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BRANCHENNEWS

Liebe Leser,

ich freue mich, Ihnen in unserer ersten Ausgabe 2020 wieder aktuelle Themen prisentieren zu konnen, die
sich ganz am Puls der Zeit bewegen und die Trends unserer Branche aufgreifen.

So gibt Ihnen Dr. Peter Stolz einen fundierten Einblick in die Langzeitfiihrung mit Sauerteig und worauf es
dabei ankommt. Sauerteigbrote und generell Brote mit einer langen Teigruhe werden von Verbrauchern immer
stirker nachgefragt, und auch fiir die innerbetrieblichen Abldufe bringen sie einige Vorteile. Der Artikel fasst
diese fiir Sie iibersichtlich zusammen.

Ein Update zur Ausbildung zum Brot-Sommelier geben Ihnen Bernd Kiitscher und Stefan Keller. Bereits 2017
hatten wir Ihnen diese besondere Ausbildungsmaoglichkeit in einer Ausgabe der backwaren aktuell vorgestellt.
Heute, fiinf Jahre nachdem die Ausbildung ins Leben gerufen wurde und fast 100 erfolgreiche Absolventen
spdter, ist es Zeit fiir eine erneute Zwischenbilanz.

Das Thema Zuckerreduzierung ist in aller Munde. Petra Bliimel erklirt, welche technologischen Aspekte
bei einer Zuckerreduzierung in Backwaren zu beachten sind und auch, welche rechtlichen Vorgaben bei der
Auszeichnung und Bewerbung solcher Produkte gelten.

Den Abschluss bildet unsere Kolumne ,Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts“ der meyer.rechtsanwalts-
gesellschaft mbH. Dieses Mal hat sich Anwiltin Bdrbel Ines Hintermeier die Frage vorgenommen, ob eine
Bewerbung von Produkten mit ,,low carb“ erlaubt oder unzuldssig ist. Eine Frage, die schon einige Gerichte
beschdftigt hat.

Beginnen maochten wir aber wie so oft mit einem kulturhistorischen Ausflug in die Geschichte einer beriihmten
Leckerei. Wir begleiten Irene Kraus zu den Urspriingen des Schmalzgebiicks Berliner, je nach Region auch
bekannt als Krapfen oder Pfannkuchen.

Ich wiinsche Ihnen wie immer viel Spafs beim Lesen!

CHRISTOF CRONE

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

TERMINE

DER BRANCHE

05.-07. JUNI 2020

BERLIN - DEUTSCHLAND
Tag des Deutschen Brotes des ZVB (Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks e.V.)

15.-16. JUNI 2020

BERLIN - DEUTSCHLAND
Jahrestagung der VDB
(Vereinigung der Backbranche e.V.)

21.-23. AUGUST 2020

DETMOLD - DEUTSCHLAND
Lebensmittelrechtstag fiir Getreideerzeugnisse der AGF

HEIDELBERG - DEUTSCHLAND
Jahrestagung des Verbands Deutscher

(Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.) Grofibackereien e.V.

WAS MACHEN SIE DA,
FRAU THALHAMMER?

LENA THALHAMMER, 29 ...

Master of Arts (MA), Kommunikationswissenschaft

. ist seit 2016 im Headquarter von
backaldrin in Osterreich titig und
arbeitet im Bereich PR und Presse.

»Mein Aufgabengebiet ist sehr vielseitig, es
reicht von der klassischen Pressearbeit tiber
die redaktionelle Leitung der backaldrin-
Magazine bis zur Betreuung weiterer Kommu-
nikationskanile. Ein wesentlicher Bestandteil
ist es, sowohl die Mitarbeiter intern als auch
das externe Umfeld laufend iiber aktuelle und
geplante Vorhaben zu informieren. Einen
groflen Teil machen dabei Produkteinfiih-
rungen aus, daher bin ich regelmiflig im
Austausch mit unserem Produktmarketing
sowie der Produktentwicklung. Meine Arbeit
umfasst viel Recherche, also Informationen
zusammentragen, die dann aufbereitet werden
und zwar passend fiir jeden Kommunikations-
kanal - von Pressinformationen iiber Kunden-
und Mitarbeitermagazine bis hin zu Website
und Social Media, wobei letztere nicht direkt
in mein Aufgabengebiet fallen. Aber auch
ohne digitale Kanile ist es abwechslungsreich,
immer wieder geht es auch ins Ausland. Ein
Fixpunkt jedes Jahr ist die Siidback in Stuttgart
bzw. alle drei Jahre die iba in Miinchen, wo
ich der Fachpresse Neuprodukte prasentieren
darf. Da auch Filme in meine Verantwortung
fallen, hat mich ein Projekt aber auch schon
bis nach Nairobi gefithrt, um iiber das dortige
Hilfsprojekt von backaldrin - die ,Angel
Bakery“ - zu berichten. Insgesamt also ein
wirklich spannender Job.“
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ZITAT DER BRANCHE

»Anfang des Jahres zeigte das ZDF eine Dokumentation
mit der gewagten These, die deutsche Brotkultur sei heute
nur noch ein Mythos. Die Arbeit des Deutschen Brotinsti-
tuts oder die Ausbildung zum Brot-Sommelier werden
dabei unerwihnt gelassen. Dabei zeigen gerade diese, dass
die deutsche Brotkultur immer noch sehr viel Wertschat-
zung erfihrt und keineswegs nur ein Mythos ist. Leider
mangelt es in dem Beitrag an entscheidender Stelle an einem
Beleg fiir aufgestellte Behauptungen.*

PASCAL LOCHTE
Redaktion BAKO-Magazin
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KURIOSES DER BRANCHE

Seit 1. Januar 2020 gilt die Bonpflicht. Besonders zur
Faschingszeit brachte das neue Gesetz allerhand Kurio-
sitdten hervor, wie Krapfen mit einer eingebackenen
Quittung aus Zucker oder Ganzkorperkostiime aus
nicht mitgenommenen Kassenbons.

ZAHL DER BRANCHE

2 MILLIONEN KILOMETER ... mehr Bon-
papier werden durch die Bonpflicht bzw. durch die
zusétzlichen verpflichtenden Informationen auf den
Kassenzetteln laut einer Hochrechnung des EHI Retail
Institute pro Jahr im Handel verbraucht. Dies entspriche
rund 12,54 Millionen Kilogramm Holz.



PRODUKTKUNDE ‘\

»ICH BIN EIN BERLINER®

VOM RUSTIKALEN SCHMALZGEBACK ZUM GEFULLTEN FASCHINGSKRAPFEN

Fettgebicke haben eine lange Tradition: Ein spannender historischer Exkurs begibt sich auf die Spuren des Gebicks und
fiihrt von den alten Agyptern und Rémern iiber das Mittelalter hin zur Wiener Krapfen Hochburg und endet bei der
Vielfalt heutiger Berliner & Co.

BERLINER, KRAPFEN ODER PFANNKUCHEN

Am populdrsten unter den Fettgebicken, auch Siedegebicke oder
frither Schmalzgebécke genannt, sind wohl die mit Konfitiire gefiillten
und mit Zucker bestreuten ,Berliner. Wobei der schwimmend ausge-
backene siifle Klassiker regional unterschiedliche Bezeichnungen
tragen kann: In Bayern und Osterreich spricht man in der Regel vom
»(Faschings-)Krapfen®, in Hessen heiflen die Siedegebicke ,Krippel,
in Berlin sowie in groflen Teilen Ostdeutschlands ,,(Berliner) Pfann-
kuchen". Die Kurzform ,,Berliner® ist in Westdeutschland (ohne Hessen
und Bayern) sowie in der Schweiz tiblich.

Von der Namensvielfalt einmal abgesehen, wird einem beim Blittern
in historischen Kochbiichern klar, dass der mit Konfitiire gefiillte
»Berliner zwar der berithmteste Vertreter seiner Art sein mag, es aber
ein schier uniiberschaubares Repertoire an Fettgebackenem gibt. Und
das nicht nur in Deutschland. Auch in Osterreich oder der Schweiz
sind die Namen all dieser Krapfen und Kiichle oder wie sie landauf,
landab heifSen mogen, ebenso vielfiltig wie ihre Formen. Hochsaison
haben die meisten Fettgebdcke jedoch in der regional als Fasching,
Fas(t)nacht oder Karneval benannten Zeit!

IRENE KRAUSS

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

»JETZ CHUNNT DIE LUSCHTIG FASNACHTSZEIT...

wo s Brotwiirst rignet und Chiiechli schneit“ verrit denn auch eine
alte kindgerechte Wetterregel aus dem schwiabisch-alemannischen
Raum. Fette Wiirste und eierhaltige, fettreiche Schmalzgebacke
mussten es in den Tagen der Fastnacht also sein!

Nicht umsonst hat der im Stiden Deutschlands viel zitierte ,,schmot-
zige“ Donnerstag, der frither den eigentlichen Auftakt zum héuslichen
Kiichlebacken bildete, seinen Namen danach erhalten. ,,Schmotzig®
bedeutet ndmlich nichts anderes als ,fettig“ oder ,,schmalzig®

ZUR EINFUHRUNG: VOM KUCHEN AUS DER PFANNE
Warum es frither zur Fastnacht gerade Schmalzgebackenes gab, erklirt
sich in erster Linie aus der unmittelbar bevorstehenden vierzigtigigen
Fastenzeit mit ihrer urspriinglich strikten Fastendisziplin. Diese sah
namlich mindestens bis zum 16. Jahrhundert sowohl das Verbot von
Fleisch und Wurst als auch von tierischen Produkten vor, also von
Milch, Kise, Butter, Schmalz und Eiern. Das bedeutete einen radikalen
Einschnitt ins Wirtschaftsjahr. Demzufolge mussten die entspre-
chenden Rohstoffe ziigig aufgebraucht werden, weshalb in der hausli-
chen Kiiche eben Gebicke in siedendem Butter- oder Schweineschmalz
zubereitet wurden. Auch geschlachtet hat man und das anfallende
Fleisch in groflen Mengen verzehrt, seit dem 13. Jahrhundert hiufig
in offentlichen und manchmal ausufernden Gelagen.

»AN DER FASNACHT BRAUCHT JEDER SEINE PFANNE
SELBER®

Fir die Beliebtheit der verschiedenen Kiichle gibt es neben der
Notwendigkeit, Vorrite aufzubrauchen auch eine kochtechnische
Begriindung: Krapfen sind typische Herdgebicke, das heiflt, man beno-
tigte zu ihrer Herstellung keinen Backofen, sondern lediglich eine
grofle und weite (Schmalz-)Pfanne iiber dem offenen Feuer oder der
Herdplatte. Zudem war die Gebackzubereitung in heiflem Fett ebenso
schnell wie einfach und lief8 sich gut in der heimischen Kiiche bewerk-
stelligen. SchliefSlich darf man nicht iibersehen, dass frither keineswegs
in jedem Haushalt ein Backofen stand. Brot wurde vielfach im Gemein-
debackofen gebacken und einen Kuchenteig hat man vielerorts noch
bis ins 20. Jahrhundert zum Béacker gebracht. Fir Schmalzgebicke
dagegen bendétigte man als Kochutensil im Wesentlichen die seit dem
16. Jahrhundert in alten Kochbiichern empfohlene ,weyete pfanne®

Dass die Spannweite einer solchen Schmalzpfanne durchschnittlich
40 cm betrug und in grofieren Haushaltungen auch schon mal 80 cm
sein konnte, hatte praktische Griinde. Zum einen musste die eingefiillte
Schmalzmenge ausreichend sein, um die Gebéacke mehrfach wenden
und mit Schmalz tibergiefSen zu konnen. Zum anderen pflegte man
meist eine grofie Teigmenge zu verarbeiten, da sich der Heizaufwand
sonst nicht gelohnt htte. Dass die Schmalzpfanne gerade zur Fastnacht
praktisch von morgens bis abends in Gebrauch war, wurde als Erfah-
rungswert sogar in einer schwibisch-alemannischen Volksweisheit
festgehalten, die da lautete: ,An der Fasnacht braucht jeder seine
Pfanne selber.”

NICHT NUR EIN FASTNACHTSGEBACK

Indes darf nicht vergessen werden, dass Krapfen keineswegs ausschlief3-
lich zur Fastnacht gebacken wurden. Hochkonjunktur hatten die in
Fett gebackenen Kiichlein auch wahrend der kalten Jahreszeit, weil es
sich, wenn es kalt war, empfahl, reichlich und fettreich zu essen, um
etwas zum ,Zuzulegen zu haben. In ganz frithen Kochbiichern
erschienen Schmalzgebidcke als das Backwerk und die Backmethode
schlechthin; es wurde beinahe ganzjihrig zubereitet. Demzufolge
waren die Rezepte so populdr, dass man, wenn von ,Backen® oder
»Gebackenem® die Rede war, fast ausschliellich an Schmalzgebacke
dachte. Formen und Gréflen all dieser Gebacke waren unterschiedlich:
Sie konnten langlich, rechteckig oder oval sein, rhombenférmig, quad-
ratisch oder gekriimmt. Sie erschienen in runder Ballenform oder platt
gepresst und waren mit glatten oder gezackten Randern versehen. Bei
flissigem Teig verwendete die Hausfrau ein Formeisen, festen Teig
dagegen formte sie mit der Hand. Angesichts solcher Vielfalt ldsst sich
hier die volkskundliche Regel anwenden, die besagt, dass eine Erschei-
nung umso ilter ist, je vielgestaltiger und formenreicher sie ist. Wer
also bei Schmalzgebidcken heute nur an den flaumigen, goldgelben,
mit Marmelade gefiillten und dann mit Staubzucker bestreuten
Berliner denkt, der irrt gewaltig. Eher handelte es sich urspriinglich
um einfache, bodenstindige Schmalzgebdcke der bauerlichen Kiiche.
Eine typische Alltagsspeise eben aus weniger feinem Mehl, Milch, Eiern
und Hefe, die nahrhaft war und in Deutschland wie in Osterreich als
ebenso kraftspendende wie sittigende Nahrung galt, siiff oder ohne
Siifle und zum Teil mit Kraut oder Fleisch gefiillt. Vor allem wahrend

der Dresch- und Erntezeit war Fettgebackenes als deftige, sittigende
Kost tiblich, um den Kalorienbedarf des schwer arbeitenden Menschen
zu decken. Der gefliigelte Lehrspruch hief} denn auch: ,,Sparen muf3t
beim Mehl, nicht beim Schmalz!“. Eine solche Aussage ist vor dem
Hintergrund der reichlichen Buttervorrite zu verstehen, vor allem in
der Bergbauernwirtschaft, und der verhiltnismaflig geringen Mehlbe-
stinde. Zudem wurden und werden ,,Kiichle“ aus feinem Weizenmehl
auch als Festtagsgebiacke am Kirchweihfest und bei Hochzeiten auf
dem Land aufgetischt.



AUFSPURENSUCHE BEI DEN AGYPTERN UND ROMERN
Fettgebécke aus Hefeteig waren bereits vor Jahrtausenden bekannt. Wie
uns Grabmalereien beweisen, kannten bereits die Bediensteten der
sumerischen und dgyptischen Konige ein erstaunlich grofes Sortiment
an in Fett schwimmenden Gebicken. Auf einer weltberiihmten Bild-
tafel, die die Hofbackerei Ramses III. zu Theben zeigt (1198-1166
v. Chr.), sind zwei Personen zu erkennen, die mithilfe von zwei Stiben
ein spiralformiges Gebéck aus einer grofien, iiber einem offenen Feuer
stehenden Pfanne herausnehmen - einen in siedendem Ol gebackenen,
kleinen krapfenahnlichen Kuchen.

Auch in der durchaus raffinierten Kiiche der Griechen und Rémer
gehorten Fettgebicke aus Milch und Mehl zum Siifiwaren-Repertoire.
So hinterlief der rémische Politiker Cato d. A. (234-149 v. Chr.) eine
Reihe von Rezepten, darunter eine Backanleitung zu Fettgebécken.
»Globuli“ (Kiigelchen) nannte er ein Backwerk, das als Urahne unseres
Krapfens herhalten konnte, wenngleich es keine Fiillung hatte:

»Mische geronnene Milch mit Speltmehl (= Dinkel, Anm.
d. Verf.), mache Kugeln daraus. Koche diese in heiffem
Fett, nimm sie heraus, bestreiche sie mit Honig |[...].“

Abschlielend wurde das Gebick mit Mohn bestreut. Jahrhunderte
spater findet man solche mit Honig iibergossenen Festtagskrapfen auch
in Osterreich.

Vermutlich haben die romischen Kolonisten solche Fettgebacke iiber
die Alpen Richtung Osterreich getragen. Sie treten hier erstmals mit
dem Namen ,,Chraphe (althochdt. ,,kraphun, chrapho®; mittelhochdt.
»krapfe“) auf, was Haken oder Kralle bedeutet und auf die Form
hinweist. Dabei handelte es sich um langliche Gebacke mit zwei gebo-
genen spitzen Enden, dhnlich einem Hornchen. Der Krapfen war also
keineswegs immer ein kugeliges Gebilde.

AUF DIE FULLUNG KOMMT ES AN ...

Auch Fiillungen sind in der Krapfenkiiche nicht neu. Der redegewandte
BufSprediger Berthold von Regensburg beispielsweise muss um 1250
gefiillte Krapfen gekannt haben, bezeichnete er sie doch in einer Predigt
als Gegenbild zu einem maf3voll lebenden Menschen, der eben ,ze
allen ziten niht vol ist als ein krapfe. Auch im iltesten bekannten
deutschen Kochbuch, dem Wiirzburger ,,Buch von guter spise“ aus
dem Jahre 1350, spricht man bereits von einem Gemenge aus gewdir-
felten und gewiirzten Apfeln, die in den Krapfen eingefiillt wurden.
Aus der Riesenanzahl der Rezepte sei denn auch eine entsprechende
Backanleitung hieraus genannt:

»80 du denne wilt einen wasten krapfen machen so nim
welche winber und nim als vil epfele dorunder und stoz sie

cleine und tuo wiirtze dor zuo und fiillez in die krapfen.

In ,,modernisierte“ Textform gebracht, bedeutet das: ,Willst du einen
Fastnachtskrapfen machen, so nimm Rosinen und viele Apfel, zerklei-
nere und wiirze sie und fiille sie in die Krapfen.*

Auch im ausgehenden 16. Jahrhundert fehlte es nicht an Rezepten von
»Krapfen oder gefiillten Oblaten” mit Apfel- oder Marmeladefiillungen
nach Wahl (z. B. Kirsch-, Himbeer- oder Hagebuttenmarmelade). Diese
wurden in die Mitte einer Backoblate gestrichen, mit einer zweiten
Oblate bedeckt und in einen Ausbackteig aus Mehl, WeifSwein und Ei
getaucht. Zum Schluss wurden die Krapfen schwimmend in heiflem
Fett ausgebacken. Aber nicht nur Marmelade, auch Apfel und Birnen,
Spinat, Salbeiblitter oder gar Veilchen konnten als Fiillmasse heran-
gezogen werden.

BERLINER PFANNKUCHEN

aus: Davidis, Henriette: Praktisches Kochbuch fiir einfache
und feine Kiiche. Leipzig, um 1930

Zutaten

1 Pfund erwdirmtes Mehl

50 Gramm aufgeloste Hefe

1/2 Liter lauwarme Milch

4 Pfund feines Mehl

1 Pfund Zucker

1 Pfund Butter

abgeriebene Schale zweier Zitronen
etwas Kardamom

lauwarme Sahne oder auch Milch
Marmelade oder Pflaumenmuzs
Backfett

Zucker und Zimt

Zubereitung

Es wird von 1 Pfund erwdrmtem Mehl, 50 Gramm aufgelister
Hefe, 50 Gramm Zucker und 1/2 Liter lauwarmer Milch ein
Hefenstiick angestellt.

Sowie solches im vollen Aufgehen ist, werden 4 Pfund feines
Mehl, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Butter, die abgeriebene Schale
zweier Zitronen, etwas Kardamom und die erforderliche
lauwarme Sahne oder auch Milch hinzu gegeben.

Hierauf knetet man den Kuchenteig so lange herzhaft durch,
bis er sich von den Hiinden selber lost, und setzt ihn nunmehr
zum Aufgehen an einen warmen Ort.

Ist er aufgegangen, so werden fingerdicke Kuchen davon
ausgerollt. Auf diese werden in entsprechender Entfernung
vom Rande kleine Hiufchen Marmelade oder Pflaumenmuzs
gesetzt und dariiber wird dann die leergebliebene Seite des
ausgerollten Kuchen geklappt.

Hiervon schneidet man mit einem Backridchen die Pfann-
kuchen ab, driickt sie fest zusammen, um sie hiernach auf
einem mit Mehl bestiubten Backbrette aufgehen zu lassen.

Schliefslich werden sie noch in heifigemachtem Backfette
schon braun gebraten und mit Zucker sowie gestofienem Zimt
bestreut.

Man nimmt zur Fiillung sowohl Kirsch= als auch Pflaumen=,
Himbeer= und Aprikosenmarmelade. Das Pflaumenmuzs
mufS man vor Verwendung gut versiifien, mit gehackten
Mandeln, abgeriebener Zitrone und einigen Liffeln Wein
vermischen, sich aber dabei vorsehen, daf$ es nicht zu diinn
wird.

DIE WIENER FASCHINGSKRAPFEN

Runde, ballférmige Krapfen wurden im Mittelalter in den gréfieren
Stddten, beispielsweise in Wien, in 6ffentlichen Schmalzkochereien
gewerbsmiflig hergestellt. Immerhin erndhrte sich in Wien seit dem
15. Jahrhundert ein ganzer Berufsstand — ndmlich der der Krapfen-
pacher(innen) — davon. Der Ruf der weiblichen Gewerbetreibenden
war allerdings nicht der beste, weil in den Hinterzimmern der
Backstube offenbar gelegentlich auch andere Geniisse angeboten
wurden.

Die Spitstufe der Schmalzgebacke, ndmlich die verfeinerte stadtische
Abart des Krapfens, tauchte erst seit der ersten Halfte des 18. Jahrhun-
derts verstirkt auf und unterschied sich betréchtlich von den rustika-
leren Artgenossen. Nicht nur, dass der Wiener Faschingskrapfen aus
feinstem Weizenmehl, Milch, Butter, Eidotter und Zucker hergestellt
sowie mit Konfitiire gefiillt war, nein, es galt auch die Regel: je kleiner,
desto feiner. Dariiber hinaus war er exakt rund geformt. Und nicht zu
vergessen der typische rundherum tadellose helle ,Kragen oder, wie
der Osterreicher sagt, das ,Ranftl“ (= Rand, Ring). ,Die Krapfen
miissen namlich so leicht sein, daf§ sie nicht die Halfte in das heifle
Schmalz sinken, und hierdurch das weifle Ranftchen erhalten®, schrieb
einst ein Meisterkoch und Kochbuchautor des frithen 19. Jahrhunderts,
Franz Georg Zenker.
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DER GEFULLTE KRAPFEN ALS LIEBLING DER WIENER
Der mit Konfitiire gefiillte Krapfen war im Wien des 18. und 19. Jahr-
hunderts bei der biirgerlichen Stadtbevolkerung en vogue. Beim
Hofball, bei grofien Festen, in den Salons und an den gehobenen Tafeln
lie} man das Backwerk servieren und es fand begeisterte Aufnahme!
Ab 1786 waren in der ,Wiener Zeitung" laufend und gleich seitenweise
Annoncen fiir gefiillte oder ungefiillte Faschingskrapfen zu finden.
Vielfach konnte man sogar die Art der Fiillung wéhlen. Die bekannten
Preisangaben belegen aber auch, dass das Geback nicht eben billig war.
Musste man 1786 noch 2 Kreuzer fiir einen gefiillten Krapfen hinlegen,
waren es 3 Jahre spdter bereits 3 bis 4 Kreuzer und 1806 gar 4 bis 8.
Zum Vergleich: Fiir 10 bis12 Kreuzer, also rund 1/3 mehr, bekam man
um 1800 ein mehrgingiges Mittagessen.

Dessen ungeachtet wurden die gefiillten Krapfen auf den Straflen
Wiens iiberall zum Verkauf angeboten. Allein im Kongressjahr 1815
verzehrte man in Wien beinahe 10 Millionen Krapfen, die tiberall auf
den Straflen zu kaufen waren. Diese gewaltig wirkende Zahl erscheint
vorstellbarer, wenn man sich klarmacht, dass Wien — mit den zum
Verwaltungsbereich gehorenden Vorstidten — damals rund 238 000
Einwohner zéhlte. Damit war Wien nach London und Paris die dritt-
grofite Stadt Europas. Gemaf dieser Aufschliisselung diirfte jeder
Biirger in den rund drei ,nirrischen“ Monaten — der Fasching beginnt
in Wien im Januar nach dem Dreikénigstag und endet genau wie in
Deutschland am Aschermittwoch — etwa 42 Krapfen gegessen haben.
Also jeden zweiten Tag einen! Johann Baptist Straufl (Johann Straufl
Sohn) komponierte 1869 sogar eine Polka, die er ,,Im Krapfenwaldl®
nannte. Gemif3 einer Sage soll im Wiener Krapfenwaldl ein wandernder
Handwerksgeselle dem Teufel seine Seele verschrieben haben - fiir
eine Schiissel Krapfen.



So diirfte es auf die Frage nach dem Ursprung des Krapfens fiir einen
Osterreicher nur eine Antwort geben: eben Wien. Zumal es noch jene
bekannte (Méarchen-)Geschichte von der legenddren Wiener Béckerin
Cicilie (Cilli) Krapf gibt, die um 1690 erstmals die sogenannten ,,Cilly-
kugeln® gebacken haben soll, ein krapfenidhnliches Hefeteiggeback, das
mit Friichten gefiillt war.

Aber so sehr uns der Krapfen zunichst als ein wienerisches Thema
erscheint, so konnen die Osterreicher doch nicht das Erstgeburtsrecht
reklamieren, denn es ist — wie bereits beschrieben — nachzuweisen,
dass es solche Gebicke schon viel frither und vielerorts gegeben hat.

PFANNKUCHEN IN UND AUS BERLIN

Hinsichtlich des Bekanntheitsgrades ergibt sich die grundlegende
Frage: Wie ist das nun mit dem Krapfen in Berlin? Schliefilich ist der
Begriff ,,Berliner als Bezeichnung fiir den mit Konfitiire gefiillten
»Berliner Pfannkuchen® buchstablich in aller Munde. Und wie kam es
dazu? Bereits vor rund 600 Jahren sollen in Berlin Schmalzgebécke
angeboten worden sein. Fahrende Héndler aus Bayern oder Wiirttem-
berg moégen die Ersten gewesen sein, die einfache, ungefiillte Krapfen
zum Karneval in die Stadt gebracht haben. Einen unaufhaltsamen
Siegeszug diirfte das Schmalzgebick jedoch erst Ende des 17./Anfang
des 18. Jahrhunderts erlebt haben. In dieser Zeit ndmlich stiegen die
Bevolkerungszahlen rasant an. Vom Ende des Dreifligjahrigen Krieges
im Jahr 1648 mit rund 7.500 Bewohnern wuchs die Einwohnerzahl
bis zum Jahr 1709 auf 57.000 an. Rund 80 Jahre spiter, 1786, zihlte
Berlin bereits 147.000 Einwohner. Damit einher ging ein starker Zuzug
von Gewerbetreibenden und auch das Bickereiwesen in Berlin blithte
stark auf. Straflenbéckereien, in denen Siedegebacke hergestellt wurden,
waren besonders beliebt.

Naturgeméfs war das Sieden von Gebéck in grofien Pfannen bei
offenem Herdfeuer die schnellste und einfachste Art der Zubereitung.
So ,haute“ der Zuckerbécker bei grofflem Andrang schnell und in
groflen Mengen runde, ballférmige Teigstiicke in die Fettpfanne, die
rasch gebacken waren. Man nannte diese ,Kuchen aus der Pfanne“
sinnigerweise ,,Pfannkuchen’, genauer gesagt ,,Berliner Pfannkuchen’,
die vielfach schlichtweg als ,Berliner” bezeichnet wurden. Ob sie
gefiillt waren, dariiber ist leider nichts Genaues bekannt.

POPULAR IM AUFSTREBENDEN BERLIN

In den 1795 in Berlin notierten Rezepten von Friedérique Charlotte
Fontane, der Grofimutter Theodor Fontanes, sind ebenfalls entspre-
chende Rezepte fiir ungefiillte Pfannkuchen oder ,,Kreppels vermerkt.
Auch im Ausland setzte sich das Geback durch; in der Schweiz
beispielsweise wurde es 1795 unter den Namen ,,Berliner-Zuckerbrod“
oder ,Berlinerbrod® aufgeschrieben. Uberhaupt missen Berliner
Pfannkuchen im spiten 18., vor allem aber im 19. Jahrhundert, zu den
ganz vornehmen Gebicken gezihlt haben.

Wie genau, wann genau und wodurch der gefiillte Berliner Pfannku-
chen gerade in Berlin populédr wurde, davon kiindet leider kein genauer
Bericht. Spdtestens um 1880 boten die Straflen-Pfannkuchenbécke-
rinnen das Backwerk iiberall an. Dass die Preuflen beim Wiener
Kongress und den damit verbundenen verschwenderischen Banketten
in Wien den gefiillten Wiener Krapfen kennengelernt und nach Berlin
»exportiert® haben konnten, muss aber reine Spekulation bleiben.
SchliefSlich waren ungefiillte Pfannkuchengebicke vor allem zu
Silvester und Neujahr in Berlin ja schon lange bekannt, ebenso in
Ost- und Westpreuflen, wo man den gefiillten Berliner in den landli-
chen Gebieten allerdings erst ab 1920 kennengelernt hat.

DIE HERSTELLUNG HEUTE

Die Herstellung des Berliners ist heute fast ausschliefllich eine
Domine der Bicker und Konditoren. Aber auch wenn die Fettgebacke
kaum noch in reiner Handarbeit Stiick fiir Stiick aus der Schmalz-
pfanne gehoben, sondern in grofien automatischen Fritieranlagen in
meist pflanzlichem Fett/Ol gesiedet werden, so miissen die Fachleute
immer noch viel Sorgfalt und Zeitaufwand darauf verwenden. Fiir die
Qualitit des Backwerks sind hochwertiges Fett sowie ein hoher Eidot-
tergehalt bedeutsam. Der geknetete Teig mit den Grundzutaten Mehl,
Hefe, Eigelb/Eier, Fett, Zucker, Salz und Fliissigkeit wird zunéchst
durch eine Teigteil- und -wirkmaschine geplittet, um dann mit Hilfe
runder Messerscheiben in kleine Kreise geschnitten zu werden. Diese
werden anschliefend durch Ritteln in kleine runde ,Teiglinge®

KREATIVITAT BEI DER FULLUNG

Heute sind lingst nicht mehr alle stifen Krapfen allein mit Konfitiire
gefiillt, sondern auch mit Vanillecreme und Nougat, Eierlikor oder
Pflaumenmus. In Osterreich besteht die klassische Fiillung nach wie
vor aus Marillen-/Aprikosenkonfitiire. Auch das Dekor passt sich den
Gelegenheiten an und macht nach auflen hin das Leben bunt: giftgriine
Glasur und blutrote Kirschfiillung zu Halloween oder mit Osterhasen-
motiv und Eierlikor zu Ostern. Kreativitit ist gefragt. Weniger ange-
nehm dagegen diirfte eine ,,Scherzfiillung“ mit Senf sein. Getarnt mit
Zuckerguss sieht dieser ,scharfe Berliner zum Vergniigen der
Silvester- oder Faschingsgaste dem mit Konfitiire gefiillten Krapfen
zum Verwechseln dhnlich. Erst der erste Biss des Uneingeweihten
bringt den kleinen Unterschied an den Tag.

gewirkt. Im warmen Gérraum ldsst man die Teigstiicke ,,gehen’, bis
sich ihr Volumen etwa verdreifacht hat. Diese Grofe und die damit
verbundene geringe relative Dichte sind Voraussetzung dafiir, dass
der Berliner nicht in der Fritteuse untergeht, sondern tatsichlich auf
dem Fett schwimmt. Dadurch wird die Mitte nicht mit gebacken und
bleibt in Form eines hellen Randes rund um das Gebick stehen. Dieser
sogenannte Kragen gilt als ausgesprochenes Qualititsmerkmal. Zum
Schluss fiillt man den Berliner mit Hilfe einer Fillmaschine, die auf
Druck die Konfitiire in das Gebdck presst. Frither wurde das siifle
Innenleben des Berliners mit der Hand in die Teiglinge ,,eingekniffen®
und mit gebacken.

ZUSAMMENFASSUNG

Am populdrsten unter den Fettebacken zur Fastnachtszeit sind wohl die mit
Konfitiire gefiillten und zuckerbestreuten Krapfen, die in Deutschland beinahe
jeder unter dem Begriff ,Berliner” kennt. Das Erstgeburtsrecht kann Berlin
deshalb aber noch lange nicht fiir sich in Anspruch nehmen, denn bereits im
Altertum kannte man Fettgebécke aus Hefeteig. Seit dem Mittelalter finden sie
in Deutschland und den Alpenldndern Erwdhnung. Tatsache ist, dass in der
bauerlichen Kiiche Osterreichs schon im 14. Jahrhundert eine Vielzahl an in Fett
ausgebackenen Krapfen auf den Tisch kam, damals meist ungesiif3t, mit Fleisch,
Kraut, Fisch, Obst oder Niissen gefiillt. Solche Backwerke scheinen sehr beliebt
gewesen zu sein, wurde in Wien doch bereits im 15. Jahrhundert der Berufsstand
der Krapfenbécker und - fiir die damalige Zeit geradezu spektakulér — der Krap-
fenbackerinnen gegriindet.

Eine Verfeinerung des Krapfens durch eine Konfitiirenfiillung gab es allerdings
erst im 18. Jahrhundert. Auch wenn die lokalgeschichtliche Fabel die Entstehung
des feinen, gefiillten Siedegebdcks der Wiener Krapfenbéckerin Cécilie Krapf
zuschreiben machte, so ist die historische Wahrheit wie so oft etwas weniger
spektakulér. Als Abkommling des schon lange bekannten, derberen Bauernkrap-
fens wurde der verfeinerte, mit Konfitiire gefiillte Faschingskrapfen im Wien des
18. und vor allem des 19. Jahrhunderts ,,en vogue® Der ,,Export® einer solcher-
maflen beliebten Nascherei nach Berlin im 19. Jahrhundert muss aber Spekula-
tion bleiben, denn auch hier waren (ungefiillte) Pfannkuchen schon lange
bekannt. Immerhin waren einfache Backmethoden gefragt. Ahnlich wie in Wien
wurden auch in Berlin die schnell zubereiteten kleinen Kuchen vor den Augen
der Passanten in groflen Pfannen gefertigt. Und so begann der unaufhaltsame
Siegeszug der ,,Berliner Pfannkuchen'.




FACHARTIKEL

Foto: © Ernst Bocker GmbH & Co. KG

»GUT DING WILL WEILE HABEN*®

DIE LANGZEITFUHRUNG MIT SAUERTEIG SETZT NEUE IMPULSE

Die Langzeitfithrung mit aktiven Betriebssauerteigen oder inaktiven Sauerteigen bringt zahlreiche Vorteile mit sich, sowohl
fiir die Qualitit der Backwaren als auch fiir die Betriebsablidufe in den Béckereien. Wertvolle Tipps weisen darauf hin,

was dabei zu beachten ist.

DR. PETER STOLZ

Diplom Ernahrungswissenschaftler mit Promotion am Insti-
tut fiir Lebensmitteltechnologie an der Universitat Stuttgart
Hohenheim zum Thema Sauerteig. Von 1995 - 2002 arbeitete
er bei der Ernst BOCKER GmbH als Leiter F&E und QS. Ab
2006 dann als Leiter Geschiftsentwicklung, Anwendungs-
technik und technischer Verkauf. In der Zeit von 2002-2006
arbeitete er bei CSM als Leiter des Kompetenz-Centers Bread
Ingredients.
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Die Langzeitfithrung, zu der auch die Gérverzégerung und Gérunter-
brechung gehoren, ist eine Teigfithrungsart zur Herstellung von Teig-
lingen, speziell von Brot und Kleingebick aller Art. Bei der Langzeit-
fithrung geht es nicht um die Fihrung von Hefevorteigen oder
Sauerteigen, sondern um die Verlingerung der Gérprozesse des
gesamten Teiges oder des bereits geformten Teiglings, in der Regel
unter kithleren Bedingungen (bei 4-12°C). Diese Herstellungsweise
erlaubt vor allem Handwerksbackern und Filialbackereien eine zeitlich
flexible Arbeitsweise sowie eine bedarfsgerechte Herstellung der Back-
ware. Speziell wenn Sauerteig fiir die Herstellung verwendet wird, wirkt
sich dies positiv auf Textur, Frischhaltung, Aroma und Geschmack aus.
Langzeitfithrungen sind Verfahren, die bestens geeignet sind, quali-
tativ hochwertige Brote mit einem ausgepragten Aromaprofil herzu-
stellen. Langzeitgefithrtes Brot und Kleingeback mit Sauerteig kann
sich durch eine deutlich lingere Frischhaltung auszeichnen, vor allem
wenn man das Verfahren nutzt, um auch hohere Teigausbeuten zu
realisieren. Die Moglichkeiten, inaktive ,ready-to-use® Sauerteig-
produkte oder aktive Betriebssauerteige in die Rezepturen und
Prozessabldufe zu integrieren, sind vielfiltig, man sollte aber die Vor-
und Nachteile von aktiven und inaktiven Sauerteigen in den unter-
schiedlichen Langzeitfithrungsmethoden kennen und beriicksichtigen,
um tatsdchlich Premiumqualititen herstellen zu konnen.

Dariiber hinaus bieten Langzeitfithrungen die Moglichkeit, Produkti-
onsabldufe in backenden Betrieben flexibler zu gestalten. Der anhal-
tende Fachkriftemangel erfordert ein Umdenken in der Béckerwelt.
Durch Verfahren wie die Langzeitfithrung kann Nachtarbeit reduziert
werden, da einige Herstellungsschritte auf den Tag verlagert werden
konnen. So konnen Bécker fiir eine grofiere Mitarbeiterzufriedenheit
in ihren Betrieben sorgen. Allein aus diesem Grund macht es Sinn,
sich intensiver mit der Thematik von Langzeitfithrungen zu beschaf-
tigen.

LANGZEITFUHRUNG IST NICHT GLEICH LANGZEIT-
FUHRUNG

Angefangen hat alles mit langzeitgefithrten Brotchen vor ungefihr
40 Jahren, damals mittels Garunterbrechung. Heutzutage sind so herge-
stellte Brotchen Standard in circa 90 Prozent der deutschen Béckereien.
Derzeit sind Langzeitfiihrungen Verfahren mit vielfiltigen Moglich-
keiten. Auch Brot und Feine Backwaren werden mittlerweile langzeit-
gefiihrt hergestellt. Sprechen wir heute von diesen Verfahren, sollte
eigentlich sichergestellt sein, dass zeitlich flexibel Premiumgebécke
hergestellt werden und der gesamte Teig (beziehungsweise Teigling)
bei Temperaturen gefithrt wird, bei denen tatsichlich mehr Quellungs-
vorgénge, enzymatische sowie Fermentationsprozesse, also mikrobio-
logische Prozesse, ablaufen konnen.

Aus praktischen Griinden kann man zwischen zwei Methoden der
Langzeitfithrung unterscheiden:

1. Langzeitfithrungen bei Raumtemperatur tiber 2 bis 4 Stunden
2. Langzeitfilhrungen iiber 4 bis 16 Stunden iiber die Kiithlung
(teilweise auch langer).

In beiden Fallen kénnen entweder aktive Betriebssauerteige oder inak-
tive ,ready-to-use“ Sauerteigprodukte zum Einsatz kommen.

Eine Tiefkithlung der Teiglinge im Anschluss an die Langzeitfithrung
ist in beiden Féllen moglich.

Bei beiden Methoden lassen sich die Vorteile von Sauerteig fiir die
Gebidckqualitit nutzen, aber nur die Langzeitfithrung tiber die Kithlung
bietet ein deutliches Plus an Flexibilitit und somit Einsparungsmaog-
lichkeiten fiir Nachtarbeit sowie mehr Sicherheit fir den gesamten
Herstellungsprozess.

Sauerteig ist heutzutage, gerade auch bei langzeitgefiihrten
Broten, zu einem wichtigen Qualititsparameter geworden.
Vor allem in der Kommunikation Richtung Verbraucher ein
nicht zu unterschétzender Wettbewerbsvorteil.

Foto: © Ernst Bocker GmbH ¢ Co. KG.
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Im Folgenden sind die Vorteile der Langzeitfithrung im Allgemeinen
(ohne Sauerteig) und im Fall der Anwendung von Sauerteig aufgefiihrt:

VORTEILE DER LANGZEITFUHRUNG UBER DIE

VORTEILE DER LANGZEITFUHRUNG UBER DIE
KUHLUNG MIT AKTIVEM BETRIEBSSAUERTEIG

o Verbesserte Krumen-Elastizititen und bessere Schneidbar-
keit der Brote durch Sauerteig [2]

o Liangere Verquellzeiten des Mehls bei tieferen pH-Werten.
Diese fordern die Wasseraufnahme der Pentosane des
Mehles, was weitere Vorteile bei der Frischhaltung bringt.

o  Fiir die Herstellung von langzeitgefithrten Broten mit
aktivem Sauerteig empfiehlt es sich, kleinere Gebiackstiicke
herzustellen. Sie kiihlen schneller ab, dadurch erfolgt eine
geringere Nachsduerung der Teiglinge.

o Roggen- und Roggenmischbrote mit hherem Teiggewicht
und hoheren Sauerteigmengen sollte man unter Tiefkiihl-
bedingungen ,,anschocken, um eine schnelle Absenkung
der Kerntemperatur auf <10 °C zu erreichen. In diesem
Fall konnen sogar ,normal hohe“ Sauerteigmengen im
Brotteig verarbeitet werden (30-50% versduerte Roggen-
mehlmenge).

o Die Triebleistung sollte generell durch Zugabe einer geeig-
neten Menge Backhefe (0,3-1%) gesteuert werden.

o Eine weitere Moglichkeit, die Nachséduerung zu verringern,
ist, die Menge an aktivem Sauerteig im Brotteig zu redu-
zieren, beispielswiese auf 50% der normal versduerten
Mehlmenge. Die fehlende Saure kann dann iiber eine geeig-
nete Girzeit- und Temperatursteuerung nachgebildet
werden. Nachteil dieser Methode ist, dass die Fermentation
des Brotteiges exakt iiber die Stehzeit und Temperatursteu-
erung erfolgen muss, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen.

VORTEILE DER ANWENDUNG VON INAKTIVEN
SAUERTEIGEN BEI LANGZEITFUHRUNGEN

o Das Arbeiten mit inaktiven ,,ready-to-use“ Sauerteigen in
der Langzeitfithrung ist einfacher, sicherer und zeitlich

Anmerkung:

Fiir wissenschaftlich belegbare Aussagen zu erndhrungsphy-

flexibler im Vergleich zur Verwendung von aktivem Sauer- siologischen Vorteilen von mit Sauerteig hergestellten Broten

teig in der Langzeitfithrung.

sind noch mehr Forschung und medizinische beziehungs-

*  Inzwischen wird eine Vielzahl an ,,ready-to-use® Sauer- weise erndhrungswissenschaftliche Studien notwendig.

teigen angeboten, wodurch eine grofle Auswahl an Aroma-
und Geschmacksrichtungen fiir Brot und Kleingeback
sowie Feine Backwaren zur Verfiigung steht.

o Einige Produkte sind insbesondere fiir die Herstellung von
langzeitgefiihrten mediterranen Brotsorten [6] entwickelt
worden.

o Die Mehlverquellung sowie die mehleigenen Enzyme
arbeiten von Beginn an im sauren pH-Bereich. Der
gewiinschte pH-Wert des Brotes kann passend zur Brot-
sorte/Gebidck durch die richtige Dosierung des Sauerteig-
produktes eingestellt werden.

o Die Wasseraufnahme der Pentosane des Mehls ist von
Beginn an begiinstigt, was die Frischhaltung positiv beein-
flusst.

o Eine Nachsduerung des Brotteiges in der Kiihl- und
Girphase ist nicht moglich. Die gewiinschten Brot-pH-
Werte und Siuregrade werden einfach iiber die Dosierung
eingestellt und verandern sich nicht.

o Die Triebleistung wird nur iiber die zugegebene Backhefe-
menge gesteuert.

o Ein zusitzlicher Vorteil von inaktiven ,ready-to-use®
Sauerteigen ist die lingere Haltbarkeit und die konstante

= o Die Langzeitfiihrung mit Sauerteig ist die Methode der Qualitdt der Produkte.
KUHLUNG IM ALLGEMEINEN Wahl zur Herstellung von Brot mit vergleichsweise
niederem Glykémischen Index (GI) [3]. Aber auch andere

Arbeiten mit reduzierten Hefemengen, Verlangsamung der positive Einfliisse auf den Nahrwert von Brot und Geback
Gasbildung werden derzeit erforscht. Zum Beispiel ist der Gehalt an
Verlangsamung der Stiickgare durch Absenkung der FODMAP's bei langzeitgefiihrten oder sauerteighaltigen
Teigtemperatur/Kerntemperatur Weizenbroten reduziert und auch Phytinsdure wird (wie
Hohere Teigstabilitit durch Kithlung bei jeder sauren Fiihrung) abgebaut [4, 5]. Der Abbau von
Lingere Verquellzeiten des Mehls, dadurch Vorteile bei der Phytinsédure und die Verstoffwechslung von vergirbaren
Frischhaltung, besonders in Verbindung mit hdheren FODMAP's durch aktive Sauerteigflora und/oder Back-
Teigausbeuten [1] hefe ist natiirlich eine Funktion der Stehzeit der Teige, des
Reduzierung der Nachtarbeit / dadurch hohere Mitarbei- Sauerteiges und des Brotteiges.
terzufriedenheit
Flexible Bereitstellung gegarter Teiglinge und Abbacken ZUSAMMENFASSUNG

der Teiglinge nach Bedarf

Anmerkung:

Die Langzeitfithrung mit aktiven Betriebssauerteigen oder inaktiven Sauerteigen
bringt zahlreiche Vorteile mit sich, sowohl fiir die Qualitit der Backwaren als
auch fiir die Betriebsabldufe in den Béckereien. Bewahrt haben sich vor allem
inaktive Sauerteige, die es in Form von ,,ready-to-use® Produkten in getrockneter,
fliissiger oder pastoser Form gibt. Der Einsatz dieser Produkte bringt zusétzliche
Flexibilitat in die Betriebe, da diese Sauerteige jederzeit verfiigbar sind. Ein wich-
tiger technologischer Vorteil von inaktiven Sauerteigen gegeniiber aktiven
Betriebssauerteigen ist, dass keine Nachsduerung in der Kithl- und Gérphase der
Gebickteiglinge stattfinden kann, wodurch Siuregradschwankungen ausge-

Foto: © Ernst Bicker GmbH & Co. KG

Foto: © Ernst Bocker

Ein wichtiger Aspekt: Wer zu wenig Kiihlkapazitit in seinem e Gk
Betrieb hat, kann nicht so flexibel produzieren und kann
keine Nachtarbeit einsparen. Langzeitgefiihrte Brote mit Sauerteig konnen ernahrungsphysiologische Vorteile
bieten, die auf den hohen fermentierten Mehlanteil der Brote zuriickzufiihren
sind. Zum Beispiel haben langzeitgefiihrte Sauerteigbrote einen vergleichsweise
niederen glykdmischen Index und kénnen unter Umstinden auch reduzierte
Mengen an FODMAP s aufweisen (bei langzeitgefithrten oder sauerteighaltigen
Weizenbroten). Wie bei jeder sauren Fithrung wird zudem Phytinsaure abgebaut.
Die Zukunft wird zeigen, ob sich noch mehr positive Eigenschaften von lang-
fermentierten Sauerteigbroten nachweisen lassen.
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POSITIV BROTVERRUCKT

EIN RUCK- UND AUSBLICK ZUR FORTBILDUNG ,,GEPRUFTER BROT-SOMMELIER

Strenge Zulassungsvoraussetzungen, 8 Module, davon 6 Unterrichtsmodule mit insgesamt 144 Prisenzstunden, zahl-
reiche Selbstlernstunden und eine Projektarbeit von 40 bis 60 Seiten: Die berufsbegleitende Fortbildung ,,Gepriifter Brot-
Sommelier/Gepriifte Brot-Sommeliére” an der Akademie Deutsches Bickerhandwerk Weinheim hat es in sich. Trotzdem
sind die Kurse stets weit im Vorfeld ausgebucht. Im Mirz hat die Zahl der Absolventen die 100er-Marke iiberschritten.

Zeit fiir eine Zwischenbilanz.

BERND KUTSCHER

Direktor Akademie Deutsches Biackerhandwerk Weinheim

STEFAN KELLER

Brot-Sommelier, CSM Bakery Solutions, Vorsitzender der
Priifungskommission
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Deutschland ist Weltmeister in Sachen Brot. Nirgends gibt es eine
groflere Vielfalt als hierzulande. Mit circa 3.200 eingetragenen Brot-
sorten hat es die Deutsche Brotkultur sogar in das Bundesweite
Verzeichnis des Immateriellen Kulturerbes der UNESCO geschafft.
In der jiingeren Vergangenheit ist das Wissen tiber dieses wichtige
Grundnahrungsmittel in der breiten Bevolkerung jedoch zunehmend
verloren gegangen. Brotverzehr wurde mehr und mehr zur Neben-
sache.

Dem Brot in der Wahrnehmung der Offentlichkeit den Wert zuriick-
zugeben, den es verdient, ist daher eines der Hauptanliegen, das die
Akademie des Deutschen Backerhandwerks mit der Weiterbildung
zum Brot-Sommelier verfolgt. Konsumenten sollen zu Brot-Fans
werden und Brot dhnlich wertig beschreiben konnen wie Wein.
Hierzu sollen sie mit der Sprache des Brotes vertraut gemacht werden;
sollen anfangen, es zu betrachten, es akustisch wahrzunehmen, sich
des Dufts von Kruste und Krume sowie des Geschmacks bewusst zu
werden. Um dies zu erreichen, zihlen unter anderem die ,Wein-
heimer Brotsprache® sowie rhetorische Schulungen und Medientrai-
nings zu den Fokusthemen der knapp einjihrigen berufsbegleitenden
Fortbildung, die die Bundesakademie gemeinsam mit der Hand-
werkskammer entwickelt hat. Zugelassen werden dazu ausschlieflich
Fachkrifte der Backbranche wie etwa Backermeister oder Lebensmit-
teltechniker. Im Rahmen der Fortbildung werden sie zu Brotexperten,
die alles tiber Brot wissen und dazu in der Lage sind, dieses Wissen
an Verbraucher weiterzugeben.

VOM EXOTEN ZUM ERFOLGSSCHLAGER

Der erste Kurs zum Gepriiften Brot-Sommelier startete im Jahr 2015.
Zu diesem Zeitpunkt war lingst nicht jeder in der backenden Branche
vom neuen Konzept iiberzeugt. Zwar gab es von Beginn an Befiir-
worter und Unterstiitzer, es war aber auch viel Uberzeugungsarbeit
nach innen notig (vgl. Beitrag ,Brot-Sommeliers: Unterwegs im
Auftrag der Deutschen Brotkultur®, Sandra Ganzenmiiller, backwaren
aktuell 02/2017). Heute, 5 Jahre und bald 100 erfolgreiche Absol-
venten spdter, hat sich die Fortbildung zu einer nicht mehr wegzu-
denkenden Grofle im Programm der Bundesakademie Weinheim
entwickelt, deren Wert von den Meinungsbildnern der Branche
durchweg anerkannt ist.

»Bei der Fortbildung zum Gepriiften Brot-Sommelier
treffen sich die positiv Brot-Verriickten. Sie sind wie
trockenes Holz: Man braucht nur ein paar Funken, dann
brennt es lichterloh vor Leidenschaft.

Bernd Kiitscher, Direktor Akademie Deutsches
Biickerhandwerk Weinheim

ELEKTRISIERENDE ERKENNTNISSE

Wihrend ihrer Ausbildung legen die angehenden Brot-Sommeliers den
Grundstein fiir ihr spéteres Tatigkeitsfeld, denn zu den Priifungsan-
forderungen zahlt unter anderem eine 40- bis 60-seitige Projektarbeit.
Darin gilt es, neues Wissen rund um Brot zu schaffen.

Die Fiille der Projekte spiegelt dabei die Vielfalt der Interessen und

Positionierungen der Teilnehmer und ihrer Betriebe wider. So

stehen mal regionale oder gesellschaftliche Aspekte im Mittelpunkt,

mal geht es um die Neubelebung alter Traditionen und mal liegt

der Fokus des Interesses auf einer besonders ausgefallenen Idee mit

dem Ziel, ein grofles mediales Echo zu erzeugen und so moglichst

viele Menschen fiir das Thema Brot zu sensibilisieren. Das zeigen

auch die folgenden Beispiele:

. ,Brot im Uberfluss? Verantwortlicher Umgang mit Lebensmit-
teln!“ (Klaus Borchers, Biackerei Borchers, Hannover)

. »Macht Brot fit oder fett?“ (Tobias Exner, Backhaus Exner
GmbH, Beelitz)

o ,Das Brotchen meiner Kindheit - So schmeckt der Osten!”
(Jens Henning, Backhaus Henning GmbH, Zwenkau)
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. ~Wirkung einer Beschallung mit Musik auf die Reifung von
Sauerteig® (Axel Schmitt, Bickerei Schmitt GmbH, Franken-
winheim)

»Es hat mich vom ersten Moment an elektrisiert, wie
kreativ die Teilnehmer an die Sache herangehen und mit
welcher Leidenschaft sie sich mit den verschiedenen
Facetten von Brot auseinandersetzen. Viele der Themen,
die bislang erarbeitet wurden, wiren es sicherlich wert,
in der Branche verdffentlicht zu werden.

Brot-Sommelier Stefan Keller, CSM Bakery Solutions,
Vorsitzender der Priifungskommission

BROT-SOMMELIERS IM EINSATZ

Nach Abschluss der Fortbildung setzen die gepriiften Brot-Sommeliers
und Brot-Sommeliéres ihr Engagement als B(r)otschafter und Missi-
onare in handwerklichen Backbetrieben fort. Sie entwickeln neue
Konzepte fiir Backereien, fithren Verkostungsaktionen fiir Verbraucher
durch und setzen sich fiir ein positives Image des Brotes mit all seinen
Facetten ein. Dahinter steht die Uberzeugung, dass Brot nicht nur
Beilage oder Belagtrager ist, sondern auch Kulturgut. Dass ihre Arbeit
ankommt, zeigt sich sowohl in den positiven Reaktionen von Medien
und Offentlichkeit als auch in wirtschaftlichen Erfolgen. So konnten
viele der Absolventen durch Marketing und Events ihre Brotumsitze
deutlich steigern, teilweise sogar verdoppeln oder verdreifachen.

WEICHENSTELLUNG FUR DIE ZUKUNFT

Zu den Inhalten der Fortbildung zéhlen auch aktuelle Trends wie etwa
»Bread-Pairing® Unter diesem Motto erleben die Teilnehmer, wie eine
perfekte Harmonie zwischen Brot, Kédse und Wein aussehen kann.
Damit das Angebot attraktiv und am Puls der Zeit bleibt, priifen die
Verantwortlichen zudem kontinuierlich potenzielle neue Inhalte.

Die jiingsten Brot-Sommeliers haben ihre Ausbildung im Mérz beendet
und ihre Reise in Sachen Imagegewinn fiir das Kulturgut Brot
begonnen, ein weiterer Abschluss wird im November 2020 sein. Auch
der darauffolgende Kurs ist ausgebucht, doch im Kurs 11 ab Mai 2021
sind derzeit noch ein paar wenige Plétze frei.

Nach anfinglicher Skepsis innerhalb der backenden Branche hat sich die berufs-
begleitende Fortbildung ,Gepriifter Brot-Sommelier/Gepriifte Brotsommeliére®
zu einer anerkannten Gréfle im Programm der Akademie Deutsches Bécker-
handwerk Weinheim entwickelt. Ziel ist es, dem Brot in der Wahrnehmung der
Offentlichkeit den Wert zuriickzugeben, den es verdient, und Konsumenten zu
Brot-Fans zu machen.

Um dieses Ziel zu erreichen, legen die Handwerkskammer Mannheim und die
Bundesakademie Weinheim hohe Maf3stabe an, sowohl bei den Zulassungs-
voraussetzungen als auch bei Umfang und Inhalten. Teilnehmen kénnen nur
qualifizierte Fachkrifte wie etwa Béckermeister. Im Anschluss an sechs arbeits-
reiche Unterrichtsmodule, die verschiedene Facetten des Themas ,Brot*
beleuchten, besteht eine zusétzliche Kernaufgabe darin, neues Wissen rund um
Brot zu schaffen und dieses im Rahmen einer 40- bis 60-seitigen Projektarbeit
aufzubereiten.

Informationen zu beispielhaften Projektarbeiten sowie Stimmen erfolgreicher
Absolventen gibt es online unter https://youtu.be/kf4BHCUjqMo. Details zur
Weiterbildung sind verfiigbar unter https://www.akademie-weinheim.de/semi-
nare/seminar-beschreibung/2114/.
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WENIGER ZUCKER ...

... VOLLER GESCHMACK!

Konsumenten ernihren sich zunehmend bewusster, die Nachfrage nach zuckerreduzierten Gebicken steigt. Aber ist es
iiberhaupt moglich, zuckerreduzierte Gebacke herzustellen und dabei den vollen Geschmack zu erhalten? Diese Frage

lisst sich eindeutig mit ,,Ja“ beantworten.

Bicker konnen zur Herstellung zuckerreduzierter Backwaren entweder
durch Backversuche mit anschlieender sensorischer Beurteilung
eigene Rezepturen entwickeln oder inzwischen auch auf das Angebot
der Zulieferindustrie zuriickgreifen. Grundsatzlich gibt es bei der
Herstellung von zuckerreduzierten Gebéckrezepten aber einige Punkte,
die unbedingt beachtet werden miissen. Es reicht nicht aus, den
Zuckeranteil einzelner Komponenten im fertigen Gebéck zu redu-
zieren. Denn fiir die Herstellung beispielsweise eines zuckerreduzierten
Obstkuchens, muss nicht nur die Rithrmasse an sich weniger Zucker
enthalten — der Obstkuchen insgesamt muss weniger Zucker enthalten;
also auch der gegebenenfalls verwendete Miirbteig, die Kaltcreme und
die Streusel.

PETRA BLUMEL

Studium der Lebensmitteltechnologie mit Schwerpunkt Ge-
treidetechnologie an der HS OWL in Lemgo, Praxissemester
und Diplomarbeit in der Produktentwicklung bei Dr. Oetker,
Leitung Produktentwicklung Konditorei und stellvertretende
Leiterin der F&E bei der Martin Braun KG, Hannover
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Wenn eine Zuckerreduzierung ausgelobt werden soll, muss das ganze
Gebiack weniger Zucker enthalten — und zwar mindestens 30 Prozent
weniger als ein marktiibliches Vergleichsgebick (siehe Infokasten
rechts oben). Vor jeder Entwicklung steht eine umfangreiche Markt-
recherche an, um festzustellen, wie hoch der Zuckeranteil von
Vergleichsgebédcken ist. Neben dem um 30 Prozent reduzierten
Zuckeranteil darf insgesamt auch der Brennwert des Gebéckes im
Vergleich zu marktiiblichen Gebacken nicht hoher sein. Es muss also
genau darauf geachtet werden, welche Rohstoffe in welcher Menge
eingesetzt werden, damit der Brennwert nicht erhoht wird. Zucker
einfach zu reduzieren kann im ungiinstigsten Fall in der Brennwert-
bilanz bezogen auf das ganze Gebick auch zu einer Erh6hung des
Brennwertes fiithren.

REZEPTUREN MIT WENIGER ZUCKER ENTWICKELN

Zucker hat in Gebécken nicht nur eine sifiende Eigenschaft, sondern
beeinflusst zusitzlich vielfaltige technologische Aspekte wie Viskositat
der Massen und Teige, Gebdckvolumen und Braunungsverhalten. Dies
muss man berficksichtigen, wenn man Teile der Zuckermenge redu-
ziert. Als Ersatz fiir Zucker gibt es zwar viele unterschiedliche Stiffungs-
moglichkeiten, aber Zucker muss nicht 1:1 durch siilende Rohstoffe
ausgetauscht werden. Die sensorisch und technologisch erforderliche
Menge an Zucker kann auch durch andere Zutaten ersetzt werden. Im
Idealfall werden bereits in der Rezeptur enthaltene Rohstoffe wie Mehl,
Milchpulver, Fruchtpulver und Ahnliches verwendet.

LEBENSMITTELRECHTLICHE ASPEKTE

Bei der Angabe ,zuckerreduziert” handelt es sich um eine
»hihrwertbezogene Angabe“ laut EU-Verordnung 1924/2006
iiber nihrwert- und gesundheitsbezogene Angaben (sogenannte
Health Claims-Verordnung). Die Angabe ist nur zuldssig, wenn
die Reduzierung des Zuckers mindestens 30 Prozent gegeniiber
einem vergleichbaren Produkt ausmacht und wenn der
Brennwert des Produkts mit dieser Angabe gleich oder geringer
ist als der Brennwert beziiglich des Vergleichs.

Zu beachten bei einer solchen Auslobung sind zudem die
Kennzeichnungsverpflichtungen nach Art. 9 (vergleichende
Angaben) der VO (EG) 1924/2006.

Das Nahrwertprofil der zuckerreduzierten Gebiacke sollte im besten
Fall optimiert werden, das heif}t insgesamt darf der Brennwert nicht
hoher als bei dem Vergleichsgebick sein und kein schlechteres Profil
im Hinblick auf Fett aufweisen. Optimal ist auch ein hoherer Ballast-
stoffgehalt im Vergleich zu nicht zuckerreduzierten Gebacken. Um dies
zu erreichen, kann man in einigen Rezepturen beispielsweise Inulin
einsetzen. Inulin ist ein prebiotischer Ballaststoff und wird aus der
Zichorienwurzel gewonnen.

ES MUSS IMMER NOCH SCHMECKEN

Empfehlenswert ist wihrend des Entwicklungsprozesses der zuckerre-
duzierten Gebackrezepte die Durchfithrung von Sensoriktests, um
herauszufinden, welchen SiifSungsgrad der Endverbraucher bevorzugt.
Zur Beurteilung und Bewertung von Gebéacken wihrend der Rezep-
turentwicklung bedient sich die Zuliefererindustrie beispielsweise eines
internen Panels: Der SiifSeeindruck wird dabei mithilfe einer ,,Just
about right“-Skala (,Just about right“ bedeutet ,genau richtig®)
beschrieben. Interessant ist, dass die Siuifle oft als ausreichend bzw.
»genau richtig“ bewertet wird, das Gebdck an sich aber nicht ,harmo-
nisch® ist und somit tiberarbeitet werden muss.

Ganz besonders wichtig ist bei der Entwicklung der Backzutaten fiir
zuckerreduzierte Gebécke die Verbraucherakzeptanz; deshalb gehoren
umfangreiche Akzeptanztests mit einem externen Verbraucherpanel
ebenfalls zu den Tools in der Produktentwicklung. Diese konnen
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beispielsweise so aussehen: Eine bestimmte Anzahl an Prifern wird
in Bezug auf ihr Einkaufs- und Verzehrverhalten von Béckereiartikeln
fiir die einzelnen Verkostungen ausgewahlt. So wird sichergestellt, dass
Konsumenten das Geback bewerten, das sie auch im Alltag in der
Bickerei kaufen bzw. verzehren. Die Tester bewerten jeweils Gebécke
mit unterschiedlichen Zuckergehalten (Standard, -20 % und -30%)
und beantworten Fragen zum Siifleeindruck, aber auch zu speziellen
Gebickeigenschaften wie Cremigkeit und Frischeeindruck eines Kase-
kuchens oder Saftigkeit eines Apfelkuchens. Mithilfe einer ,,Just about
right“-Skala wird die Verbrauchermeinung hinsichtlich des Siifleein-
drucks erfasst.

Die Auswertungen geben sehr hilfreiche Hinweise fiir die Optimierung
der Rezepturen: Der Zuckeranteil kann so angepasst werden, dass die
Sufle von einer groflen Mehrheit der Tester als ,gerade richtig*
bewertet wird. Zusdtzlich konnen die Rezepturen optimiert werden,
um eine moglichst hohe Akzeptanz zu erreichen: So ldsst sich der
Saureeindruck eines Kiasekuchens anpassen, um einen weniger
trockenen, dafiir aber cremigeren Geschmackseindruck zu hinter-
lassen. Der Fruchtanteil eines Blechkuchens lasst sich erhohen, die
Aromatisierung einer Sahnetorte durch Verwendung von Fruchtpiirees
verbessern.

EINBINDUNG BESONDERER KUNDEN

Fir die Zulieferindustrie spielt neben der Verbrauchermeinung die
Bewertung durch ihre Kunden ebenfalls eine grofle Rolle. Um poten-
zielle Kundenbediirfnisse zu beriicksichtigen, ist es generell sinnvoll,
spezielle Kunden in ein Entwicklungsprojekt einzubinden. So kann
man ausgewdhlte Kunden, die sich bereits mit dem Thema Zuckerre-
duzierung beschiftigten, an der Produktentwicklung beteiligen. In
einem Workshop ldsst sich gemeinsam mit ihnen sowie der Marketing-
und F&E-Abteilung iiber Zuckerreduzierung diskutieren und die
Gebicke, die bereits von einem Verbraucherpanel getestet wurden, in
diesem Rahmen vorstellen, verkosten und bewerten.

NAHRWERTBERECHNUNGEN

Um die Gebicke erfolgreich verkaufen zu konnen, ist eine Kennzeich-
nung als ,,zuckerreduziert® nétig. Die dafiir erforderliche Reduzierung
von 30 Prozent muss zwingend durch umfangreiche Nahrwertberech-
nungen oder auch Nahrwertanalysen der hergestellten Gebécke sicher-
gestellt sein.

Die Nachfrage nach Lebensmitteln mit weniger Zucker steigt. Bei der Herstellung
von Gebécken mit weniger Zucker miissen jedoch verschiedene Aspekte beachtet

werden, denn neben seinem siiflen Geschmack tibernimmt Zucker beim Backen
verschiedene technologische Funktionen. Ein verringerter Zuckeranteil sollte
daher durch andere Zutaten ausgeglichen werden. Zudem muss das Nahrwert-
profil der Produkte im Auge behalten werden, da sich dies durch eine Reduzie-
rung des Zuckeranteils auch verschlechtern kann. Zu guter Letzt gilt es, durch
verschiedene Panels und Akzeptanztests die sensorische Qualitdt zuckerredu-
zierter Produkte sicherzustellen und Rezepturen ggf. zu optimieren. Neben
internen Panels sollten unbedingt auch Verbraucher und im Fall der Zulieferin-

dustrie auch Kunden miteinbezogen werden.

Um die Auslobung ,,zuckerreduziert” vornehmen zu diirfen, miissen entspre-
chende Produkte laut Health Claims-Verordnung mindestens 30% weniger
Zucker als vergleichbare Produkte enthalten und diirfen keinen héheren Brenn-

wert als der Vergleich aufweisen.
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KOLUMNE

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?

BARBEL INES HINTERMEIER, LL.M.

Rechtsanwiltin im Lebensmittelrecht mit dem Schwer-
punkt Werbung & Kennzeichnung, Verkehrsfihigkeit und
Produktentwicklung sowie Risk Assessment & Krisen-
management

LEBENSMITTELRECHT

LOW CARB MUSLI, BROT & CO.

BEWERBUNG MIT ,,LOW CARB“ ERLAUBT ODER UNZULASSIG - WAS DENN NUN?

Der Jahreswechsel bietet fiir viele die Gelegenheit fiir neue Vorsitze, so beispielsweise den, nach den Feiertagen den
Kilos auf der Hiifte den Kampf anzusagen. Gerade in dieser Zeit greifen viele Menschen zu ,,Jow-carb“ Produkten. Doch
diese Werbeangabe verspricht oft mehr als zulissig; so haben sich bereits einige Gerichte mit dieser Angabe beschiftigt.

OLG HAMBURG Produkte der gleichen Gattung, demgegeniiber eine niedrigere Menge
Bereits 2014 entschied das OLG Hamburg (Urteil vom 24.04.2014,  hervorgehoben werden diirfe. Gegen einen solchen Vergleich spreche
Az.3 W 27/14), dass die Bezeichnung eines Miislis mit dem Titel ,Low  aber bereits das Verkehrsverstdndnis, nach dem die Angabe ,,low* bzw.

Carb“ als nicht zugelassene ndhrwertbezogene Angabe nach Art. 8  ,gering“ nicht auf ein Vergleichsobjekt hinweise, sondern vielmehr
Abs. 1 Health Claims Verordnung (EG) 1924/2006 (kurz HCVO) wett-  eine generelle, individuelle Aussage iiber den geringen Kohlenhydrat-
bewerbswidrig sei. Das Gericht fiihrt hierzu aus: Anteil treffe. Selbst aber, wenn man eine Gleichstellung der Angabe

mit dem Begriff ,,reduziert” annehmen wolle, erfordere Art. 9 Abs. 1
Satz 2 HCVO allerdings stets, dass ein Vergleich erfolge, also der Unter-

»[Die Angaben Slow carb“] werden vom angespmchenen schied in der Menge des Nahrstoffs im Vergleich zu Lebensmitteln
Verkehr, zu denen auch die Mitglieder des Senats gehéren, derselbenA Katﬁago‘rie und in Bezug auf dieselbe Menge angegeben
dahin verstanden, dass lediglich ein geringer Kohlenhydrat- werde. Dies sei nicht geschehen.

gehalt des Produkts versprochen wird und nicht ein gerin-  ALS

gerer Gehalt an Kohlenhydraten, was auf ein — auch unbe-  Auch der Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstindiger der
nanntes — Vergleichsobjekt hinweisen konnte. Die Angabe Linder und des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmit-
wird vom Verkehr daher [...] nicht dahin verstanden, dass telsicherheit (ALS) hilt in seiner Stellungnahme 2017/10 die Angabe

] .. : ] . fir unzuléssig, da diese mit ,,geringer Kohlenhydratgehalt® gleichzu-
ein — gegeniiber welchem Vergleichsobjekt auch immer - setzen sei und die zugelassene Angabe ,reduzierter Kohlenhydrat-

reduzierter Kohlenhydratanteil werblich hervorgehoben gehalt” inhaltlich in direktem Widerspruch zu der englischsprachigen
wird. Denn es heifst nicht ,,LowerCarb“ oder ,mit weniger  Fassung stiinde.

Kohlenhydraten®.“ .
LG MUNCHEN

Demgegentiber vertrat das LG Miinchen I in einem Hinweisbeschluss
vom 8.5.2018 (Az. 1 HK O 1318/18) die Rechtsauffassung, dass die
Weiter argumentiert das Gericht, dass eine solche Angabe gerade nicht  streitgegenstindliche Werbung auf dem streitgegenstandlichen Flyer
im Anhang der Health Claims Verordnung zu finden ist. Insoweit fiir das ,low carb Miisli“ keine nidhrwertbezogene Angabe im Sinne
ergebe sich auch nichts anderes daraus, dass im Anhang zur HCVO  des Art. 8 HCVO darstelle, sondern nur eine Bezeichnung, die ein
die Verwendung der Angabe ,reduzierter Kohlenhydrate-Anteil“ zuge- ~ Produkt im Rahmen eines allgemeinen Erndhrungstrends bewirbt.
lassen wurde. Insofern miisse deutlich zwischen den Begriffen ,,gering®  Es komme nicht auf die korrekte grammatikalische Ubersetzung an,
und ,reduziert” unterschieden werden. Letzterer impliziere nimlich  sondern darauf, wie die angesprochenen Verkehrskreise ,low carb
stets einen Vergleich zu dem konkreten Nahrweltgehalt anderer  verstehen.

ANMERKUNG

Beide Ansichten sind sehr extrem in die eine und die andere Richtung und tibersehen dabei, dass grundsitzlich davon auszugehen ist, dass
nicht alle Verbraucher des Englischen michtig sind und damit die Angabe ,low carb“ nicht eindeutig verstehen. Insoweit ist es ohnehin
empfehlenswert, der Angabe die gewiinschte Aussage auf Deutsch hinzuzufiigen. Erfiillt das Produkt beispielsweise die Anforderungen an die
Angabe ,energiearm® oder ,energiereduziert, so kann diese Angabe beigefiigt werden und damit den Bedeutungsgehalt der Aussage ,,low
carb® fiir Verbraucher beeinflussen und klarstellen. Angaben, die fiir den Verbraucher voraussichtlich dieselbe Bedeutung haben, sind nach
der HCVO zulissig, sodass in dieser Hinsicht die Angabe auch rechtlich zuldssig sein kann.

Es bleibt also festzuhalten, dass nicht jegliche Verwendung der Angabe ,low carb“ ausgeschlossen und eine rechtlich zuldssige Verwendung

moglich ist. Das Verbraucherverstindnis der Angabe ,low carb ist im Einzelfall unter Beriicksichtigung der Gesamtaufmachung zu ermit-
teln und kann ebenfalls nicht ohne Weiteres pauschalisiert werden (EuGH, Urt. v. 4.6.2015, C-195/14 - Himbeer-Vanille-Abenteuer).
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