsischen Koche des

19. Jahrhunderts, sah das etwas anders. Er empfand die Pflanze als
eine ,medizinische Arznei“ und schitzte ihren recht dominanten
Geschmack offenbar weniger. Das ldsst sich tiber die vielen Anis-Eier-
schaumgebicke nicht sagen. Die sind in Osterreich, Siiddeutschland
und der Schweiz bis heute in der Weihnachtszeit Kult.

MAKRONEN

Fein geriebene Mandeln, Zucker, Eiweif8 sowie Oblaten als Backunter-
lage, so heiflen die Grundzutaten der in Deutschland und Osterreich
seit tiber 300 Jahren bekannten Makronen, die hierzulande besonders
zu Weihnachten hoch im Kurs stehen.

Das Ursprungsland der Makronen diirfte allerdings Italien, vielleicht
sogar Venezien sein, da ,venezianische Mandeln“ noch im 18. Jahr-
hundert als Grundlage guter Makronen genannt wurden. Das iiber-
rascht nicht, da Venedig immer schon zu den wichtigsten Umschlag-
platzen fiir exotische Handelswaren aus dem Orient gehorte und die
Venezianer bereits Jahrhunderte zuvor auf den Geschmack des Stifien
gekommen waren. Zuckerbécker, die mit exotischen Gewiirzen und
eben mit Mandeln und kandierten Friichten hantierten, gab es hier
immerhin schon im 12. Jahrhundert; bedeutend friiher als in anderen
groflen europdischen Stadten.

AM ANFANG STAND DIE MANDEL

Grundsitzlich aber kannten bereits die Romer Mandelmus, Mandel-
milch sowie Mandelgebacke. Auch im Orient war schon um 950 von
einem Gemisch aus Mandeln und Zucker die Rede. In Deutschland
waren Mandeln seit dem 13. Jahrhundert zu haben — wenn auch fiir
teures Geld. So waren sie hochherrschaftlichen Kreisen vorbehalten
und deren Vorliebe fiir Mandeln ist bekannt und erwiesen. Die in
manchen Kochbiichern seit dem 17. Jahrhundert gebriuchliche
Schreibweise ,,macaron verdeutlicht, dass sich das Backwerk von
ITtalien weiter nach Frankreich verbreitet hatte, von wo aus es dann
nach Deutschland gelangte. Die franzosische Bezeichnung ,macaron®
leitet sich vom alt-italienischen ,maccare = quetschen® ab und bedeutet
demnach ,Gemenge®. Ein merkwiirdiges Wort und zudem ein wenig
schmeichelhafter Wortsinn fiir ein so delikates und damals teures
Mandelgebéck! In der damaligen Zeit jedoch galt der Begrift keines-
falls als Ausdruck der Geringschétzung. Schliefillich erklért sich dieses
Wort auch insofern, als bei der Herstellung der Makronen das fleifige
Vermengen, also Riihren, oft eine halbe Stunde lang, eine wichtige
Rolle spielt.

Der Nachweis einer gewerbemaf3igen Makronenproduktion ldsst sich
bereits im 17. Jahrhundert erbringen. Von dem ersten Basler Zuckerba-
cker, Walter Merian (1636-1718), weif3 beispielsweise eine Chronik zu
berichten, dass er der Erste gewesen sei, ,der angefangen hat, Zucker-
brot, Lebkiichlein, Macronen und dergleichen Sachen zu backhen® —
zur Weihnachtszeit! In der zweiten Halfte des 17. Jahrhunderts miissen
Makronen, wenigstens dem Namen nach, auch in Deutschland etwas
Selbstverstiandliches gewesen sein, denn sie wurden namentlich von
mehreren, seinerzeit bekannten Barockautoren erwihnt und von
gehobenen Kiichenchefs und Konditoren hergestellt. Wirklich feine
Makronen konnte man jedoch erst herstellen, nachdem man - in

IRENE KRAUSS

Volkskundlerin, ehem. Leiterin des Museums der Brotkultur,
freiberufliche Publizistin und Autorin zahlreicher Werke zur
Entstehung und Entwicklung von Backwaren und zur Nah-
rungsvolkskunde



Deutschland frithestens um 1700 - begonnen hatte, Eigelb und Eiweif3
getrennt zu schlagen, also Eischnee zu bereiten. Vorher hat man die
Zucker-Mandelmasse einfach mit dem Bindemittel Eiklar vermischt.
Dass Eischnee auf die Qualitat der Makronen eine wesentliche Auswir-
kung hat, wusste man spdter sehr wohl und so ist die unbekannte
Verfasserin eines handgeschriebenen Kochbuchs von 1862 eine von
vielen, die fiir die Zubereitung von Makronen riet: ,,rithre Schnee und
Zucker zuvor recht pflaumig ab [...]%

Um noch einmal auf die Mandeln zuriickzukommen: Auch fiir
die Bereitung der sogenannten ,Bethminnchen®, einem besonders
beliebten Frankfurter Weihnachtsgebdck, benotigt man neben Mehl,
Zucker und Rosenwasser geschilte und geriebene Mandeln. Erste
Rezepte dazu gab es wohl in der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts.
Alle Zutaten zusammen werden zu einer breiigen Masse verriihrt und
dann zu kleinen Pyramiden geformt, die an den Seiten jeweils mit drei
angefeuchteten, geschélten Mandelhalften beklebt werden. Nach einer
Trocknungsphase werden die ,Teiglinge” dann bei etwas gedffneter
Backofentiir und geringer Hitze leicht gebacken, bis die Spitzen hell-
braun sind. Alles in allem also ein feines Marzipankonfekt in charak-
teristischer Hiittchenform und verziert mit Mandelhilften, das bis heute
vor allem in Frankfurt und Umgebung ein besonders typisches weih-
nachtliches Backwerk ist.

HONIG, NUSS & MANDELKERN: LEBKUCHEN
Umfragen zufolge sind Lebkuchen das unangefochtene Lieblings-Weih-
nachtsgebick in Deutschland. Lebkuchen werden in der einen oder
anderen hduslichen Kiiche auch gerne selbst gemacht, aber weitaus
héufiger werden sie gekauft. Weltweit bekannt sind die sogenannten
Niirnberger Lebkuchen mit ihrem geringen Mehlanteil sowie einem
hohen Anteil an Zucker, Eiern und Olsamenfriichten wie Mandeln,
Haselniissen oder Walniissen. Bis heute ist es vor allem die mittelfrédn-
kische Metropole Niirnberg, die mit ihren hier produzierten Lebku-
chen in der Hauptsaison - immerhin von Ende August bis Mitte
Dezember - iiberall auf der Welt begeisterte Abnehmer findet! Wer
meint, die traditionelle Ortsbezeichnung ,,Niirnberger Lebkuchen® sei
fiir so ziemlich jeden Lebkuchen giiltig, der irrt. Bereits 1927 wurde
offenbar vom Landgericht Berlin entschieden, dass der ,,Niirnberger
Lebkuchen® eine Herkunftsbezeichnung ist, die nur fiir solche Lebku-
chen verwendet werden darf, die in einem genau abgegrenzten Gebiet
in und um Niirnberg hergestellt werden. Seit 1996 sind ,,Niirnberger
Lebkuchen® nach européischem Recht eine geschiitzte Herkunftsbe-
zeichnung fiir Lebkuchen, die nur auf dem Gebiet der Stadt Niirnberg
hergestellt werden diirfen.

Bereits im Mittelalter hatte sich Niirnberg zum iiberregionalen
Zentrum gewerblicher Lebkiichnerei entwickelt und hielt den Ruf der
Pfefferkiichlerstadt schlechthin inne. Aus gutem Grund! Die Zutaten,
die den Lebkuchen so wertvoll machten, waren hier in Hiille und
Fille und in hochster Qualitit vorhanden. So begiinstigte der rund
um die Stadt gelegene Reichswald, auch des ,Kaisers und des Reiches
Bienengarten“ genannt, die Gewinnung des Honigs. Die Imker -
damals Zeidler genannt — vor den Toren der Stadt lieferten das ,,siifle
Gold® fiir die Niirnberger Lebkiichner in die Kaiserstadt und lebten
nicht schlecht davon. Die Versorgung der Niirnberger Lebkiichner mit
exotischen Gewtirzen gewihrleistete der Gewiirzmarkt, der ab 1441 zu
einer festen Einrichtung geworden war. Zudem lag das mittelalterliche
Niirnberg im Zentrum des damaligen Heiligen Romischen Reiches
Deutscher Nation. Thre giinstige Lage am Schnittpunkt der alten Salz-
und Handelswege machte die Stadt bald zu einem der bedeutendsten
Handels- und Verkehrsknotenpunkte Europas. So fithrte beispielsweise
die Gewiirzstrafle von Venedig direkt iiber Niirnberg. Folglich lieflen
die tropischen Gewtirze sowie der Rohrzucker nicht allzu lange auf sich
warten und auch die fertige Lebkuchenware konnte rasch in alle Rich-
tungen verkauft werden. Bereits 1395 wurden die ersten Lebkiichner
in Niirnberg urkundlich erwédhnt. Allerdings genehmigte der Rat der
Stadt erst im Jahre 1643 die Griindung einer eigenen Lebkiichner-
zunft, womit sich das Handwerk endlich von den Backern unabhingig
machen konnte.

Niirnberger Lebkuchen gingen als Handelsware schon frithzeitig in
alle Welt. Kein Wunder auch, dass die Gesandtschaft Niirnbergs bei

offiziellen Anldssen neben den iiblichen diplomatischen Geschenken
zusitzlich das berihmte siile Wahrzeichen der Stadt, den Lebkuchen,
vergab.

»NOTPRALINE®“ DOMINOSTEIN

In der Advents- und Weihnachtszeit beliebt sind auch Dominosteine,
die zwar kaum je in der hauslichen Backstube gebacken werden, aber
auf so ziemlich jedem Teller mit weihnachtlichem Kleingebéck liegen.
Weniger als 13 g ist ein Dominostein in der Regel schwer, {iberzogen
mit einer dunklen Schokoladenglasur und doppelt gefiillt mit Lebku-
chen, einer fruchtigen Schicht Sauerkirsch- oder Aprikosengelee sowie
einer Lage Marzipan oder Persipan.

Im Vergleich zu den traditionellen Weihnachtsgeback-Klassikern sind
Dominosteine jung, gerade einmal 86 Jahre alt. Kreiert wurde der
bissengrofle Wiirfel erstmals im Jahr 1936 vom Dresdner Chocolatier
Herbert Wendler (1912-1998). Dieser wollte mit seiner Schichtpra-
line aus braunem Lebkuchen, Fruchtgelee und Marzipan oder Persipan
breitere Kauferschichten ansprechen, da diese Siiffigkeit erschwingli-
cher war als die tibrigen Produkte seiner eigenen kleinen Pralinenma-
nufaktur. Als mit Beginn der Kriegswirtschaft die Rohstoffe knapper
wurden, kombinierte der damals 27-jahrige Wendler nur noch eine
Schicht braunen Lebkuchen und Sauerkirschgelee. Den mit Schokolade
umbhiillten Wiirfeln gab er den Namen ,,Dominosteine” und lieferte sie
an Dresdner Fachgeschifte aus, wo sie als ,Notpraline zunehmend
populdr wurden.

Im Krieg vollig ausgebombt, musste Wendler 1948 in Dresden wieder
ganz von vorn anfangen. Fiir seine ersten Nachkriegs-Dominosteine
verwendete er Roggenmehl und Sirup. Als die Zeiten allméahlich besser
wurden, konnte Herbert Wendler den Dominostein wieder doppelt
und damit qualitativ hochwertiger fiillen, indem er eine Lage Lebku-
chen durch Marzipan ersetzte. Das im Originalrezept verwendete
Sauerkirschgelee blieb erhalten. Mit einem Groflauftrag der Handels-
organisation der damaligen DDR begann Ende der 1950er-Jahre die
Massenproduktion der beliebten Pralinenspezialitit. Von 1963 an war
die sichsische Spezialitit auch ein gefragter Exportartikel, beispiels-
weise nach Westdeutschland und nach Osterreich.

Heute sind Dominosteine in den ,Leitsiatzen fiir feine Backwaren®
genau definiert: Es sind etwa bissengrofle Wiirfel aus einer oder

mehreren Schichten braunen Lebkuchens und einer oder mehreren
Lagen von Zubereitungen, zum Beispiel aus Fruchtmark, Marzipan
oder Persipan, nicht aber aus Fondantmasse oder -krem; sie sind mit
Schokoladenarten iiberzogen. ,,Feine Dominosteine miissen neben
einer oder mehreren Schichten braunen Lebkuchens mindestens
eine Lage aus Zubereitungen von Friichten oder Fruchterzeugnissen
und mindestens eine Schicht aus Marzipan oder Persipan haben.
Bei ,feinsten Dominosteinen® bestehen die Lagen ausschliefilich aus
Zubereitungen von Friichten oder Fruchterzeugnissen und Marzipan
im Sinne der Leitsitze fiir Olsamen und daraus hergestellte Massen
und Zubereitungen.

VANILLEKIPFERL

Vanillekipfer] werden in deutschen und Osterreichischen Kiichen in
der Weihnachtszeit besonders gerne hergestellt, obschon die namen-
gebende Vanille, die neben Butter, Mehl, Puderzucker und Mandeln
zu den Bestandteilen des Vanillegebacks gehort, natiirlich nicht hier
ihre Wurzeln hat. Vielmehr handelt es sich um eine Kletterpflanze,
die zur Familie der Orchideengewdchse gehort und urspriinglich aus
Mexiko stammt, wo sie schon lange vor der spanischen Eroberung als
Gewlirz eingesetzt wurde. Die Spanier verboten aus wirtschaftlichen
Erwiagungen bei Todesstrafe, die Pflanze aus der Kolonie zu expor-
tieren, sodass erste Stecklinge erst nach Mexikos Unabhangigkeit im
Jahr 1810 in die europdischen botanischen Gérten gelangten. Zuvor
wurde die gesamte mexikanische Ernte iiber Spanien nach Europa
importiert, wo die Vanille nur in hochherrschaftlichen Kreisen einge-
setzt wurde. Damit lief§ sich viel Geld verdienen. 1602 beispielsweise
nahm sie der Hofapotheker der englischen Konigin Elisabeth I. offiziell
in die Reihe der in der koniglichen Kiiche erlaubten Gewiirze auf. Mitte
des 19. Jahrhunderts entwickelte man ein kiinstliches Bestdubungsver-
fahren der Bliiten, aus denen dann die schmalen, 15 bis 30 cm langen
Kapselfriichte heranreifen, die umgangssprachlich als ,Vanilleschoten®
bezeichnet werden. Damit begann in verschiedenen Anbaugebieten auf
der Welt die kommerzielle Vanilleproduktion. Die mithsame Bestdu-
bung, die arbeitsintensive Trocknung und Aufbereitung machen das
feine Gewtirz sogar bis heute noch vergleichsweise teuer. Hiaufig wird
anstelle der echten Vanille das billigere Vanillin eingesetzt, der wich-
tigste Aromastoff der Vanille neben vielen anderen, der synthetisch
hergestellt werden kann. Nie aber wird dieser den blumig feinen Duft
der echten Vanille haben.

Man kann sich denken, dass entsprechende Backwerke aufgrund der
teuren Vanille auch in gutbiirgerlichen deutschen und dsterreichischen
Haushalten erst spdt, gegen Ende des 19. Jahrhunderts, aufkamen. Die
Kochbiicher jener Zeit verzeichnen Vanillegebicke in verschiedenen
Formen, als einfache runde Gebicke, als Stangen und eben auch in der
unverkennbaren Kipferlform. Diese gebogene Form ist grundsitzlich
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Im Gegensatz zum iiblichen ,,Klein- oder Teegeback® sind die Teige oder
Massen fiir die Weihnachtsbéckerei deutlich stirker gewtirzt, zum Beispiel
mit exotischen Zutaten wie Vanille, Muskat, Kardamom, Anis, Nelken oder
Zimt. Da diese frither schwer zu beschaffen und demzufolge kostspielig
waren, kannte man entsprechende Gebidcke nur in hochherrschaftlichen
Kreisen und auch nicht unbedingt zur Weihnachtszeit. Erst im 19. Jahrhun-
dert entwickelte sich in biirgerlichen Kreisen die hdusliche Backkultur in
Deutschland, vor allem zur Weihnachtszeit. Der billiger gewordene Zucker,
eine grofle Rezeptvielfalt mit der sparsamen Nutzung von Gewiirzen und
das Aufkommen des Kochherds mit Backofen begiinstigten die Tradition
des weihnachtlichen Backens. Heute gehdren Backwerke wie Lebkuchen,
Ausstecher, Zimtsterne oder Vanillekipferl zu den typischen deutschen
Weihnachtsgebiacken, obwohl die geschmacksgebenden Gewdirze natiirlich

nicht hier ihren Ursprung haben.

schon seit Jahrhunderten bekannt, sogar in kultischen Bankettszenen
aus dem Alten Orient taucht sie auf. Im europidischen Raum zihlte
ein halbmondformiges Gebiack aus feinem Weizenmehl um 1000 im
Gebickkatalog aus dem Kloster St. Gallen / Schweiz zu den gesegneten
Backwerken. In Osterreich stellten die Bicker in Wien bereits im 13.
Jahrhundert die Kipferlform gewerblich her — von stiflen Vanillekip-
ferln konnte natiirlich noch keine Rede sein. Gebogene Kipferlgebacke,
quasi Hornchen, blieben in Wien populdr und diirften regelmaflig
gegessen worden sein, denn spatestens im 16. Jahrhundert kannte man
dort eigene Kipferlbacker. Aus all den oben geschilderten mitteleuro-
péischen Belegen geht allerdings nicht hervor, woraus die Hornchen
in frithen Zeiten bestanden.

.... BIS Z WIE ZIMTSTERNE

Zimtsterne gehoren ebenfalls zu den traditionellen Weihnachtsgeba-
cken, obwohl der Geschmackstriger Zimt natiirlich nicht hier heimisch
ist. Ceylon-Zimt ist die getrocknete Rinde des ceylonesischen Zimt-
baumes und eines der dltesten und frither kostspieligsten Gewiirze der
Welt. Daneben gibt es mittlerweile noch den Cassia-Zimt, die Rinde
des chinesischen Zimtbaumes. Heute ist er tiberall und einigermafen
glinstig zu erhalten. Als Gewdirz — vor allem fiir Siiflspeisen, Gebéck
und Glithwein - verwendet man die diinne Innenschicht der Rinde
des Zimtbaums, die sich getrocknet réhrenartig zusammenrollt. Je
diinner die Rinde, umso feiner ist das Aroma. Bereits in Griechen-
land war der aus Siidostasien stammende Zimt beinahe unbezahlbar
und das bisschen Zimt, das es dort gab, wurde dem Wein beigemischt,
um diesen zu aromatisieren. Bei den Romern war Zimt in der Kiiche
ebenfalls nur selten zu finden — er war einfach zu teuer und allenfalls
Herrscher konnten ihn sich leisten. Spiter tauchte Zimt durch den
mittelalterlichen Handel mit dem Orient wieder auf. Man {ibernahm
nur allzu gerne orientalische Essgewohnheiten, etwa das starke Wiirzen
von siiflem Gebéck. Ingwer, Zucker und Zimt gelangten auf diese Weise
in immer grofleren Mengen nach Europa, blieben aber nach wie vor
sehr extravagant. Demzufolge war auch das ,,Zimt-Konfekt* ein fiirstli-
ches, ja geradezu ein konigliches Backwerk, das fiir den Straf3enverkauf
lange Zeit zu teuer war. Als Kaiser Karl V. im April 1536 nach Rom
kam, reichte ihm Kardinal Lorenzo Campeggio ein Essen, bei dem es
zum zwolften Gang unter anderem Makronchen, Anis- und Pistazien-
konfekt, Orangeat sowie Zimtsterne gab. Das ist wunderbar eindeutig
und ergibt zumindest fiir die Zimtsterne das bislang fritheste Entste-
hungsdatum. 1783 findet man in der franzésischen ,,Encyclopédie par
ordre de matiéres* das Rezept des Zimtsterns mit der Abbildung des
blechernen Ausstechers in Sternform. Uberhaupt entdeckt man spites-
tens in den gutbiirgerlichen Kochbiichern des 18. Jahrhunderts tiberall
Rezepte fiir Zimtsterne oder —stangen, die heute typischerweise in der
Vorweihnachtszeit hergestellt werden.
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WELTUMSPANNENDES WETHNACHTSGEBACK

DENN GUTER GESCHMACK KENNT KEINE GRENZEN

Traditionelle Spezialititen wie Christstollen, Lebkuchen und Spekulatius sind fester Bestandteil der deutschen Weih-
nachtskultur. Lingst haben sie den Siegeszug iiber unsere Grenzen hinaus angetreten und gelten international als Inbegriff

deutscher Handwerkskunst.

Inzwischen hat aber auch ein Paradigmenwechsel stattgefunden: Ein
Paradebeispiel ist der italienische Panettone, der lingst globale Beliebt-
heit erlangt hat. Unser Beitrag bietet einen kleinen Ausblick in die
grofe Welt der siiflen Weihnachtsleckereien.

GLOBALE BELIEBTHEIT FUR DEN PANETTONE

Wenn man das aktuell beliebteste Weihnachtsgeback weltweit
kiiren wollte, fallt die Wahl wohl unangefochten auf den Panettone.
Urspriinglich aus Italien — genau enommen Mailand — kommend,
erfreut er sich lingst iiber die europiischen Grenzen hinaus auch
in den USA, Stidamerika und Asien grofler Beliebtheit. In den USA
hatte der Panettone bereits in den 50er-Jahren einen hohen Bekannt-
heitsgrad und galt als Delikatesse der Hollywood-Stars. Mittlerweile
hat sich die symboltrichtige, italienische Weihnachts-Kostlichkeit

KEVIN LUHMANN

Anwendungsberater International bei der Martin Braun KG,
Hannover, Lebensmitteltechniker, Backermeister und Kondi-
tor sowie gepriifter Schokoladensommelier

zum Ganzjahresgebdck entwickelt. Es gibt ihn auch abweichend von
der italienischen Originalrezeptur von siif$ bis salzig-pikant, in einer
Papierform oder im Glas gebacken, klassisch oder als Gourmetversion.

BUCHE DE NOEL AUS FRANKREICH

Wenn wir zu unseren franzdsischen Nachbarn schauen, steht zur
Weihnachtszeit die Biiche de Noél absolut im Mittelpunkt des Gesche-
hens: eine genussvolle Biskuitroulade, traditionell mit Schokoladen-
buttercreme gefiillt und optisch wie ein Baumstamm ausgarniert.
Verbreitet hat sie sich von Frankreich aus in viele franzosischsprachige
Lander wie Kanada, die Schweiz und Belgien sowie ehemalige Kolo-
nien, wie den Libanon und Syrien. Da die franzosische Pétisserie als
Vorbild in der ganzen Welt gilt, siecht man die Biiche de Noél immer
ofter auch in anderen Landern. Zuriick zum Ursprung: Frither war es
in Frankreich Brauch, zu Weihnachten ein ,Weihnachtsholzscheit“ im
Kamin oder Ofen zu verbrennen. Als nach und nach die Ofen aus den
Hiusern verschwanden, iibernahm stattdessen die Baiche die alte Weih-
nachtstradition und kam als stiffe Leckerei mit auf den Festtagstisch.

FINNLAND - HOCHBURG DER LEBKUCHEN

Finnland pflegt eine lange Lebkuchentradition. Es gibt sie in unter-
schiedlichen Gewiirzvarianten und Formen. Das Repertoire an
weiteren Weihnachtsgebécken ist allerdings in den letzten Jahrzehnten
ebenfalls vielfiltiger geworden. In diesem Zusammenhang wiére der
Mummin Siirapikakku, ,Grofimutters Sirupkuchen®, erwahnenswert.
Es ist ein besonders saftiger Rithrkuchen, der mit Kaffee und Zucker-
rohr- oder Zuckerriibensirup getrankt und mit feinen Gewdiirzen wie
Nelken und Zimt sowie Rosinen verfeinert wird. Vollendet wird er mit
Puderzucker. Traditionell wird der Mummin Siirapikakku zu Hause
gebacken, mittlerweile wird er aber auch im Einzelhandel angeboten.

NACHSPEISE STATT GEBACK IN POLEN

Der Makowki ist in Polen fester Bestandteil eines traditionellen Weih-
nachts-Festessens. Bei dieser Spezialitit handelt es sich um ein Schicht-
dessert auf Basis einer Milchcreme mit Zwieback, die mit Mandeln,
Mohn und Rosinen veredelt und mit Zimt und Honig abgeschmeckt
wird. Opulentes Gebick zu Weihnachten spielt in Polen eine iiber-
schaubare Rolle, denn gemaf3 der katholischen Konfession wird in der
Adventszeit gefastet.

DER BLICK IN DEN FERNEN OSTEN

In Hongkong ist Weihnachten kulturell recht stark verankert: Grund
dafiir ist, dass dieser Stadtstaat bis zum 1. Juli 1997 britische Kolonie
war. Hier gibt es einen besonders vielfiltigen und bunten Mix aus
amerikanischen Weihnachtsgebécken, die teilweise mit chinesischen
Rohstoffen an den hiesigen Markt adaptiert werden. Auch am Nach-
barland Japan orientiert sich das Sortiment.

In Singapur findet Weihnachten eher in Restaurants und Hotels statt -
und das hauptsichlich fiir Touristen. Es werden hierfiir tiblicherweise
Weihnachtsgebécke aus den USA, Frankreich, aber auch aus Deutsch-
land in ihrer Ursprungsform produziert, wobei sie iiblicherweise nicht
an den landestypischen Geschmack Singapurs angepasst werden.

CHRISTMAS CAKE FUR PARCHEN IN JAPAN

Da Christen in Japan nur eine kleine Gruppe gemessen an der Gesamt-
bevélkerung ausmachen, wird streng genommen offiziell kein Weih-
nachten gefeiert. Nichtsdestotrotz hat sich Weihnachten als Fest fiir
die Liebenden und Pirchen etabliert. Paare schenken sich in dieser
Zeit kleine Aufmerksambkeiten. In vielen Familien wird ,,Christmas
Cake“ gegessen. Das ist hier iiberraschenderweise eine Sahnetorte
mit frischen Erdbeeren und Weihnachtsdekoration. In den letzten 15
Jahren ist der Stollen jedoch immer populérer geworden. Anfangs nur
von Bickereien produziert, die sich auf deutsches und / oder europii-
sches Geback spezialisiert haben, stellen auch seit gut 10 Jahren immer
mehr japanische Bdckereien Stollen her. Sogar franzosische Kondi-
toren, von denen viele in japanischen Grof3stadten ihre Filialen fithren,
produzieren diese deutsche Spezialitit. Der neueste Trend wartet
jedoch schon - auch in Japan ist der Panettone auf dem Vormarsch
und wird jedes Jahr beliebter.

KALTE DESSERTS IM HEISSEN BRASILIEN

Der Dezember und somit auch Weihnachten fallen in Brasilien in den
Sommer. Bei entsprechend heiflen Temperaturen werden eher leichte
und kalte Desserts statt Gebdck bevorzugt. Ganz klassisch wird zu
Hause eine ,Gelatina Colorida“ oder ,Gelatina Mosaico” zubereitet:
Eine Art Gotterspeise mit Gelatine auf Milchbasis in bunten Farben.
Alternativ auch Pudding aus Milch, Kokosnussmilch oder Kondens-
milch, der mit Karamellsofle ausgarniert und mit Dorrpflaumen

ZUSAMMENFASSUNG

Spezialititen aus deutschen Landen wie Christstollen, Lebkuchen und Speku-
latius sind fester Bestandteil der Weihnachtskultur. Langst haben sie den
Siegeszug tiber unsere Grenzen hinaus angetreten und gelten international als
Inbegrift deutscher Handwerkskunst. Inzwischen hat aber auch ein Paradig-
menwechsel stattgefunden: Ein Paradebeispiel ist der italienische Panettone,
der langst globale Beliebtheit erlangt hat. Viele Lander rund um den Globus
pflegen eine Tradition der eigenen Weihnachtsgebacke. Die Ausrichtung
dieser Spezialititen ist recht unterschiedlich: Mal sind sie gehaltvoll und mit
diversen Gewiirzen veredelt, wie wir sie kennen, mal sind sie eher fruch-
tig-leicht und in manchen Landern werden sogar Desserts zu Weihnachten
bevorzugt. Die Griinde dieser Diversitdt sind unterschiedlich. Oftmals ist die
Beliebtheit bestimmter Spezialititen auf die jeweiligen klimatischen Bedin-
gungen zuriickzufithren. Historische Hintergriinde, Stichwort Kolonialismus,
haben natiirlich auch entsprechende Spuren hinterlassen und den Geschmack

der Konsumenten gepragt.
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verziert wird. Neben diesen etwas aufwendigeren Varianten wird auch
purer Milchpudding im Ofen gestockt und mit Karamellsofle serviert
(Brasilianischer Flan). Das ganze Jahr iiber ist Panettone sehr beliebt
- gern mit Fiillungen und Uberzug veredelt. So wird er auch in der
Weihnachtszeit angeboten.

KOLONIALZEITGEPRAGTES AUSTRALIEN

Der australische Kontinent befindet sich komplett in der stidlichen
Hemisphére. Demnach féllt auch hier Weihnachten in den Hoch-
sommer und die Temperaturen sind im Dezember gebietsweise noch
hoher als in Brasilien. Trotzdem erfreuen sich traditionelle, britische
Gebickspezialititen groflen Zulaufs, was auf die Kolonialzeit zurtickzu-
fithren ist. King-Cakes — gehaltvolle Friichtekuchen jeglicher Couleur
stehen im Mittelpunkt. Sie sind ,homemade“ oder werden in Bécke-
reildden und im Einzelhandel angeboten.

Foto: © Martin Braun-Gruppe
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FEINES AUS URGETREIDE

MIT ALTEN SORTEN NEUE IMPULSE SETZEN

Foto: © CSM

Urgetreide bilden einen Trend, der im Bickerhandwerk seit einigen Jahren zunehmend an Relevanz fiir die Verbraucher
gewinnt. Die Grundwerte Tradition, Natiirlichkeit und Nachhaltigkeit spielen dabei eine entscheidende Rolle. Gerade
im Bereich der Feinen Backwaren spricht die Kombination aus Urspriinglichkeit und neuen Geschmackserlebnissen alle
Zielgruppen an. Kreativ mit weiteren Zutaten kombiniert, konnen Handwerksbécker sich von anderen Anbietern diffe-
renzieren und mit einer gut durchdachten Vermarktung und Storytelling die Wertschopfung steigern.

Die Renaissance des Urgetreides begann vor rund 15 bis 20 Jahren.
Die geringen noch erhaltenen Mengen Saatgut mussten iiber Jahre
gezielt vermehrt werden, bis sich die alten Sorten zu dem wichtigen
Wachstumsmarkt entwickelt haben, den sie heute darstellen. In einer
immer komplexer werdenden Welt gewinnen Einkorn, Emmer und Co.
an Beliebtheit, denn sie befriedigen eine Sehnsucht nach Urspriinglich-
keit und Tradition. Der kontrollierte Anbau verspricht dartiber hinaus
Natiirlichkeit wie auch Nachhaltigkeit und macht Urgetreide einfach
authentisch. Heute sind Urgetreide nach wie vor wertvolle Zutaten
fiir Gebécke, da ihre Verfiigbarkeit zwar gewachsen, aber weiterhin
limitiert ist. Geschmacklich zahlen sie diese Exklusivitit mit ihren
aromatischen Noten vielfach zuriick.

CHARAKTERSTARKES URGETREIDE

Der Dinkel ist mit seinem leicht siiflen, nussigen Geschmack in den
letzten Jahren zum beliebtesten Urgetreide geworden und erfreut sich
grofler Bekanntheit. Aber auch der wiirzige Emmer, der gelbliche,
nussige Einkorn, der butterige Khorasan-Weizen und der aromatisch
stifle Waldstaudenroggen konnten sich nach und nach etablieren und
fiir verschiedene Spezialititen empfehlen.

Beim Einsatz von alten Sorten sind einige Besonderheiten dieser
Getreide zu beachten. Die meisten Urgetreide haben im Vergleich
zu den Standardgetreiden andere Klebereigenschaften. Es ist daher
eine Herausforderung, komplett auf Zugaben zu verzichten und nur
mit Urgetreidemehl zu backen. Stattdessen werden die alten Sorten
in der Backstube tiberwiegend anteilig eingesetzt. Insbesondere das
Know-how von spezialisierten Zulieferern erméglicht es Backern, mit
den alten Sorten zu backen und somit neue Brot- und Brétchen-Spe-
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zialitdten in ihr Sortiment aufzunehmen. Urgetreide hat sich damit
einen iberaus positiven Ruf erarbeitet. Es wird mit Handwerkskom-
petenz verbunden, mit einem vollen Aroma und einem besonderen
Geschmacksprofil. Mit Brot und Kleingebéck aus Urgetreide haben sich
viele Handwerksbécker in den letzten Jahren ein bedeutendes Differen-
zierungsmerkmal aufgebaut, sodass es sich lohnt, diese Erfolge auch
auf Feine Backwaren zu tibertragen.

Brot und Brotchen waren nur der Anfang.
Auch mit Feinen Backwaren konnen sich
Handwerksbicker besonders von LEH und
Discount differenzieren. Veredelt mit dem
einzigartigen Geschmack von Urgetreide steigt
aufSerdem die Wertschopfung.

Manfred Laukamp

MIT FEINEN BACKWAREN DIFFERENZIEREN

Ob als kleine Tortchen, Teegebédck oder Obstboden: Feine Backwaren
eroffnen kreative Moglichkeiten, um den besonderen Geschmack von
Urgetreide zur Geltung zu bringen. Moderne Geniefier, die etwas Neues
probieren mochten, werden davon genauso angesprochen wie die
traditionsbewussten Freunde des klassischen Apfelkuchens. Tartelettes
fugen sich bestens in den Trend von To-go-Kaufen ein und bedienen
gleichzeitig das wachsende Bediirfnis nach Stiickgebacken fiir Singles
oder kleine Haushalte. Eine vielfiltige Feinback-Theke, in der die

Tortchen prominent mit Gebéckeinsteckern prasentiert werden, ladt
Kunden immer wieder zu Impulskiufen ein. Auch das Teegebéck in
portionierten, transparenten Tiiten kann die Neugier am Urgetreide
wecken.

Durch die ausgepragt nussigen, wiirzigen oder auch siiffen Aromen,
je nach Urgetreide, entstehen ganz neue Geschmackserlebnisse, die
noch ausgeprigter sind als bei Vollkorngebédcken. Die leicht siiflliche
Note des Waldstaudenroggens lasst ihn etwa wunderbar mit anderen
Zutaten harmonieren. Insbesondere die gelbliche Firbung von Einkorn
verleiht den siiffen Gebicken zudem eine einzigartige Optik. Den
saftigen Geschmack verdanken die Feinen Gebidcke aber nicht zuletzt
auch den handwerklichen Féhigkeiten des Backers, der damit sein
eigenes Konnen und das Image der Béckerei bei den Kunden nach-
haltig implementieren kann.

REGIONALE ZUTATEN STARKEN PHILOSOPHIE

Der geschmacklichen Vielfalt sind keine Grenzen gesetzt. Durch
vergleichsweise gute Backeigenschaften besteht die Basis meist aus
Dinkel und wird mit einer oder mehreren wertvollen Urgetreidesorten
erginzt. Die Auswahl an veredelnden Zutaten erfolgt dann in perfekter
Harmonie zu den jeweiligen geschmacklichen Eigenschaften des Urge-
treide-Feingebécks.

Bestens geeignet sind regionale Zutaten, um die naturbelassenen, nach-
haltigen Qualititen und die Philosophie des Getreides zu unterstiitzen.
So bieten sich Hasel- oder Walniisse an, und auch Mandeln verstirken
den nussigen Charakter. Gartenbeeren, Rhabarber, Apfel oder Kirschen
eignen sich perfekt, um den Urgetreidearomen durch fruchtige Noten
neue Facetten zu verleihen. Des Weiteren empfehlen sich Schmand,
Joghurt, Honig, Mohn und Schokolade als ,Geschmacksbooster, die
dank ihrer individuellen Aromen optimal mit Urgetreide harmonieren.
Letztlich kénnen auch Streusel aus Urgetreidemehl als Dekor die
besondere Note verleihen. Wer einen einfachen Rithrkuchen als Basis
nimmt, kann diesen so mit wenigen Schritten veredeln und ganz unter-
schiedliche Geschmicker bedienen. Regionale Streuobstsorten konnen
zudem ins Marketing mit eingebunden werden, indem man auf den
Landwirt aus der Gegend verweist und damit eine authentische Story
vermittelt.

Aber auch saisonal lassen sich Feine Backwaren aus Urgetreide viel-
seitig vermarkten. Zum einen bringen die Erntesaisons der Friichte
Abwechslung in die Feinback-Theke, zum anderen sind immer auch
Spezialititen wie ein Osterbrot oder Weihnachtsstollen aus wertvollem
Urgetreide denkbar. So konnen Backer das Potenzial der alten Getreide
ganzjihrig nutzen und ihre ganz personliche Urgetreide-Geschichte
entwickeln.

MEHR WERTSCHOPFUNG DURCH STORYTELLING

Um sich von LEH und Discount zu differenzieren und die Chance zur
Premiumisierung wahrzunehmen, reicht ein einfaches Anbieten von
Feinen Backwaren aus Urgetreide nicht aus. Es braucht eine Idee, eine
Geschichte, ein Marketing-Konzept, das bestehende und neue Kunden
in und auflerhalb der Filiale anspricht und zu Kéufen anregt - und
die Verbraucher dabei sogar von einem hoheren Preis {iberzeugt. Denn
die Veredelung mit Urgetreide rechtfertigt ein Premiumpreis-Niveau,

MANFRED LAUKAMP

Director Activation, verantwortet den Marketing-
Services-Bereich von CSM Ingredients (Bremen)
fiir Deutschland und Osterreich

11

dessen Unterschied zum Standardpreis je nach Standort und Ziel-
gruppe variieren kann. Von zentraler Bedeutung ist daher ein gut
geschultes Verkaufspersonal. Zwar ist Urgetreide hochpreisig als
Rohware und rechtfertigt damit schon einen hoheren Preis fiir das
Gebick. Das sollte allerdings nicht als Verkaufsargument genutzt
werden. Stattdessen liegt es in der Verantwortung der Verkauferinnen
und Verkiufer, den Kunden iiber emotionale Werte abzuholen. Wer
von der herausragenden Qualitit, dem einzigarten Geschmack und
der Urspriinglichkeit des Getreides iiberzeugt wird, der bezahlt gerne
etwas mehr fiir das gute Gefiihl, einen hochwertigen Genuss zu kaufen.
Eine vertrauensbildende und imageférdernde Mafinahme fiir jeden
Handwerksbacker.

Der erste Schritt erfolgt allerdings schon vorher. Wenn ein Kunde
den Laden betritt, sollten die Urgetreide-Gebécke sofort als solche
erkennbar sein. Es helfen zum Beispiel Plakate und Gebickeinstecker,
um die Produkte gut sichtbar auszuloben. Die Neugier muss ange-
regt werden. Und das im Idealfall sogar schon lange vor Betreten des
Ladens, wie beispielsweise mit Verteilkarten oder auf Social Media -
bewihrte Medien, um Bestandskunden zu pflegen und neue Kunden
zu gewinnen. Wenn sie online von ihrer Lieblingsbackerei schwérmen,
dann ist ein entscheidendes Marketingziel erreicht.

Foto: © CSM
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Urgetreide bilden einen der groffen Wachstumsmidrkte im
Bickerhandwerk. Mit Natiirlichkeit, Nachhaltigkeit und
Tradition bieten sie Grundwerte, die in der heutigen Gesell-
schaft zunehmend an Relevanz gewinnen und die Sehnsucht
nach Urspriinglichkeit widerspiegeln. In den letzten Jahren
haben Handwerksbiicker zahlreiche neue Brot- und Brot-
chenspezialititen in ihr Sortiment aufgenommen, um sich
von LEH und Discount zu differenzieren und das Bediirfnis
nach natiirlichen, authentischen Lebensmitteln zu bedienen.
Mit Feinen Backwaren kann diese dynamische Entwicklung
fortgesetzt und ausgebaut werden. Feingebdicke bieten zudem
viele kreative Moglichkeiten, um den aromatisch-nussigen
Geschmack der Urgetreide mit Friichten, Niissen oder Scho-
kolade zu veredeln. Aber auch die Kombination von mehreren
Urgetreidemehlen kann immer neue Genusserlebnisse schaffen.
Zur Differenzierung von Wettbewerbern und Aktivierung
von Kunden ist ein gut durchdachtes Marketingkonzept und
Storytelling essenziell. Die Verbraucher sollten durch Aktivie-
rungsmafSnahmen in den Laden gelenkt werden und dort die
Feinen Backwaren aus Urgetreide sofort als Premiumgebdcke
erkennen. Das geschulte Verkaufspersonal unterstiitzt durch
fachkundige Informationen iiber die herausragende Qualitit,
den einzigartigen Geschmack und die Urspriinglichkeit des
Getreides und iibernimmt damit eine entscheidende Rolle, um
die individuelle Urgetreide-Geschichte des jeweiligen Hand-
werksbdckers glaubwiirdig zu vermitteln.



FACHARTIKEL

BROTKOMPETENZ ALS ERFOLGSGARANT

DER WEG ZU STEIGENDEN UMSATZEN FUHRT UBER QUALITATSBROT

Nichts zeichnet einen guten Bicker mehr aus als die Qualitiit seiner Brote. Ob Haus- oder Vollkornbrot, nur mit der notigen
Brotkompetenz kann gleichbleibend hohe Qualitiit erreicht werden und sich langfristig Erfolg einstellen. Beeinflusst wird
dies von vielen Faktoren, die im Betrieb durch verschiedenste Bausteine einfach optimiert werden konnen.

DR. MARKUS BRUNNBAUER

Lebensmittelchemiker, Forschung und Entwicklung

backaldrin International The Kornspitz Company GmbH;

Asten, Osterreich

"

KURT SEYRKAMMER

Backermeister, Leitung Anwendungsbackerei,

backaldrin International The Kornspitz Company GmbHj;

Asten, Osterreich
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Brot und mit ihm die Backer genieflen in der heutigen Gesellschaft
einen guten Ruf. Das kommt nicht von irgendwo, schliefllich bietet
die deutsche Backbranche mit 3000 unterschiedlichen Brotspeziali-
titen die grofite Brotvielfalt weltweit. Die Kéuferreichweite fiir Brot
lag 2021 bei stolzen 97,6 %. [1] Brot ist daher neben Brotchen der
Premium-Artikel und ein Aushédngeschild fiir jede Backstube. Aber
das Angebot ist grofl und der Wettbewerb intensiv. Das Einkaufsver-
halten der Verbraucher hat sich in den letzten Jahren zugunsten des
Handels gewandelt. Die Handwerksbetriebe miissen immer haufiger
mit Backstationen in Supermirkten konkurrieren und am Backwa-
renmarkt an Terrain abgeben. Das gilt es nun wieder aufzuholen. Wie
das gelingt, klingt im Grunde ganz selbstverstdndlich: mit Top-Qua-
litat vom Rohstoff bis zum Backprozess. Dies erfordert handwerkliches
Konnen, Erfahrung, fundiertes Fachwissen und beste Rohstoffe - in
einem Wort zusammengefasst — Brotkompetenz. Der Weg hin zu Brot-
kompetenz ist vielféltig und setzt sich im Betrieb aus unterschiedlichen
Bausteinen zusammen.

BAUSTEINE FUR BROTKOMPETENZ

Verschiedene Faktoren beeinflussen die Herstellung von Quali-
tats-Backwaren und sind mafgeblich fiir die Produktqualitét verant-
wortlich. Zu Beginn des Prozesses ist jeder Betrieb gut beraten, ,sein®
Brot genau zu beleuchten und die besonderen Charakteristika hervor-
zuheben. Damit das Brot bei der Herstellung auch konstant dieselben
Eigenschaften aufweist, sollten im Unternehmen die Qualitatsmerk-
male schriftlich definiert werden. Dies umfasst allgemeine Merkmale,
wie duflere Beschaffenheit, Krumenbeschaffenheit und Geschmack
genauso wie messbare Merkmale. Darunter fallen der pH-Wert/Séure-
grad, Salzgehalt, Form/Héhe/Linge/Volumen, Krustenbraunung und
-stirke, Porenverteilung sowie die Krumenelastizitit.

ROHSTOFFE UND REZEPT

Ebenso sollte das detaillierte Rezept unter allen Umstanden schriftlich
festgehalten werden. Dies beginnt bei der Mehlmischung und endet bei
der Aufarbeitung und den Fithrungsparametern. Kommt es zu Ande-
rungen im Rezept, gehoren auch diese genau dokumentiert und den
betroffenen Mitarbeitern klar und verstdndlich kommuniziert.

Die Rohstoffqualitit bestimmt die Produktqualitét. Rohstoffspezifikati-
onen enthalten eine ausfithrliche Beschreibung des Rohstoffes und alle
Anforderungen in Bezug auf den Herstellungsprozess dienen als Quali-
tatsstandard. Diese sollen die Lebensmittelsicherheit und eine hohe
Lebensmittelqualitdt garantieren. Das Mehl, als wichtigster Rohstoff in
der Backstube, ist daher von besonderer Bedeutung fiir die Qualitét der
Backwaren. Die Mehlqualitit kann infolge der natiirlichen Einfliisse
wie Wetter, Stickstoffverfiigbarkeit und Erntebedingungen und ber
die Alterung und Reife wihrend eines Jahres gewissen Qualitéts-
schwankungen unterliegen. Einerseits erfordert dies, die Verarbeitung
an die Mehlqualitit anzupassen, und anderseits ist es hilfreich, die
Mehlqualitdt anhand einer Spezifikation mit der Miihle festzulegen.
Ein guter Kontakt zum Miiller kann hier Gold wert sein.

Ebenso sollte die Qualitit aller anderen Rohstoffe schon bei der
Anlieferung gepriift werden. Bei hiufig eingesetzten Zutaten fallen
Abweichungen bei Farbe oder Geruch sofort auf. Auch Altbestdnde
sollten zur Sicherheit vor der Verarbeitung noch einmal gepriift
werden. Vorsicht ist beispielsweise bei stark fetthaltigen Rohstoffen
wie Olsaaten und Niissen geboten. Sie kdnnen schnell ranzig werden,
was sich auch in der fertigen Backware bemerkbar macht. Eine sachge-
mifle Lagerung der Zutaten ist ebenfalls ein wichtiger Baustein. Hilf-
reich ist es, die Temperatur im Lagerbereich zu dokumentieren und
bei gekiihlt gelagerten Produkten darauf zu achten, dass die Kiihlkette
nicht unterbrochen wird.

FUHRUNG UND AUFARBEITUNG

Bei schwankenden Mehlqualitéten, die trotz Qualititsvereinbarungen
immer wieder mal auftreten konnen, missen die Teigbereitung und
die Teigfithrung angepasst werden. Hier sind Fachwissen und Erfah-
rung gefragt. Die Teigausbeuten und Knetzeiten miissen so angepasst
werden, dass die fiir das jeweilige Produkt optimale Teigfestigkeit und
das Klebernetzwerk erreicht werden. Vor allem zum Erntewechsel sollte
der Mehlqualitdt groflere Beachtung geschenkt werden. Mit zuneh-
mendem Alter des Getreides, so wie zu Beginn des Sommers, muss mit
Mehleigenschaften gerechnet werden, die die Teigreife beschleunigen.
In diesem Zeitraum sollten die Teige aufmerksam beobachtet werden,
um geeignete Mafinahmen zu ergreifen.

Bei der Teigfithrung ist die Teigtemperatur ein wichtiger Parameter.
Schon Abweichungen von 1°C konnen das Gérverhalten der Teige
entscheidend beeinflussen. Hier gilt es, auch die Temperatur der
eingesetzten Rohstoffe zu bertiicksichtigen. Es macht sehr wohl einen
Unterschied, wenn beispielsweise gekiihlt gelagerte Zutaten direkt aus
der Kithlung genommen oder vor der Zugabe auf Raumtemperatur
gebracht werden.

Auch bei Hefen und Sauerteigen gibt es einiges zu beachten. Hefen
sind lebende Organismen. Thre Aktivitdt kann somit schwanken und
wird weniger, wenn die Hefe élter wird. Das gilt auch fiir die Bakterien
im Sauerteig. Eigene Sauerteige setzen eine strikte Qualitdtskontrolle
voraus, damit gleichbleibende Eigenschaften erreicht werden kénnen.
Eine sensorische Analyse des Sauerteigs und am besten noch die
Messung des pH-Werts und des Sduregrads sind hier an erster Stelle
zu nennen. Sollte der reife Sauerteig dennoch im Séuregehalt abwei-
chen, ist dies bei der Teigbereitung des Hauptteiges zu berticksich-
tigen, indem der Anteil des Sauerteigs angepasst wird. Auch wihrend der
Ruhephasen und der Gare ist es empfehlenswert, die Teige zu beobachten
und Abweichungen zu dokumentieren. Ein gleichbleibendes Garver-
halten hingt aber weitgehend von einer konstanten Teigbereitung ab.

BACKEN UND ENDKONTROLLE

Der Backprozess ist meist weniger kritisch als die Teigfiihrung. Wichtig
ist, dass die Backparameter beziehungsweise das Backprogramm fiir
die einzelnen Backwaren aufgezeichnet und den zustindigen Mitar-
beitern zugénglich gemacht werden. Bei unterschiedlichen Teiggrofien
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und der damit gegebenenfalls einhergehenden unterschiedlichen
Auslastung der Ofen sollten die einzelnen Backprogramme dahinge-
hend iberpriift werden. Nach dem Backen miissen die Brote auch
kontrolliert und verkostet werden. Dies geschieht am besten jeden
Tag, zu einer fixen Zeit und von einem festen Team, bestehend aus
den wichtigsten Personen, die in die Herstellung und in den Verkauf
der Produkte involviert sind. Dabei werden die Brote von aufen nach
innen auf etwaige Fehler bewertet: Form, Aussehen, Oberflichen-,
Krusteneigenschaften, Lockerung, Krumenbild, Struktur, Elastizitit,
Geruch und Geschmack. Anhand der Fehler und Abweichungen kann
der Ursache nachgegangen und Korrekturmafinahmen festgelegt und
diese dokumentiert werden.

Fiir Bécker gibt es bei den Rohstoff- bzw. Backgrundstoff-Lieferanten
haufig backtechnische Beratung vor Ort und andererseits Hilfestellung
durch diverse Serviceangebote, wie etwa Mehlanalysen. Mithilfe der
Analyseergebnisse wird eine Beurteilung erstellt und es konnen die
festgelegten Spezifikationen tiberpriift werden. Auch ist es moglich,
Brote an Servicestellen zu schicken. Dabei wird auf mogliche Mingel
hingewiesen und natiirlich im ndchsten Schritt beratend zur Seite
gestanden, um etwaige Fehler zukiinftig vermeiden zu konnen.

ZUSAMMENFASSUNG

Brot ist das wichtigste Produkt einer Bdckerei und nichts
zeichnet einen guten Bicker mehr aus als die Qualitit seines
Brotes. Hohe Qualitit erfordert Brotkompetenz, die immer
mehr an Bedeutung gewinnt, nicht zuletzt, weil die Konkur-
renz, vor allem vom Handel, an Terrain gewinnt. Fiir Brot-
kompetenz braucht es fundiertes Fachwissen, Erfahrung und
Top-Qualitit entlang der gesamten Lieferkette sowie kon-
trolliert standardisierte Prozesse. Ein wichtiger Punkt sind
die Rohstoffe, schliefllich bestimmt die Rohstoffqualitit die
Produktqualitit. Auf den wichtigsten Rohstoff, das Mehl, sollte
ein besonderes Augenmerk gelegt werden. Der eigene Sauerteig
kann den Backwaren eine individuelle Note verleihen, verlangt
aber auch viel Erfahrung, um eine gleichbleibende Qualitit
zu erreichen. Grundsdtzlich ist es sehr wichtig, Qualititspa-
rameter zu definieren und schriftlich zu hinterlegen. Ande-
rungen sollten ebenfalls immer dokumentiert werden. Das hilft
auch bei der Ursachenforschung, falls doch einmal Probleme
auftreten sollten. Wird Hilfe bendtigt, bieten Rohstoff- bzw.
Backgrundstoff-Lieferanten fiir Bicker hdufig backtechnische
Beratung vor Ort sowie Hilfestellung durch diverse Servicean-
gebote, wie etwa Mehlanalysen.

Letztendlich definiert der Kunde, welches Brot fiir ihn am
besten schmeckt. Mit einer hohen, gleichbleibenden Produkt-
qualitit der Gebiicke kann der Bicker dafiir sorgen, dass der
Verbraucher auch wiederkommt und regelmiif$ig beim Bdicker
seines Vertrauens kauft. So konnen gute Umsdtze auch in
Zukunft generiert werden.



Foto: © Zeelandia
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FACHARTIKEL

VEGAN BEIM BACKER?

WAS SIND DIE HERAUSFORDERUNGEN, WAS SIND DIE CHANCEN?

Vom Fleischesser bis zum strengen Frutarier: Weltweit gibt es mittlerweile eine Vielzahl an Ernidhrungsformen. Durch
das wachsende Interesse der Menschen an einer vegetarischen oder veganen Ernidhrung steigt auch die Nachfrage nach
Produkten, die einer pflanzenbasierten Erndhrungsform entsprechen - auch beim Bicker?

VEGAN UND VEGETARISCH - WAS IST ERLAUBT?
Vegan sind Lebensmittel, die keine Erzeugnisse tierischen Ursprungs
enthalten und bei denen auf allen Produktions- und Verarbei-
tungsstufen keine Zutaten, Verarbeitungshilfsstoffe oder sogenannte
Nicht-Lebensmittelzusatzstoffe in verarbeiteter oder unverarbeiteter
Form tierischen Ursprungs zugesetzt oder verwendet werden. Der
Bédcker muss den Produktionsablauf so gestalten, dass moglichst keine
unbeabsichtigten Eintrdge von tierischen Stoffen erfolgen. Im Detail
sollte auch beim Einkauf der Rohstoffe darauf geachtet werden, dass
sich in diesen keine tierischen Bestandteile verstecken, zum Beispiel
als Milch- oder Sahnepulver. Bei einer vegetarischen Erndhrung oder
Lebensweise sind Erzeugnisse oder verarbeitete Produkte von leben-
digen Tieren erlaubt. Dazu zéhlen Milch, Kolostrum, Eier, Bienenhonig
oder -wachs, Propolis und Wollfett/Lanolin oder Wolle.

ANNEMARIE RENNER

Digital Marketing Managerin, verantwortlich fiir digitale
Marketingkommunikation und Pressearbeit bei Zeelandia
GmbH & Co. KG, Frankfurt a. M.
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GRUNDE FUR EINE VEGANE ERNAHRUNG

Vegane Produkte sind inzwischen keine Nische mehr und erfreuen
sich immer groflerer Beliebtheit. Vor dem Hintergrund der weltweit
kritischen Klimasituation iiberdenken viele Menschen ihre Erndh-
rungsgewohnheiten. Dies ist jedoch nicht der einzige Kaufgrund fiir
vegane Alternativprodukte. Laut einer Studie des BMEL (Bundesmi-
nisterium fiir Erndhrung und Landwirtschaft) sind die Kaufgriinde
sehr vielfiltig. Sie reichen vom gesundheitlichen Aspekt mit ca. 47 %
bis hin zur Neugier mit 71 %. Gerade pflanzliche Alternativen fiir tieri-
sche Produkte wie Pflanzendrinks und Fleischersatzprodukte werden
gerne gekauft, um sie auszuprobieren. Was geschmacklich iiber-
zeugt, wird wieder und regelmiflig vom Endverbraucher gekauft. Die
beiden Hauptgriinde Umweltschutz und Tierwohl sind in jeder Studie
vertreten, im Vergleich zum BMEL sind bei Statista das Tierwohl mit
81% und Umweltschutz mit bis zu 65% als Grund genannt worden.

POSITIVE AUSWIRKUNGEN AUF DIE UMWELT

Der zuvor genannte Aspekt des Umweltschutzes durch vegane Erndh-
rung ist nicht von der Hand zu weisen. Denn nachweislich verursacht
eine vegane Erndhrung:

+ 50 % weniger CO,-Ausstofd

o 60 % weniger Wasserverbrauch

o 100-fach weniger Ackerflachenverbrauch (ziir dic Produktion von einer Protein-

einheit bei Hiilsenfriichten im Vergleich zu Rindfleisch)

Am Beispiel von Pflanzendrinks bzw. den beliebten Milchalternativen
kann sehr anschaulich verdeutlicht werden, wie stark die Umweltaus-
wirkungen bei der Herstellung im globalen Vergleich zur Kuhmilch
auseinander gehen. Die Flichennutzung fiir die Pflanzendrinks auf

Basis von Soja, Mandel oder Hafer liegen bei ca. einem Drittel und
auch die Treibhausgas-Emissionen bei pflanzlichen Drinks sind je nach
Sorte nur bei 5 - 10 % der Menge, die die Produktion der identischen
Einheit an Kuhmilch verursachen wiirde.

GLOBALE UMWELTAUSWIRKUNGEN VERSCHIEDENER MILCHSORTEN
PRO LITER
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MARKTDATEN

Zwischen Oktober 2019 und September 2020 setzten Supermarkte mit
Veggie-Fleischersatz 357 Millionen Euro um, etwas mehr als die Halfte
davon mit veganen Produkten. 2021 war in Deutschland jedes fiinfte
neu eingefiihrte Lebensmittel vegan. Das und die gestiegene Aufmerk-
samkeit der Medien fiir dieses Thema lassen vermuten, dass die Anzahl
der Menschen, die sich vegan erndhren, exponentiell gestiegen sein
muss. Dies ist jedoch ein Trugschluss — zwar ist die Zahl der Veganer
in den letzten Jahren angestiegen, jedoch nicht so stark. Einer BMEL
Umfrage 2021 nach, bezeichnen sich etwa 2 % der deutschen Bevolke-
rung als Veganer, etwa 20 % sind Vegetarier. Warum nimmt dann das
Angebot so enorm zu? Der Hauptgrund sind die etwa 55 % Flexitarier,
die ihren Konsum tierischer Produkte bewusst einschrianken und statt-
dessen auf pflanzliche Alternativen zuriickgreifen méchten. Thnen ist
es vorrangig wichtig, dass das Produkt schmeckt und moglichst ohne
tierische Inhaltsstoffe auskommt. Bei dieser groflen Kéufergruppe ist
meist der Umweltaspekt der entscheidende Faktor fiir die Wahl der
Produkte.

Etwa zwei Drittel der Deutschen, die 18 bis 44 Jahre alt sind, erwarten
heutzutage eine pflanzliche Alternative zu den herkémmlichen
Produkten einer Marke. Hier kommt es oft fir den Endverbraucher
starker auf den Genusswert an als auf den Preis.

Die steigende Nt

nach pflanzlichen Alternativen wird vor allem von flexitarisch lebenden
hen angetrieben; Quelle: Zeelandia; BMEL-Erndhrungsreport 2020 / 2021
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WAS BEDEUTET DAS KONKRET FUR DEN BACKER?
Die Nachfrage nach veganen Snacks, ob siff oder herzhaft, wichst.
Nur unterwegs gestaltet es sich oftmals etwas schwierig, einen veganen
Snack auf die Hand zu bekommen. Bei vielen Béckereien beschrankt
sich das vegane Angebot auf unbelegte Brote, Brezeln und Softdrinks.
Veganes stifles Geback ist eine Raritdt. Hier schlummert ungenutztes
Potenzial fiir den Bécker, neue Kunden zu gewinnen und Kunden, die
ihre Erndhrungsgewohnheiten anpassen, zu halten.

Wer jetzt direkt mit veganen Backwaren loslegen mochte, muss
einige Dinge beachten, um die Backwaren auch als vegan ausloben
zu diirfen. Es benoétigt etwas Zeit ,das Sortiment umzustellen oder ggf.
zu erweitern, da dies sorgfiltig durchdacht und geplant werden sollte.
Fiir eine vegane Auslobung diirfen in den Betriebsabldufen von den
Rohstoffen bis zum fertigen Gebéck keine Stoffe tierischen Ursprungs
eingetragen werden (s. Definition oben). Optimalerweise gibt es einen
separaten Bereich, da sonst vor dem Herstellprozess der veganen Back-
waren Reinigungsarbeiten notwendig wéren. Zudem ist es ratsam, die
verwendeten Zutaten im Detail auf Bestandteile tierischen Ursprungs
zu tiberpriifen. Sind solche enthalten wie z. B. Milchpulver, dann kann
diese Zutat nicht verwendet werden. Oft lassen sich Produkte bereits
durch minimale Anderungen anpassen. Ein Beispiel dafiir ist der Ersatz
von Butter durch Pflanzenmargarine oder -6le. Auch Sahne und Milch
konnen durch entsprechende Pflanzendrinks oder Sahnealternativen
ersetzt werden.

Hat der Backer diese ersten Schritte gemeistert, méochte er das Gebéack
erfolgreich an die Kundschaft verkaufen. Oft ist nicht ersichtlich,
welche Backwaren vegan oder vegetarisch sind, da sie dem Original
stark dhneln. Wichtig ist daher eine iibersichtliche und klare Kommu-
nikation fiir den Endkunden beispielsweise mit Pickern oder der
Nutzung eines einheitlichen Symbols auf den Gebéckschildern. Gelernt
ist hier ein griines Blatt, das fiir eine rein pflanzliche Alternative steht.
Eine Verbraucherstudie zeigt, dass weltweit ,pflanzlich/ pflanzenba-
siert” die wirksamste Angabe auf Lebensmitteln ist im Vergleich zu
~vegan® oder ,vegetarisch® Besonders der Begriff ,vegan“ wird bei
Kaufergruppen, die nicht vegan oder vegetarisch leben, eher negativ
bewertet. Sie verbinden damit keinen Genuss, sondern eher Verzicht
und schlechten Geschmack.

Fiir den Beginn ist es daher ratsam, erst einmal nur wenige Gebécke in
das Programm zu nehmen und diese fest im Sortiment zu etablieren.
Mit einer entsprechenden kommunikativen Unterstiitzung sollte man
dem ganzen mehrere Wochen Zeit geben, um die Akzeptanz des
Endverbrauchers zu erreichen und den Erfolg des Produktes bewerten
zu konnen. Auch das Verkaufspersonal sollte dahingehend geschult
werden, welche Produkte vegan sind - sei es von Natur aus oder eine
pflanzliche Alternative zu einem herkémmlichen Produkt. Aber der
Aufwand lohnt sich: Wer das verborgene Potenzial nutzt, kann neue
Kunden an sich binden, indem die verdnderten Konsumwiinsche
berticksichtigt werden.

ZUSAMMENFASSUNG

Der Trend zur veganen Erndhrung nimmt weiterhin zu, die
Griinde dafiir sind vielfiltig. Besonders der positive Einfluss
auf die Umwelt ist ein wichtiger Entscheidungsfaktor. Dement-
sprechend wiichst die Nachfrage nach pflanzlichen Produkten
stark und es werden immer mehr Produkte mit pflanzlichen
Proteinen wie z.B. Pflanzendrinks oder Fleischersatzprodukte
gelauncht. Grund genug, sich als Bicker Gedanken dariiber
zu machen, wie man diesen Trend in der eigenen Backstube
umsetzen kann. Wer den Schritt wagen mdchte, sollte dies
griindlich durchdenken, da Prozesse, Rohstoffe und Rezep-
turen anzupassen sind. Ein pflanzliches Sortiment sollte mit
passender Kommunikation im Abverkauf unterstiitzt werden,
um es langfristig in der Ladentheke zu etablieren.



PRODUKTKUNDE
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DIE BUNTE WELT DER LEBENSMITTELFARBEN

WOMIT LASSEN SICH LEBENSMITTEL FARBEN?

Lebensmittelfarben decken das gesamte Farbspektrum des Regenbogens ab und finden in vielerlei Hinsicht Verwendung
in der Lebensmittelindustrie. Richtig eingesetzt lassen sie die Produkte ansprechender aussehen, um Verbraucherwiinsche
und -erwartungen zu erfiillen. Primédr werden Lebensmittelfarben eingesetzt, um etwaige Farbverluste durch den Einfluss
von Licht, Luft, Feuchtigkeit oder Temperaturverinderungen auszugleichen. Auch haben Farben eine enorm dekorative
Wirkung, denn mit ihnen lassen sich besonders Siiffigkeiten und Feine Backwaren richtig in Szene setzen.

Lebensmittelfarben gibt es in unterschiedlichsten Ausfithrungen und
lassen sich vielfiltig in Feinen Backwaren einsetzen, wobei jede Art ihre
Vor- und Nachteile hat.

Fliissige Lebensmittelfarben sind einfach zu verarbeiten und lassen sich
gut dosieren. Sie sind beispielsweise ideal, um Massen, Cremes, Siif3ig-
keiten und vieles mehr einzufirben. Fliissige Farben haben einen hohen
Wasseranteil. Je nach Anwendung muss bei Bedarf die weiter zugegebene
Fliissigkeit reduziert werden, damit die Konsistenz erhalten bleibt.
Pulverisierte Lebensmittelfarben sind meist hoher konzentriert und sehr
intensiv. Mit den Pulverfarben kénnen Lebensmittel durchgefirbt oder
kleine Akzente gesetzt werden. Fiir eine Anwendung zum Durchfirben
empfiehlt sich, die pulverisierte Farbe in etwas Ol aufzuldsen, damit
keine Farbkliimpchen entstehen und sich die Farbe einfacher und gleich-
mafiger verteilen kann.

Eine Mischung aus fliissigen und pulverisierten Farben sind Farbgelees
und -pasten. Diese konnen fiir Fondant, Icing oder Buttercreme einge-
setzt werden. Zudem ldsst sich diese Variante je nach Konsistenz pur
oder verdiinnt mit einem Pinsel auftragen, um Highlights zu schaffen.
Farbsprays eignen sich, um eine einheitliche Oberfliche zu gestalten.
So kann eine grofle Fliche eingefirbt werden, ohne dass zum Beispiel
die Marzipandecke von einer Torte komplett durchgefarbt wird. Auch
konnen flissige Lebensmittelfarben mithilfe einer Airbrush ebenfalls
aufgespritht werden. Fiir feine Details hingegen eignen sich Lebensmit-
telfarbstifte, welche wie Filzstifte auf festen Untergriinden wie Fondant
verwendet werden.

Bei Kuvertiire und Schokolade ist zu beachten, dass hierbei nur fettlos-
liche Lebensmittelfarben verwendet werden konnen, sonst verklumpen
diese. Hierfiir gibt es spezielle Farben auf Ol-Basis oder in pulverisierter

Form. Diese Farbe kann auch verwendet werden, um sie mit Kakaobutter
zu mischen und damit Pralinenformen mit einer farblichen Veredelung
zu schminken.

MINIMALER EINSATZ - GROSSE WIRKUNG

Von leichten, farblichen Akzenten bis hin zu kunterbunten, verspielten
Veredelungen ist mit Lebensmittelfarbe alles moglich. Das Auge isst
bekannterweise mit. So beeinflusst die Farbe von Lebensmitteln, wie
wir diese wahrnehmen. Einen sehr hellen Vanillepudding oder einen
farblosen Wackelpudding wiirden wir als nicht ansprechend empfinden.
In Zeiten von Social Media, in denen stindig Essen fotografiert und mit
der Welt geteilt wird, spielt die Optik eine enorme Rolle. Insbesondere
Lebensmittelfarben verwandeln Backwaren wie farbenfrohe Donuts oder
mehrfarbige Macarons zu echten Hinguckern.

LEBENSMITTELFARBSTOFFE

Bei Lebensmittelfarben muss unterschieden werden zwischen Lebens-
mittelfarbstoffen, die tiberwiegend auf synthetische Weise gewonnen
werden, und firbenden Lebensmittelextrakten, welche weitgehend aus
Pflanzen gewonnen werden.

Lebensmittelfarbstoffe sind Zusatzstoffe, die zum Firben von Lebens-
mitteln verwendet werden. Diese konnen vollstindig synthetisch
hergestellt oder aus natiirlichen Rohstoffen gewonnen werden. Durch
den Einsatz weiterer Zusatzstoffe, Losungsmittel, Emulgatoren oder
Aluminium kénnen die technologischen Eigenschaften der Farbstofte
noch optimiert werden. Alle Lebensmittelfarbstoffe miissen vor der
Verwendung zugelassen werden. Einmal zugelassen, sind diese Stoffe
mit ihrer E-Nummer in der EU-Liste der zugelassenen Lebensmittel-
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zusatzstoffe der europidischen Verordnung Nr. 1333/2008 zu finden.
Azofarbstoffe sind synthetische Farbstoffe. Einzelne Azofarbstoffe sind
als Lebensmittelfarbstoffe zugelassen. Sie sorgen in Lebensmitteln fiir
besonders kriftige, lichtechte und stabile Farben und werden priméar
bei der Herstellung von Erfrischungsgetranken, Stiwaren, Speiseeis und
feinen Backwaren eingesetzt.

Lebensmittelfarbstoffe miissen bei vorverpackten Lebensmitteln, auch
im Bereich Feine Backwaren, in der Zutatenliste mit dem Namen ihrer
Funktionsklasse als ,,Farbstoft*, gefolgt von der chemischen Bezeich-
nung oder der E-Nummer deklariert werden (z.B. ,,Farbstoff: Betanin®
oder ,,Farbstoff: E 162%). Sie werden mit den E-Nummern von 100 bis
180 gekennzeichnet. Bei Verwendung der sogenannten Azofarbstofte
wie z.B. Tartrazin (E 102) oder Azorubin (E 122) muss seit 2010 der
folgende Hinweis auf die Verpackung gedruckt werden: ,,Kann Aktivitit
und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen® Dies gilt auch fiir
sogenannte lose Ware, die nicht in vorverpackter Form an Verbraucher
abgegeben wird. Ansonsten gibt es fiir lose Ware Kennzeichnungser-
leichterungen, es gentigt die Angabe ,,mit Farbstoff “ auf einem Schild
auf oder neben dem Lebensmittel.

FARBENDE LEBENSMITTEL/LEBENSMITTELEXTRAKTE
Lebensmittel konnen auch mithilfe von firbenden Lebensmitteln wie
Spinat- oder Karottenpulver und natiirlichen Lebensmittelextrakten
eingefirbt werden. Letztere werden normalerweise mit nicht-chemi-
schen Verfahren hergestellt, um Farbpigmente aus Gemiise, Friichten
oder essbaren Pflanzen zu extrahieren. In der EU werden firbende
Lebensmittel und Lebensmittelextrakte als Standardzutaten und nicht
als Zusatzstoffe definiert. Folgende drei Kriterien miissen bei der Einstu-
fung eines Lebensmittelextrakts als Nicht-Zusatzstoff gegeben sein:
Der Ausgangsstoff fiir den Extrakt muss in der EU normalerweise als
solcher verzehrt oder als charakteristische Zutat in anderen Lebensmit-
teln verwendet werden, z.B. Rote Bete. Zudem darf die Quelle keiner
selektiven physikalischen und chemischen Extraktion von Pigmenten
unterzogen werden. Trotz der Extraktion behalten sie ihre wesent-
lichen Eigenschaften, wie ihren Geschmack. Farbende Lebensmittel
und Lebensmittelextrakte sollten unter Angabe ihres Hauptzwecks und
ihres Ausgangsmaterials deklariert werden, beispielsweise als ,,firbendes
Lebensmittel (Rote-Bete-Konzentrat)®

Sowohl Lebensmittelfarbstoffe als auch firbende Lebensmittel konnen
weitere Zusatze oder Zutaten enthalten, um ihre Farbintensitat oder ihre
Verwendung zu verbessern.

SIND FARBSTOFFE IN LEBENSMITTELN GEFAHRLICH?
Grundvoraussetzung fiir die Zulassung von Lebensmittelfarbstoffen ist
der Nachweis ihrer gesundheitlichen Unbedenklichkeit und technologi-
schen Notwendigkeit. Die Européische Behorde fiir Lebensmittelsicher-

ZUSAMMENFASSUNG

Lebensmittelfarben werden eingesetzt, um die Lebensmittel anhand der
Farbwahrnehmung appetlicher erscheinen zu lassen. Fiir jede Anwendung
gibt es geeignete Produkte, von fliissigen Lebensmittelfarben bis hin zu
Stiften. Bei dem Einsatz von Lebensmittelfarben muss zwischen Lebens-
mittelfarbstoffen, die Zusatzstoffe sind, und firbenden Lebensmitteln und
Extrakten als Nicht-Zusatzstoffe unterschieden werden. Bei der Verwendung
von Lebensmittelfarbstoffen, insbesondere bei Azofarbstoffen, muss auf die
korrekte Deklaration geachtet werden. In der Zutatenliste von vorverpackten
Lebensmitteln miissen alle Lebensmittelfarbstoffe mit der Funktionsklasse
»Farbstoft, ergdnzt um die chemische Bezeichnung oder die E-Nummer,
aufgefiithrt werden. Bei lose abgegebenen, also nicht vorverpackten Produkten
gelten vereinfachte Deklarationsvorgaben. Farbende Lebensmittel und Lebens-
mittelextrakte sollten unter Angabe ihres Hauptzwecks und ihres Ausgangs-
materials deklariert werden, wie beispielsweise als ,,fairbendes Lebensmittel

(Rote-Bete-Konzentrat)®

heit (EFSA) fithrt seit geraumer Zeit auf Basis aktueller wissenschaftli-
cher Erkenntnisse eine Neubewertung der Sicherheit aller zugelassener
Zusatzstofte durch. 2009 hat sie aufgrund des postulierten Zusammen-
hangs der Azofarbstoffe E 104, E 110 und E 124 mit Hyperaktivitat
und Aufmerksambkeitsstorungen bei Kindern deren zuléssige tigliche
Aufnahmemenge herabgesetzt. Zudem hat sie im Jahr 2021 bekannt
gegeben, dass Titandioxid als Lebensmittelzusatzstoff aufgrund von
Genotoxizititsbedenken nicht mehr als sicher angesehen werden kann.
Anfang 2022 ist das Verbot gegen das WeifSpigment Titandioxid in Kraft
getreten und darf infolgedessen nach Ablauf der Ubergangsfristen nicht
mehr in Lebensmitteln enthalten sein.

Dartiber hinaus warnt die Verbraucherzentrale vor den Azofarbstoffen
Tartrazin (E 102), Chinolingelb (E 104), Gelborange S (E110), Azorubin
(E 122), Cochenillerot A (E 124) und Allurarot AC (E 129), da bei
ihnen der Verdacht besteht, Pseudoallergien hervorzurufen.

SANDRA LORENZ

Konditorin und Trainee Marketing
Dawn Foods Germany GmbH

KATHRIN LUTZEN

Staatlich gepriifte Lebensmittelchemikerin/Regulatory Affairs;
Dawn Foods Germany GmbH

Foto: © Dawn Foods
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NEUES AUS DER
WELT DES
LEBENSMITTEL-
RECHTS

Hier schreiben meyer.rechtsanwilte dariiber, was in der
Welt des Lebensmittelrechts vor sich geht. Was gibt es
Neues? Was gilt es zu beachten? Und welche Kuriosititen
gibt es zu berichten?

JULIA CIRIC

Rechtsanwiltin

PROF. DR. ALFRED HAGEN MEYER

Rechtsanwalt mit dem Schwerpunkt Lebensmittelrecht mit
allen seinen Facetten wie Produktentwicklung, Kennzeich-
nung und Health Claims, Risk Assessment und Krisen-
management.
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LEBENSMITTELRECHT

BACKWAREN IM WANDEL DER ZEIT

BACKER KONNEN AUCH AUF INNOVATIVE ZUTATEN ZUGREIFEN

Das Brot ist seit Jahrtausenden eines der wichtigsten
Grundnahrungsmittel. Es stellt fiir viele Menschen das
Sinnbild der Nahrung dar. In Deutschland gibt es - wie
sonst nirgendwo auf der Welt - 3.000 verschiedene Brot-
sorten. Nicht eingerechnet sind 1.200 Kleingebicke wie
Brotchen und Brezeln.

Bestandyteil eines Brotlaibs waren und sind bis heute Mehl,
Wasser, Natursauerteig, Hefe, Salz und Zucker, jedoch auch
innovative Zutaten gewinnen sowohl bei den Backstuben als
auch Grof8bickereien immer mehr an Beliebtheit. Sei es das
klassische Brot oder auch Croissant.

Einige dieser ,neuartigen“ Backwaren-Zutaten werden im
Folgenden dargestellt und erdrtert. Worum handelt es sich
und wozu werden diese verwendet? Wie sind diese Zutaten
rechtlich einzuordnen?

1. UV-BEHANDELTE BACKERHEFE

Mit dem Durchfithrungsbeschluss 2014/396/EU vom 24. Juni 2014
genehmigte die Européische Kommission das Inverkehrbringen von
UV-behandelter Backerhefe (Saccharomyces cerevisiae) als neuartige
Lebensmittelzutat. Weitere Durchfithrungsbeschliisse mit anderen
Anwendungen folgten.

In der Unionsliste (Durchfithrungsverordnung (EU) 2017/2470)
gelistet ist UV-behandelte Bickerhefe (Saccharomyces cerevisiae)
sowie UV-behandeltes Brot unter jeweiliger Angabe von spezifizierten
Lebensmittelkategorien, Hochstgehalten und Bezeichnungen.

Zweck der UV-Behandlung ist dabei, den Vitamin-D-Gehalt in den
jeweiligen Backwaren zu erhohen. Allerdings handelt es sich in allen
Fillen eigentlich gar nicht um ein neuartiges Lebensmittel. Die UV-Be-
handlung stellt kein ,nicht iibliches Herstellungsverfahren im Sinne
des Art. 3 Abs. 2 Buchstabe a) Ziffer vii) der Novel-Food-Verordnung
2015/2283 (NFV) dar, da bereits 1927 entdeckt wurde, dass mittels
UV-Bestrahlung von Hefe Vitamin D angereichert werden kann. Letzt-
lich handelt es sich bei diesen Lebensmitteln also nur um (nicht neuar-
tige) Lebensmittel, die mittels (herkémmlicher) UV-Bestrahlung mit
(nicht neuartigem) Vitamin D angereichert werden und somit nicht
um ,neuartig“ im Sinne der NFV.

2. INSEKTEN

Insekten gelten als neuartiges Lebensmittel nach Art. 3 Abs. 2 Buchst. a)
Ziffer v) NFV und fallen in den Anwendungsbereich. Das bedeutet, sie
bediirfen fiir ihre Verwendung als Lebensmittel der Zulassung durch
die EU-Kommission. Fiir 7 Arten wurden rechtzeitig Antrége gestellt,
sodass diese bis zur endgiiltigen Entscheidung als Lebensmittel in
Verkehr gebracht werden durften. Gemif der Ubergangsregelung in
Art. 35 Abs. 2 NFV diirfen namlich Speiseinsekten und insektenba-
sierte Lebensmittel, die vor dem 01. Januar 2018 rechtméflig in der EU
in Verkehr waren, weiter vermarktet werden, wenn vor dem 02. Januar
2020 ein Zulassungsantrag bei der EU-Kommission eingereicht worden
ist. Die betroffenen Lebensmittel diirfen dann so lange weiterhin in

den Verkehr gebracht werden, bis eine Entscheidung gemaf Art. 10
bis 12 bzw. 14 bis 19 NFV getroffen worden ist.

Folgende Insektenarten wurden beantragt:

o  Heimchen (Acheta domesticus)

o Buffalowiirmer (Alphitobius diaperinus)

o Honigbienen-Drohnenbrut (Apis mellifera)

o Kurzfligelgrillen (Gryllodes sigillatus)

o Schwarze Soldatenfliegen (Hermetia illucens)

o  Europaische Wanderheuschrecken (Locusta migratoria)
e Mehlwiirmer (Tenebrio molitor)

Dabei geht es teilweise um unterschiedliche Verwendungen, mal der
Larve, mal der ausgewachsenen Tiere, ganz oder gemahlen.

Bisher zugelassen sind die Heimchen (Acheta domesticus), die Euro-
péische Wanderheuschrecke (Locusta migratoria) sowie auch die fiir
Backwaren verwendeten gefrorenen, getrockneten und pulverférmigen
Mehlwiirmer (Larven von Tenebrio molitor).

3. PHOSPHATIERTE MAISSTARKE

Mit dem Durchfithrungsbeschluss 2011/494/EU vom 05. August
2011 genehmigte die Kommission das Inverkehrbringen phospha-
tierter Maisstiarke (Phosphatiertes Distirkephosphat) als neuartige
Lebensmittelzutat.

Dabei handelt es sich um ein weifies oder fast weifSes Pulver, Korner
oder (in vorgelatinierter Form) Schuppen, amorphes Pulver oder
grobe Partikel. Die nach der NFV zugelassene phosphatierte Mais-
starke ist — trotz gleichem Namen - nicht mit der ,traditionellen®
phosphatierten Maisstidrke (E 1413) zu verwechseln. Letztere dient
vor allem bei Backwaren als Verdickungsmittel, Stabilisator und
Tréagerstoff. Es handelt sich dabei um einen Lebensmittelzusatzstoft,
der unter die Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 fillt. Gleichzeitig
fallt aber der traditionell genutzte Zusatzstoff aus der Anwendung
der NFV heraus, da diese gemifd Art. 2 Abs. 2 Buchst. b) Ziffer ii)
Lebensmittelzusatzstoffe ausschlief3t.

Das hingegen als neuartiges Lebensmittel zugelassene phosphatierte
Distiarkephosphat unterscheidet sich in seiner Zusammen- und
Zwecksetzung von E1413 beachtlich: Denn Ersteres wird aus Amylo-
se-reicherer Stirke gewonnen und soll in dieser modifizierten Zusam-
mensetzung als Ballaststoff in Lebensmitteln eingesetzt werden.
Sollten die Backereien auf die Idee kommen, die modifizierte phospha-
tierte Maisstdrke als Verdickungsmittel oder Ahnliches zu nutzen,
bedarf es danach einer eigenstandigen Zulassung nach der VO (EG)
Nr. 1333/2008 fiir Lebensmittelzusatzstoffe, da in der entsprechenden
Spezifikation in VO (EU) Nr. 231/2012 nur die ,traditionell phospha-
tierte Maisstédrke als Lebensmittelzusatzstoft E1413 gelistet ist.
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Was steckt in unseren Backwaren?

Auf www.wissenwasschmeckt.de wird aktuelles Fachwissen rund um )
Backwaren und Backzutaten einfach und verstindlich vermittelt. Wissensforum Backwaren
Gleich vorbeischauen!
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