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Zusammenfassungen

1. Aktuelles

1.1. Cyrille Filott, Utrecht
Bakery in the Post Covid-19 world

The events of the past six months have been sending tremors through
society,businesses and consumers. Because we have not seen the end of the current
pandemic, it is impossible to calculate or measure the current impact it has on society
and for this presentation specifically, bakery.

But what we can do is think about what the world will look like in what we call a
restriction free environment, and to look at the changes we are seeing by comparing life
and behaviours before and after Covid-19. Obviously it is important to think about the
so-what of all of these, about what it means for you as bakers.

As analysts we like to group our thoughts. For the presentation we have five groups of
thoughts that are relevant for bakers. All of these groups contain topics that we would
like to think have changed because of Covid-19. Rest assured — many things will remain
the same. However some behaviours by consumers and businesses are truly changing
and thereby impacting the industry. During the presentation we will highlight a few
topics that are relevant and some are singled out below.

First of all we have seen trends in consumer and business that are accelerating.
Grocery e-commerce is one to mention as one that has a big impact on bakery.
Products that ended up on shelves now increasingly end up in crates. But are those
actually the same products? Is the consumer buying the same online as online? And for
those active in frozen bakery for in store bake-off the e-commerce trend is most
definitely a negative as consumers do less (or different) impulse buying.

Secondly we have seen new trends appearing. One of the most noticeable one for
workers is working from home. We expect that many white collar workers will
structurally work from home, even after we have entered a restriction free world. And
this means that food is going to be consumed in different locations; lunch at home,
lunch in local coffee shop, lunch delivered? And what about snacks at home? Especially
lunch is to change, so bakery consumption for that eating occasion as well!

Thirdly we are expecting some trends to reverse. In the years up to Covid-19 we noticed
consumers and retailers looking for new brands and new products to lure consumers.
However consumers started to cocoon during the first wave, and we expect this
behaviour to continue. So it means that old fashioned brands may be back in the
cupboard. We are sensing a move to nostalgia, to tastes and flavours that remind
consumers of some long gone good times. Perhaps an opportunity for bakers?

Then there is the recession and lower spending power. Many workers that have lost
their job are now being supported by governments, but the question is whether that
remains the case. Without a doubt, disposable incomes will come down. And this has
an impact on consumers, on where they spend (food service, food retail) and what they
spend. Bakers should be preparing for lower restaurant sales, perhaps lower on the go
sales (working from home is an even bigger factor there) and higher retail sales, but
perhaps on the value end of the spectrum. And do not rule out the retailer on this last
point, we are already witnessing more promotions and tougher negotiations with
suppliers.

Finally we should discuss strategies of companies in food in a post-Covid world. One
key point that we are already witnessing is the reduction of SKUs. Whether this is driven
by optimization efforts at bakers, consumers not being interested in certain products or
retailers that are optimizing shelf space, but it will come. Bakers should really
contemplate what to do with the so called long tail of products.



Overall the post Covid world will be different than before, in many aspects. For food and
food sales changes on how food is bought, where it is bought and (new!) where it is
consumed are very apparent. These have or will have a big impact on the bakery sector
— bakers need to think about what products fit new commerce, new eating occasions
and a recession.

Cyrille Filott is global strategist for Consumer Foods, responsible for
setting and executing the research agenda for the Consumer Foods
franchise within Rabobank globally. This includes thematic and
industry research as well as company insights.

He and the team publish research that is relevant to food companies
worldwide. Next to that Cyrille is the host of the Consumer Foods-to-
Go podcast series, a bi-weekly podcast that discusses important topics
in the food sector.

Cyrille spends most of his time discussing sector issues with
food&agribusiness corporates. He is frequently invited at C-suite meetings to bring
insights and to discuss business strategies in food.

Based in Utrecht, the Netherlands, he is a business economist with a great deal of
experience in fund management and equity research. Since the beginning of 2014 he is
the strategist for the Consumer Foods sector. He joined the research team at FAR
(Food & Agribusiness Research and Advisory) in 2008. Before he worked at M&G
Investments in London and ING Investment Management in The Hague. Prior, he
earned a Master’s degree in Economics from Erasmus University in Rotterdam and also
holds a VBA designation.

2. Technik und Technologie

2.1. Kevin Gotthardt, Nuthetal
Mit Radiowellen backen — eine Zukunftstechnologie?

Die IGV Institut fur Getreideverarbeitung GmbH hat innerhalb des KMU-innovativ
geforderten Forschungsprojektes ,Intelligente Hochfrequenz-Sensorsysteme fir die
industrielle Nahrungsmittelherstellung® (Kurz: HIrSys) das Teilgebiet der Erprobung des
daraus entstandenen Funktionsdemonstrators bearbeitet.

Die grundlegende Idee war es, mithilfe eines Hochfrequenzfeldes in Kombination mit
einem Infrarotstrahler sowie Konvektion eine thermische Fixierung von Massen und
Teigen zu generieren und so verzehrfertige Produkte mit gebé&cktypischen
Eigenschaften zu erzeugen. Diese wurden anschliel3end mit konventionell hergestellten
Backwaren verglichen.

Im Fokus der Untersuchungen standen nachfolgende Aufgabenstellungen:
e Ermittlung der benétigten HF-Energiemenge flr den Backprozess
e Ermittlung der bendtigten Infrarotleistung zur Erzeugung einer gebacktypische
Braunung
e Anpassung des Backregimes (Backparameter: Anteile HF/Infrarot/ Konvektion)
zur Erzielung von gewiinschten Gebéackeigenschaften

Bei den Masseversuchen (am Beispiel Sandkuchen) wurden verschiedene
unerwinschte Effekte (asymmetrische Einspeisung, Hohlraumbildung am Geback etc.)
beobachtet. Durch Anpassung der Intensitat der eingespeisten Energie sowie deren
Taktfrequenz konnte der Prozess stabilisiert und die Gebackqualitat verbessert werden.

Bei dem direkten Vergleich mit konventionellen Backenwaren konnte festgestellt
werden, dass die Krumenbeschaffenheit bezlglich der Alterung positiv beeinflusst wird.



Dies &ulierte sich in einer verlangsamten Krumenverfestigung sowie in einer
langsameren Abnahme der Krumenelastizitat in Abhangigkeit von der Lagerzeit.

Die Versuche zeigten des Weiteren, dass durch die Verwendung von
Hochfrequenzerwarmung die Backzeit um durchschnittlich 68 % reduziert werden
konnte. Die Hochfrequenzerwarmung stellt damit eine zukunftstrachtige Erweiterung der
bisherigen thermischen Prozesse (Konduktion, Konvektion und Strahlung) flr
konventionelle Backprozesse in Kastenformen dar.

Von Kevin Gotthardt und Frank Zehle

IGV Institut fur Getreideverarbeitung GmbH, Nuthetal

Herr Kevin Gotthardt, am 29.11.1990 in Berlin geboren, begann seine
Ausbildungskarriere 2007 mit einem Realschulabschluss. An diesem angeknUpft,
absolvierte er eine Ausbildung zum Backer und erlangte bei der Meisterschaft der
Junggesellen in Berlin 2010 den ersten Platz. Darauf folgte 2012 die Fortbildung zum
Backermeister sowie 2013 zum Betriebswirt des Handwerks. Seine neugierige Natur
zog ihn 2014 zum Lebensmitteltechnologiestudium (B.Sc.) an die Beuth Hochschule fur
Technik in Berlin. AnschlieRend erlangte er 2019 den M.Eng.-Abschluss in der
Verfahrenstechnik. Derzeit ist er bei dem Institut fur Getreideverarbeitung in Rehbrtcke
als wiss. techn. Mitarbeiter angestellt und bearbeitet im Schwerpunkt Forschungs- und
Entwicklungsauftrage.

2.2. Torsten Zense und Elmar Sonntag, Isernhagen
rein sauerteiggelockerte Weizenteige

Roggen- und Roggenmischbrote werden traditionell neben dem Einsatz von Backhefe
auch mit Sauerteig gelockert. Die FUihrung des Sauerteigs kann die Gasbildung der
Hefe deutlich unterstiitzen. Das Teiggerist muss dabei so stabil bleiben, dass eine
ansprechende Lockerung der Brotkrume und ein gutes Gebéackvolumen erreicht
werden. Im Roggenbereich werden Brote teilweise auch rein mit Sauerteig gelockert.
Bei Weizengebacken ist es typisch, dass Backhefe eingesetzt wird. Diese wird in
manchen Fallen durch einen Hefevorteig unterstiitzt. Der Einsatz von Sauerteig bei
Weizengebacken war noch vor zehn Jahren eher selten. Inzwischen werden eigens fur
Weizen entwickelte Sauerteigkulturen angeboten, die geschmacklich mild bleiben, und
sich durch technologische Vorteile und besonderes Gebackaroma auszeichnen.

In der vorliegenden Arbeit wurde die Anfrage eines gro3en Backbetriebes beantwortet,
der die Aufgabe stellte, drei verschiedene Brote auf Weizenbasis rein mit Hilfe von
Sauerteig zu lockern, mit handwerklichem Charakter und ausdrucksstarkem Aroma.

Vorgehen: Zunachst wurde mit gasaktiven Starterkulturen eine mehrstufige
Weizensauerteigfihrung entwickelt. Die Stufenfiihrung sollte neben verbesserter
Flexibilitat im Betrieb auch daflr sorgen, dass die Sauerteige Uber einen langeren
Zeitraum CO,-aktiv eingesetzt werden konnten. Die gesamte Fihrung sollte zudem 24
Stunden nicht Gberschreiten, und es sollte mdglich sein, mit der im Betrieb vorhandenen
Garkapazitat arbeiten zu kénnen.

Die Antwort darauf war ein zweistufiges Fermentationsverfahren. Im Unterschied zu
einem gasaktiven Roggen-Vollsauer, der warm und damit zeitlich limitiert eingesetzt
wird, wurde der gasaktive Weizensauer der 2. Stufe grundséatzlich gekuhlt, so dass der
Brotteig zeitlich flexibel aus dieser Kuhlung bereitet werden konnte. Bezeichnung im
Vortrag: ,continued®. Gesamtdauer: <24 h. Daruber hinaus wurde die zweistufige
Fermentation noch einmal erweitert, und zwar um eine optionale Kihllagerung des
Sauerteigs der 1. Stufe, vor seiner Verwendung als Anstellgut fur die 2. Stufe. Damit
wurde die Flexibilitat der Stufenfuhrung noch einmal erhoht. Bezeichnung: ,retained®.



In dem Vortrag werden ein Grahambrot, versauert mit Weizenvollkornmehl-Sauerteig,
und ein Dinkel-Weizenbrot 50:50, versauert mit Weizenmehlsauerteig, vorgestellt.

Im Rahmen der Versuche wurden die Parameter erarbeitet, die die beste Gasbildung in
den beiden Sauerteigen ermdglichten. Fir die Verarbeitung der Brotteige war es
wichtig, dass die Teige eine gute Elastizitat zeigten, gut aufgearbeitet werden konnten
und garstabil waren - Voraussetzung fur Lockerung und Volumen der Gebacke. In
verschiedenen Versuchsreihen wurden die beiden Sauerteigfiihrungen weiter optimiert.
Dabei wurde die Auswirkung der zwei Fuhrungsarten auf die Brotteige genauer
betrachtet. Zur Beurteilung der Erreichung des vom Kunden gewinschten
handwerklichen Charakters der Brote wurde die Wertzahlermittlung nach Dallmann
modifiziert. Die Gegenuberstellung der Volumenausbeute zu den Fihrungstypen sowie
den pH-Werten und Sauregraden der Brotkrumen ermdglichte ein Urteil Uber die jeweils
zu empfehlende Art der Fermentation.

Die Ergebnisse lassen sich wie folgt zusammenfassen:

Sowohl die 1.Stufe als auch die 2. Stufe konnten gekuhlt gelagert werden. Das
Gasbildungspotenzial blieb wahrend der Kiihlung erhalten. Die Parameter fur Teigruhe,
Garphase und Backen waren zuverlassig wiederholbar.

Der entwickelte Herstellprozess wies zwei Teigruhephasen auf, so dass die
Stuckgarzeit gegenuber hefegelockerten Broten nur wenig verlangert werden musste.
Die mild gesduerten Teige waren stabil. Die Nachs&uerung in Teigruhe und Stiickgare
war moderat. Die Brote wiesen pH-Werte knapp unter pH 5 auf, was in Verbindung mit
niedrigen Sauregraden zu einem mild-aromatischen Brotgeschmack fuhrte.

Die Gasaktivitat des Sauerteigs fihrte auch ohne Zugabe von Backhefe zu einer guten
Lockerung der Brote. Beide Sauerteigfihrungen, ,continued® und ,retained, ergaben
zufriedenstellende Backvolumina. Die Kihlung der 1. Stufe fuhrte bei einigen
Versuchen zur Volumenreduktion, Uberwiegend aber zu hoéherem Volumen und
hoheren Wertzahlen.

Die Modifizierung der Wertzahl-Ermittlung nach Dallmann war das geeignete Mittel zur
Beurteilung der vom Kunden angestrebten Brotqualitat.

Nach Meinung der Autoren sind die Ergebnisse der vorliegenden Arbeit auf eine
Vielzahl von Weizengebacken anwendbar; Feinabstimmung anhand der Mehle und
Rezeptur ist selbstverstandlich. Fur die zweistufige Fermentation ist Anlagentechnik
empfehlenswert. Durch eine schnelle Kihlung der Sauerteige im Fermenter und
Kuhllagerung profitiert man von der Flexibilitét und individuellen Anpassbarkeit der
entwickelten Sauerteigfithrung.

Dr. Torsten Zense studierte Lebensmitteltechnologie an der TU
Berlin und promovierte dort im Bereich der industriellen
Sauerteigherstellung. Ab 1995 war er in zwei grof3en Backbetrieben in
Entwicklung, Produktion und Vertrieb téatig. 2010 wechselte er als
Leiter der Backereitechnologie zu einem Hersteller von
Backereimaschinen und Starterkulturen. Seit 2015 verantwortet Dr.
Zense am Standort Isernhagen der Diosna-Gruppe den Bereich der
Biotechnologie. Im Diosna TechnologyCenter werden mit den Kunden
Backprozesse unter Nutzung moderner Vorteig- und Knettechnologien
erarbeitet.

Kontakt:

DIOSNA Dierks & S6hne GmbH
Standort Isernhagen

Lohner Weg 2

30916 Isernhagen

Deutschland

E-Mail: torsten.zense@diosna.de



Elmar Sonntag ist Backermeister, Konditor und Backereitechniker.
Geboren in der Eifel fihrte er dort eine Backerei mit Landgasthof. Es
folgten Weiterbildungen und leitende Funktionen in renommierten
Backereibetrieben, auch im Ausland. Die Einfuhrung von
Backereikonzepten mit gastronomischem Anteil fihrte ihn nach Berlin.
Dort hat Herr Sonntag im Sommer 2020 die Ausbildung zum
Backereitechniker an der staatlichen Fachschule fur
Lebensmittetechnik erfolgreich abgeschlossen.

Kontakt: EImar Sonntag

BahnhofstralRe 23

54587 Lissendorf / Eifel

E-Mail: elmarsonntag@gmx.net

2.3. Klaus Schroder, Hirth
Malzmehl - mehr als nur Aroma und Farbe

Herstellung von Malzmehl

Malzmehl, als eines der am langsten verwendeten backaktiven Rohstoffe, wird aus
gekeimtem Getreide hergestellt. Malz kann praktisch aus jedem Getreide hergestellt
werden. Im Bereich Brot und Brotchen werden meist Malz aus Gerste, Weizen oder
Roggen verwendet.

Das Herstellen des Malzes erfolgt in mehreren Schritten: Um das Korn zum Keimen zu
bringen, wird im ersten Schritt das Getreide gereinigt und geweicht. Unter gezielt
gesteuerten und kontrollierten Bedingungen (Wassergehalt, Temperatur, Beliftung,...)
keimt das Getreide aus. Enzyme werden gebildet und aktiviert, wodurch die Starke zum
Teil abgebaut wird.

Hat der gewachsene Wurzelkeim die ungefahre Lange des Korns erreicht, wird der
Keimprozess auf der Darre durch Trocknung unterbrochen und die Wurzelkeime
entfernt. Erfolgt die Darre bei niedrigeren Temperaturen bleibt die Enzymaktivitat
weitgehend erhalten.

Bei hoheren Temperaturen werden die Enzyme inaktiviert und der im Korn enthaltene
Zucker teilweise karamellisiert. Dieses Malz weist eine rot-braune Farbe auf. Bei Malz,
das nach der Darre gerdstet wird (Rostmalze), ist im Farbton eher grau-braun.

Aus dem vermalzten Getreide kann Uber Walzenstihle oder Hammermuihlen Malzmehl
und Malzschrot hergestellt werden.

Die Einteilung der Malzmehle kann nach Getreidearten, wie Gerste, Weizen, Roggen,
Dinkel und andere Getreidearten, erfolgen. Weiterhin werden Malzmehle nach
enzymaktiv und enzyminaktiv unterschieden. Enzymaktive Malzmehle sind in der Farbe
einem Vollkornmehl ahnlich.

Rost- und Darrmalz wird von goldgelb bis dunkelbraun angeboten. Der Farbton
unterscheidet sich je nach Darr- und Rostgrad.

Wirkung der malzeigenen Enzyme auf die Starke
Wahrend der ersten Backphase bauen die in enzymaktiven Malzmehlen enthaltenen (-
Amylasen Starke zu vergérbaren Zuckern und Oligosaccharide ab. Diese haben
folgende Wirkungen:

- gute Triebleistung der Teige

- erhohtes Gebackvolumen

- lebhafte Braunung der Gebacke

- Gebéacke mit guter Frischhaltung
Die optimale Dosierung des aktiven Malzmehls lasst sich am einfachsten mittels
Fallzahlbestimmung ermitteln.




Abbildung 1 zeigt die Wirkung auf das Backergebnis mit einer Kombination aus
enzymaktivem Malzmehl und Aromamalzmehl.

Abb. 1 Backergebnis von mit Malzmehl optimiertem Mehl
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Bei Aroma- und Réstmalz sind durch Darre oder Rdstung die Enzyme inaktiviert.
Dadurch kdnnen inaktive Malzmehle hdher dosiert werden. Die Zugabe richtet sich
nach dem gewinschten Geschmack sowie der Braunung von Krume und Kruste.

Das Aroma unterscheidet sich dabei deutlich vom Roéstgrad (Abb. 2).
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Bestimmung der Malzfarbe

Die Malzfarbe wird meist in EBC-Einheiten angegeben. Die Messung nach EBC
(European Brewery Convention) ist fur die Bestimmung der Farbe von Bieren entwickelt
worden. Die Farbe eines wassrigen Extrakts wird mit einem Farbscheibensatz
verglichen. Dieser Farbscheibensatz geht bis zu einem EBC-Wert von 27 Einheiten.
Dunklere Farben werden durch Verdinnung des Extrakts bestimmt.

Diese Messmethode ist fur die Bestimmung der Wirze von Bieren gut geeignet. Fir die
Bestimmung der Farbe von Backmalzen st6f3t diese Methode jedoch an ihre Grenzen.




Einerseits wird die Messung durch die notwendigen Verdinnungen bei EBC-Werten
Uber 27 ungenauer, anderseits wird nur die Farbe des Extrakts bestimmt und nicht die
des gesamten Malzmehls.

Eine geeignetere Messmethode die Farbe von Backmalz zu messen, ist die
Bestimmung des Lab-Farbraums. Die Farbe wird mit einem Gerat (z.B. HunterLab,
Minolta) bestimmt. Der L-Wert ist von 0 bis 100 definiert und gibt die Helligkeit von 0 =
schwarz bis 100 = rein weifl3 an. Der Farbton wird durch die a- und b-Werte definiert.

Die Farben der Backmalze lassen sich mit der Lab-Methode deutlich aussagekraftiger
messen und bestimmen. Der L-Wert gibt an, wie dunkel das Malzmehl ist. Mit den a-
und b-Werten kann der Farbton gemessen werden. Bei Malz unterscheidet sich die
Farbe in die Richtungen grau-braun (niedrige a/b-Werte) und rot-braun (hohere a/b-
Werte).

Abbildung 3 zeigt in der oberen Reihe die nach dem L-Wert geordneten Malzmehle.
In der unteren Reihe sind dieselben Malzmehle nach EBC-Wert sortiert. Daraus wird
deutlich, dass die Lab-Messung besser fur Backmalze geeignet ist als die EBC-
Methode.

Abb. 3 Malzfarbe EBC / L-Wert Gl
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Zusammenfassung

Malzmehl, als eines der am langsten verwendeten backaktiven Rohstoffe, verbessert
die Qualitat von Brot und Backwaren. Sowohl enzymaktives Malz als auch
enzyminaktive Aromamalze pragen die Eigenschaften der Gebacke.

Neben den technologischen Wirkungen auf Teig und Geback, kann das Aroma und die
Farbe gezielt eingestellt werden. Somit wird Malz auch in Zukunft als ,Clean Label“-
Rohstoff seinen Platz in den Rezepturen von Brot und Kleingebéck behalten.

Klaus Schréder (Dipl. Ing.), Ausbildung zum Backer,
Weiterbildung zum Techniker fir Backereitechnik an der
Technikerschule Berlin, Studium der Lebensmitteltechnologie an der
TFH Berlin, Férderpreis der Backerinnung Berlin fir die Diplomarbeit
1993, Uber 25 Jahre Leitung Forschung und Entwicklung in der
Backmittelindustrie, seit 2018 Leitung der Entwicklung der C.
Thywissen GmbH, DLG-Sensoriksachverstandiger far
Getreideerzeugnisse und SufRwaren, Mitglied des Ausschusses fir
Backereitechnologie der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung
e.V., Detmold, Mitglied des Expertenausschusses des Verbandes der Backmittel- und
Backgrundstoffhersteller e.V., Berlin




2.4. Klaus Ldsche, Bremerhaven
Neuartige Technologien der Teiglings-Garfihrung - C02 als ein Indikator fir
Hygiene, Prozess- und Produktqualitat

Der Vortrag stellt neuartige Technologien zur Teiglings-Garfuhrung vor, die Hygiene,
Prozess- und Produktqualitdts-Aspekte ansprechen und u.a. die Beherrschung der
C02-Konzentration in der Umgebungsluft zum Ziel haben.

Backereitechnologisch kann damit gleichermalRen die Basis fur effiziente und
nutzbringende Applikationen geschaffen werden.

Nicht nur menschlicher Atem fihrt zur Anreicherung der Umgebungsluft mit C02. Auch
Schimmelpilze atmen Sauerstoff ein und C02 aus (Aerobier). In der Nahe von Backéfen
weist die Umgebungsluft oft rel. hohe C02-Konzentrationen auf (Verbrennungsreaktion
fuhrt zu C02). Die alkoholische Garung durch Backhefe fuhrt u.a. zur C02 -Biosynthese
in Teigen, die je nach dem Gashaltevermdgen eines Teiges u.a.m. die Umgebungsluft
mehr oder weniger relevant mit C02 anreichern und dadurch u.a. den Sauerstoff der
Luft abreichern.

Die Interaktion von C02 und Teig fuhrt u.a. zeitabhangig zu rheologischen
Veranderungen (Teiglinge laufen breit, werden klebrig) oder zu verminderten
Braunungsreaktionen, wenn die C02 -Konzentration vor allem auf Gare Uber Stunden
hinweg Grenzwerte Ubersteigt (z.B. > 3000 ppm C02 = 0,3 Vol.%). Nicht der Ofen backt
bei derartigen Bedingungen ungleichmalig, es ist der unbeherrschte Garprozess davor,
der diese Qualitatseinbul3en verursacht.

Das Referat macht auf diese und weitere Zusammenhange und EinfluBgréRen
aufmerksam und zeigt Wege auf, wie daraus backtechnisch z.B. neuartige Gar-
Technologien abgeleitet bzw. gestaltet werden kdonnen.

Der Erhalt der Warmeleitfahigkeit eines Teiglings stellt prinzipiell u. backtechnisch ein
wesentliches Ziel fur die Generierung von Premiumqualitat dar. Dieses gelingt u.a.
durch Nutzung von Wasser-Nebel statt z.B. Wasserdampf. Dieser neuartige Ansatz ist
seit Jahren z.B. in Produktions-Hallen, in Garrdumen oder Garautomaten und anderswo
erfolgreich im Einsatz.

Intelligente Luftfhrungen und zielfiUhrende Klimatisierungen helfen aul3erdem mit, z.B.
die Dissonanz zwischen modernen und energetisch optimierten Baukoérpern einerseits
(u.a. kalte Wande in Produktionsraumen, Klimaanlagen walzen Luft um etc.) und den
physiko-chemischen wie biologischen Belangen von Teig und Gebéck andererseits zu
lindern und zu beherrschen.

Es wird darauf verwiesen und im Einzelnen erlautert, dass Schimmelwachstum durch
kumulative Effekte mehrerer Einflu3grof3en befdrdert wird. Dazu z&hlt die Temperatur
(z.B. 35 °C), die Feuchte (vor allem Kondensationen) und die C02-Konzentration
(oberhalb von ca. 1400 ppm = 0,14 Vol.%).

Moderne Gartechnologien bzw. -Anlagen bericksichtigen diese und weitere Aspekte
und senken z.B. die Garraumtemperaturen deutlich (z.B. auf +22°C) ohne die Garzeiten
relevant zu verlangern, wéahrend die rel. Feuchte auf dem Niveau des Teigling -aw-
Wertes eingehalten wird (gleichbedeutend mit dem Erhalt der Warmeleitfahigkeit des
Teiglings). Durch Steuerung und Regelung wird ferner der Taupunkt erfasst, um
Kondensationen voéllig auszuschlieRen oder um die Konzentration von CO02 in
Garraumen oder entsprechenden Automaten zu minimieren. Dieses und mehr bilden
zielfUhrende Maflinahmen ab, um etwa von kritischen Lenkungspunkten (CCP) zu CP
zu gelangen.

Die Beherrschung vor allem der o.g. thermodynamischen Gr6fRen erdffnet dem
Backbetrieb eine vernetzte Wertschopfung (MasterKonzept: amginfo.de) fir qualitativ



hochwertige, konstant zugangliche (Premium -) Prozesse und Produkte bei hoher
luftbezogener Arbeitssicherheit.

Prof. Dr. Klaus Lo6sche studierte nach der Béackerlehre im
elterlichen Backbetrieb in Liubbecke an der TU Berlin, die er als
Dipl.-Ing. far Lebensmitteltechnologie mit  Schwerpunkt
Getreidetechnologie  sowie Hefe-Brennereitechnologie und
e £ N Biotechnologie abschloss. Im Anschluss promovierte er an der TU
4 E Minchen / Weihenstephan zum Dr. -Ing. fir Lebensmittel-
technologie (Thema im Bereich Getreidechemie /
Getreldetechnologle) Seit 1985 ist er Professor an der Hochschule Bremerhaven flr
sProdukttechnologie der Lebensmittel pflanzlicher Herkunft®. Von 1987 — 2015 war er
als Grunder, Institutsleiter des Bremerhavener Instituts fur Lebensmitteltechnologie und
Bioverfahrenstechnik — BILB (im TTZ an der Hochschule Bremerhaven). Seit 2015 ist er
als CEO der Firma NFT GmbH und seit 2016 als Partner der Artisan Management
Group AMG tatig.

3. Wirtschaft

3.1. Rigbert Fischer, Frankfurt
Haus der Backer — Betriebsnachfolge erfolgreich gestalten

Seit einigen Jahren stehen viele Inhaber mittelstandischer Handwerksbetriebe vor der
zunehmend wachsenden Herausforderung der geeigneten Nachfolge fir das eigene
Unternehmen. Das Haus der Backer wurde gegrundet, um all jenen eine Perspektive zu
bieten, die Uber keine geregelte Nachfolgelésung fiur ihr Lebenswerk verfligen. Dabei
l6sen wir die Nachfolgeproblematik, indem wir die Unternehmen zu 100% kaufen.
Zahlreiche Handwerksbetriebe sind aufgrund diverser Griinde wie stetig steigendem
Kostendruck, steigendem Wettbewerb durch Discounter oder auch fehlende
Nachfolgeldsungen in ihrer Existenz bedroht. In den vergangenen zehn Jahren ist die
Zahl der Handwerksbéckereien in Deutschland um tber 25% gesunken. Aufgrund sich
verandernder Anforderungen und Herausforderungen in der Branche kommt nun eine
weitere Gefahrdung fir die Existenz der bestehenden Betriebe hinzu, da sich nur wenig
oder nicht mit Digitalisierung auseinandergesetzt wird. Hierdurch ist die
Weiterentwicklung jedes einzelnen Unternehmens, unter Wahrung der Identitat und der
individuellen Besonderheiten, wesentlich. Das Haus der Backer bereitet seine Betriebe
systematisch auf die Anforderungen der Zukunft vor: technologischer und digitaler
Fortschritt in Kombination mit traditionellem, charmantem Bé&ckerhandwerk.
Prozessoptimierung, Digitalisierung, Marketing oder die Einfihrung modernster IT-
Ldsungen sind dabei nur einige Bereiche.

Zumeist wird die Béckereibranche nicht mit der Thematik der Digitalisierung in
Verbindung gebracht. Doch genau wie jede andere Branche, muissen sich auch
Backereien dem zunehmenden Wandel hin zur Digitalisierung und Technologie stellen.
Handwerk 4.0 ist ein Begriff, der sich in der Gesellschaft immer starker durchsetzt.
Angesichts der stetigen und schnellen Veranderungen ist es auch fur Backereibetriebe
unabdingbar, sich auf den digitalen und technologischen Fortschritt einzulassen, um
langfristig erfolgreich zu sein und zu bleiben. Wir, als das Haus der Béacker, stehen
unseren Betrieben in diesem Wandel unterstitzend zur Seite, um Arbeitsprozesse zu
vereinfachen und zu optimieren, nachhaltiger zu handeln und zu wirtschaften oder auch
Zettelwirtschaft zu vermeiden. Konkret bedeutet dies, dass wir in gemeinsamer
Absprache mit den Backereien Systeme einflhren, durch die eine Optimierung von
Arbeitsablaufen erzielt wird. So digitalisieren wir zahlreiche Prozesse in Bereichen wie
Personalmanagement, Dokumentenmanagement oder auch Buchhaltung. Unsere
Betriebe organisieren sich uber cloudbasierte Anwendungen, um unkompliziert und



schnell auf Inhalte zugreifen zu kdnnen. Unsere Kassensysteme fungieren nicht nur als
Kasse, sondern auch als Informationsquelle, so unter anderem als Datenbank fur
Allergene und Inhaltsstoffe. Digitale Zeiterfassungssysteme, Schichtplanungssysteme
oder auch Recruiting-Software erleichtern der Verwaltung die tagliche Arbeit
malfdgeblich. Wir sehen die Zukunft in der Digitalisierung, weswegen wir mit unseren
Backereien den Schritt in die Zukunft wagen und uns zusatzlich, neben klassischen
Verkaufsstatten, mit alternativen Vertriebswegen wie Webshops oder digitalen
Vorbestellungen beschéftigen. Seit Oktober 2020 ist das Haus der Backer ein
klimaneutrales Unternehmen. Aus diesem Grund sind auch intelligente Maschinen ein
zentrales Thema. Mithilfe intelligenter Maschinen lassen sich groRe Mengen Energie
einsparen, woraus ein niedrigerer Ausstol3 von CO2-Emissionen resultiert. Ab Ende
2020 werden wir Teil eines Pilotprojekts sein — ein Projekt, das eine hohere
Energieeffizienz fur Betriebe anstrebt. Allzu h&ufig wird die Bedeutung von Technologie
und Digitalisierung in der Branche unterschatzt. Langfristig wird dieser Wandel alle
Branchen erfassen, wodurch es schon jetzt von Bedeutung ist, sich mit der Thematik
auseinanderzusetzen und sich auf die Herausforderungen der Zukunft vorzubereiten,
um ein langfristiges Bestehen des Kulturguts Handwerksbackereien zu garantieren.

Grunder und Geschaftsfihrer vom Haus der Backer sowie den
Unternehmen der blueworld.group

Dr. Rigbert Fischer ist Diplom-Wirtschaftsingenieur und hat an
% _ der Technischen Universitit Darmstadt im Bereich des
Ingenieurwesens promoviert. Bereits wahrend seines Studiums
begann er seine Karriere als Geschéftsfuhrer und Inhaber der
Fischer-Gruppe.  Nach  erfolgreicher  Skalierung  des
Unternehmens verkaufte er seine Anteile und grindete die
blueworld.group, wo er als Investor, Grinder und Manager fur
versch|edene Unternehmen tatig ist. Rigbert Fischer und sein Team stehen flr
Offenheit, Innovation, ein tief verankertes unternehmerisches Denken und eine
pragmatische Hands-on-Mentalitét.

sUnternehmer zu sein, bedeutet fiir mich deutlich mehr als nur wirtschaftlichen
Interessen nachzugehen. Es geht um die wirtschaftliche, soziale und 6kologische
Verantwortung, die wir als Gestalter tragen. Mit unseren Entscheidungen beeinflussen
wir nicht nur die wirtschaftliche Entwicklung unserer Unternehmen, sondern stellen auch
die Weichen fur die Entwicklung unserer Gesellschaft und Umwelt. Mit dem Haus der
Backer und der blueworld.group verfolgen mein Team und ich das Ziel, erfolgreiches
wirtschaftliches Handeln und Nachhaltigkeit in steten Einklang zu bringen. Wir freuen
uns auf den Austausch mit Gleichgesinnten, die die Welt nicht nur konsumieren,
sondern auch gestalten wollen.

4. Neue Ernte

4.1. Gunter Unbehend, Detmold
Erntequalitat und Qualitat ausgewahlter handelsiblicher
Getreidemahlerzeugnisse der Ernte 2020

Um zu einem moglichst frihen Zeitpunkt einen unvoreingenommenen und
reprasentativen Uberblick Uber die Qualitat der neuen Ernte ausgewahlter Feldfriichte
und damit der Versorgungssituation fir Mensch und Tier in Deutschland zu erfassen,
werden am Max Rubner-Institut (MRI) alljghrlich die Inhaltsstoffe und die
Verarbeitungseigenschaften sowie die mdglichen Belastungen mit gesundheitlich
unerwinschten Stoffen bei Brotgetreide aus der aktuellen Ernte untersucht. Die
,Besondere Ernte- und Qualitatsermittlung (BEE)“ erfolgt im Rahmen von dreistufigen
bzw. zweistufigen Stichprobenverfahren auf zuféllig ausgewéhlten Flachen (Probefelder



und -flachen) gezogenen Getreideproben. Diese werden mittels vorab zwischen Bund
und Landern festgelegten Untersuchungsmethoden und einem darauf abgestimmtem
Probenumfang untersucht (1).

Da die zur Verflgung gestellten Probenmengen zur Beschreibung der
Verarbeitungseignung von Getreide bzw. den daraus erstellten
Getreidemahlerzeugnissen nicht ausreichend sind, werden aus Muhlen- und
Backbetrieben zuséatzliche Getreide- und Mehlmuster erbeten. Damit kdnnen neben
analytischen und rheologischen auch backtechnische Untersuchungen, wenn auch an
vorselektiertem Prufmaterial, unter praxisnahen Bedingungen vorgenommen werden.

Nach chemisch-physikalischen Untersuchungen von Weizen aus der BEE kann eine
mittlere Volumenausbeute von 595 ml/100 g Weizenmehl bei Weizenkleingebacken
erwartet werden (berechnet nach Laidig et al. 2017; 2, 3). Dagegen wiesen die aus
Getreideproben des Handels, welche nach einer Vermahlung zu Weizenmehl der Type
550 und einer etwa 10-tagigen Nachreifung im Rapid-Mix-Test verbacken wurden, eine
Volumenausbeute von 618 ml/100 g Weizenmehl aus (4, 5). Unter der
Bertcksichtigung, dass es sich bei den uns aus der Praxis bereitgestellten Proben um
vorselektierte Proben handelt, zeigen sich hinreichend gute Zusammenhange zwischen
den durchgefihrten Erhebungen. Wie schon in den Vorjahren, so wichen die mit den
uns von der Wirtschaft zur Verflgung gestellten Handelsmehlen der Type 550
erbackenen Gebéackvolumen von den bereits vorgestellten Backergebnissen ab. Aus
der Gesamtbetrachtung der angestellten Untersuchungen lasst sich das mudllerische
Potential zur Optimierung der ausgangigen Muhlenmischungen ableiten.

Wie schon beim Weizen, so zeigten sich auch beim Roggen gute Korrelationen
zwischen den Untersuchungsergebnissen an Roggenmustern der BEE und
Handelsmustern Roggen, welche nach Abschluss der rheologischen Untersuchung in
Labormahlautomaten zu Roggentypenmehl der Type 997 vermahlen wurden (5). Positiv
Uberrascht waren wir von den Backergebnissen mit dem neuerntigen Roggen! Sowohl
die aus Getreideproben erstellten Roggentypenmehle 997 (5) als auch die
Roggenhandelsmehle der Type 997 zeigten im Mittel ein gutes Backverhalten. Vielleicht
hat der stete Hinweis des Max Rubner-Institutes auf die schwache Backeignung neu
zugelassener Roggensorten etwas bewirkt? Sollte sich die Backeignung des Roggens
der Ernte 2020 weiter so bestétigen, so ist dies mit Sicherheit die beste Roggenernte
der letzten Jahre. Es gilt aber auch zu berucksichtigen, dass uns nur eine sehr
begrenzte Anzahl an Handelsmustern Roggen und vor allem Getreidemahlerzeugnisse
aus Roggen und Weizen zur Verfigung gestellt wurden.
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Gunter Unbehend, von 1989 bis 1995 als Lebensmitteltechnologe im
Maschinenbau beschaftigt. Seit April 1995 als Leiter der Versuchsbéa-
ckereien am Institut flr Sicherheit und Qualitat bei Getreide des Max
Rubner-Institut bzw. dessen Vorgangereinrichtungen am Standort in
Detmold angestellt. Seit Marz 2004 Lehrbeauftragter fir
Backereitechnologie im Fachbereich Life Science Technologies an der
. ! Hochschule Ostwestfalen-Lippe in Lemgo, Sensorischer
Sachverstandiger fur Brot und Kleingebéack, Feine Backwaren, Fertiggerichte und
Tiefkiihlkost der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG), Frankfurt/Main.

5. Bildung und Kommunikation

5.2. Michael Fridrich, Aachen
Kommunikation als Motivationsturbo in der Krise

,Wie man in den Wald hineinruft...“ Gerade in herausfordernden Zeiten wie diesen
spielt das Betriebsklima und die damit verbundene Kommunikation in Unternehmen
eine wichtige Rolle.

,Mein Chef lobt mich nie!®, ,es wird nur kritisiert®, ,Vorschlage werden abgeschmettert"
sind Aussagen, die oft zu héren sind. Es geht auch anders: Eine ausgewogene,
partnerschaftliche Wortwahl auf Augenhohe, gelebtes aktives Zuhoren, ein Feedback,
das den Namen auch verdient und eine Konfliktansprache, die ldsungsorientiert ist.
Holen Sie sich in diesem kurzen Impulsvortrag ein paar konkrete Tipps, die den
Zusammenhalt in einem Team weiter férdern und leistungssteigernd wirken.

Michael Fridrich, Businesstrainer, Berater und Coach,
Diplom-Betriebswirt, Dozent an der RWTH Aachen, geprifter
Trainer und Berater nach BDVT und BaTB, =zertifizierter
Verkaufsleiter. Er schopft aus tUber 20 Jahren erfolgreicher
Berufserfahrung in Marketing und Vertrieb, zuletzt als
Geschaftsfuhrer. Als Spezialist fur die Bereiche Fiuhrung und
Vertrieb bietet er mittelstandischen Unternehmen aus
Industrie und Dienstleistung diese Themen an: Seminare, Business-Coachings,
Strategie-Workshops, (Impuls-) Vortrage.

6. Lebensmittelrecht

6.1. Alexander Meyer-Kretschmer, Dusseldorf
Neue Entwicklungen im Lebensmittelrecht

1. Aktuelle Ergebnisse des Olsaatenmonitorings (OSM)

Seit knapp drei Jahren generiert das OSM regelmafiig Daten zu Kontaminanten und
Pflanzenschutzmitteln in Olsaaten. Trends und neue Ergebnisse werden vorgestellt,
z.B. zum Auftreten von Glyphosat in Olsaaten und zur Schwermetallbelastung. Der
Verband Deutscher Grof3backereien ladt zur Teilnahme ein, die direkten Zugang zur
detaillierten Auswertung des OSM ermdoglicht.

2. Neue Auswertung von Warmhaltetemperaturen des BfR
Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) hat neue Erkenntnisse fur
Warmhaltetemperaturen bei erhitzten Speisen erschlossen. Nach einer aktuellen



Literaturrecherche und neuen mathematischen Simulationen hat es die empfohlene
Mindesttemperatur auf 60 Grad Celsius abgesenkt. Diese Temperatur reicht aus, um
eine Vermehrung der wichtigsten Keime in hei3en Speisen zu verhindern. Allerdings
missen einschlagige DIN-Normen und Leitlinien diesen neuen Erkenntnissen noch
angepasst werden.

3. Acrylamid

Im Mai 2020 hat die EU-Kommission ein Konsultationsverfahren zu Acrylamid initiiert.
Der Verband Deutscher Grol3b&ckereien hat dazu kommentiert, dass die gegenwartigen
Richtwerte zwar zum Teil niedrig sind (50 pug/kg bei Weizenbackwaren), jedoch besser
als Grenzwerte geeignet sind die Situation zu adressieren. Hinsichtlich
Spezialbackwaren wird betont, dass es fir die in der Kommissionsempfehlung
2019/1888 genannten Produkte (u.a. Brétchen, Backwaren mit Zwiebeln, Kartoffeln
etc.) aus unserer Sicht derzeit keine Richt- oder Grenzwerte gibt.

Insbesondere Kartoffelbrot, Zwiebelbrot und Oliven-Ciabatta entwickeln im Schnitt mehr
Acrylamid als und andere Backwaren. Zwar sind es mengenmafig Nischenprodukte die
aber sehr wichtig fur die Vielfalt des deutschen Backwarensortimentes sind. Daher hat
sich der Verband Deutscher GrolRbackereien dieser Kategorie in zwei
Forschungsprojekten gewidmet: ein Projekt das beim IGV in Bergholz-Rehbriicke
durchgefiihrt wurde untersuchte die Acrylamidbildung in Kartoffelbrot. Das zweite
Projekt soll beim FEI als Wirtschaftsprojekt weitere Spezialprodukte untersuchen, Daten
sammeln und neue Reduktionsmethoden erforschen.

Rechtsanwalt Alexander Meyer-Kretschmer, Jahrgang 1971, befasst
sich seit 2002 intensiv mit dem deutschen und européischen
Lebensmittelrecht. Seit 2012 ist er Geschéaftsfuhrer beim Verband
Deutscher GrofRbackereien in Disseldorf. Er betreut den
Verbandsausschuss fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde und

ist Mitglied des Technical Committee im  europaischen
‘ Brotindustrieverband AlIBI.

7. Forschung

7.1. Marcus Schmidt, Detmold
In aller Munde — FODMAP, aktuelle Forschungsarbeiten am MRI

Schon seit einigen Jahren wird intensiv Uber die Vertraglichkeit von Getreide und
Getreideprodukten diskutiert. In popularwissenschaftlichen Publikationen wird teilweise
ein strikter Verzicht von Brot und Backwaren empfohlen, obwohl diese zu unseren
Grundnahrungsmitteln gehéren.

Durch eine eindeutige medizinische Diagnose konnen eine Zgliakie oder eine
Weizenallergie (0,5 bzw. 0,1 % der Bevdlkerung) nachgewiesen bzw. ausgeschlossen
werden. In letzterem Fall leiden die Patientinnen dann am sogenannten
Reizdarmsyndrom (RDS), eine der haufigsten funktionellen und oft chronischen
Darmfunktionsstorungen. Da die Symptomatik von Patient*in zu Patient*in sehr variiert
und die diskutierten Ursachen fur RDS vielfaltig sind, ist wiederum die Diagnostik
erschwert. Betroffene klagen tber Voéllegefuhl, Bauchschmerzen, Bahungen bis hin zu
massiven Durchfallen, wodurch die Lebensqualitat beeintrachtigt wird.

Bei etwa der Halfte der Betroffenen kann eine Nahrungsmittelunvertraglichkeit als
maogliche Ursache wahrscheinlich gemacht werden. Unvertraglich sind hierbei
unverdauliche, osmotisch wirksame und durch Darmbakterien fermentierbare
Kohlenhydrate in den Nahrungsmitteln, die unter dem Akronym ,FODMAP*
zusammengefasst werden. Es handelt sich hierbei um fermentierbare Oligo-, Di- und



Monosaccharide sowie Polyole. Diese Kohlenhydrate kommen naturlicherweise in
verschiedenen Lebensmitteln vor und sind auch Inhaltsstoffe von Getreide und daraus
hergestellten Produkten.

Verschiedene Kurzzeit-Humanstudien hatten zum Ziel den Einfluss einer FODMAP-
armen Diat auf den Schweregrad der RDS-Symptomatik und auf die Lebensqualitat der
Teilnehmer zu untersuchen. Dabei zeigte sich eine Symptomenverbesserung bei etwa
2/3 der Teilnehmer, wenn sie eine FODMAP-reduzierte Kost zu sich nahmen.

Weizen- und Roggenmehle enthalten FODMAP. Aus der Literatur ist bereits bekannt,
dass Roggen mehr Fruktane (Hauptbestandteil der FODMAP) enthalt als Weizen,
wobei bei beiden Getreidearten die Fruktane in den Randschichten des Getreidekorns
angereichert sind. Da Backwaren aus Weizen und Roggen viel verzehrt werden, war es
von Interesse zu untersuchen, wie durch Veradnderungen von Backrezepturen und
Backprozessen die Gehalte der auslosenden Kohlenhydrate zu senken sind. In
Laborversuchen konnte bereits gezeigt werden, wie eine langere Fermentation von
Brotteigen den FODMAP-Gehalt reduzieren kann.

In einer Studie am MRI wurde untersucht, inwieweit verschiedene in der Praxis
etablierte Backprozeduren zur Herstellung von Gebacken Einfluss nehmen auf die
Gehalte an FODMAP in den jeweiligen Gebacken. Dazu wurden Backwaren auf Basis
verschiedener Roggen- und Weizenmehle nach Standardbackverfahren, auch unter
Verwendung von Sauerteig, hergestellt. Sowohl die Rohstoffe als auch die Produkte
wurden chromatographisch mit der HPAEC-PAD (Hochleistungs-
Anionenaustauschchromatographie mit gepulster amperometrischer Detektion) auf den
Gehalt der relevanten Kohlenhydrate untersucht und die Fruktangehalte nach AOAC
991.03 enzymatisch bestimmt.

Bei klassischen Weizenbroten fihrte eine Verlangerung der Fermentationszeit um 20
min. zu einer Reduktion sowohl der Fruktane als auch des gesamt FODMAP-Gehalts
um jeweils etwa 50 %. Bei der Verwendung von Sauerteig wird ebenfalls der Fruktan-
Gehalt reduziert, allerdings fuhrten die Fermentationsprozesse der Lactobazillen zu
einer Anreicherung von Polyolen, hauptsachlich Mannitol. Vor allem bei
Roggengebacken wurde der Gesamt-FODMAP-Gehalt nicht signifikant reduziert.
Weiterfihrende aktuelle Untersuchungen am MRI befassen sich mit den Mdglichkeiten
sauerteigbasierte Gebacke mit geringerem FODMAP-Gehalt unter Verwendung anderer
Hefestamme und Lactobazillen herzustellen.

Dr. Marcus Schmidt, studierte an der Technischen Universitat
Dresden mit dem Abschluss zum Diplom-Lebensmittelchemiker. Die
Forschung zur Biopraservation von Getreide und Getreideprodukten
mit Promotion in Food Science and Technology fuhrte er am University
College Cork (UCC), Irland unter Prof. Elke Arendt durch. Seit 2020
arbeitet er am Max Rubner-Institut als Leiter der Arbeitsgruppe Nicht-
Starke Kohlenhydrate. Aktuelle Arbeitsthemen beinhalten FODMAP
(fermentierbare Oligo-, Di- und Monosaccharide, sowie Polyole) und
Ballaststoffe.

7.2. Elisabeth Sciurba, Detmold
Substitution von Zucker durch Kleie in Feinen Backwaren — Maoglichkeiten und
Grenzen

In Feinen Backwaren wird Zucker (Saccharose) nicht nur eingesetzt, um die Stf3e zu
erzeugen. Vielmehr ist Saccharose auch unter technologischen Aspekten ein wichtiger
Bestandteil der Rezepturen, da dieser Rohstoff Einfluss auf die Charakteristik der
verschiedenen Gebécke hat.

Saccharose ist ein Massegeber in Teigen und Massen und bindet aufgrund seiner
Hygroskopie Wasser. Dies fuhrt zu einem Anstieg der Verkleisterungstemperatur der
Starke und zu einem Anstieg der Denaturierungstemperatur der Proteine. Porenbild und



Textur der Gebacke erhalten dadurch ihre charakteristischen Eigenschaften.
Saccharose hat ebenfalls Einfluss auf die wahrend des Backvorgangs stattfindende
Maillard-Reaktion und damit auf die Brdunung der Gebécke. Schliel3lich beeinflusst
Saccharose die Haltbarkeit der Gebéacke.

Es sollte jedoch nicht aul3er Acht gelassen werden, dass ein zu hoher Konsum von
sogenanntem freiem Zucker mit verantwortlich ist fur Zivilisationskrankheiten
(Ubergewicht/Adipositas mit Folgen, Karies). Daher ist es von Interesse, den
Saccharosegehalt auch in Feinen Backwaren zu reduzieren. Hierfir stehen
unterschiedliche Substanzklassen zur Verfliigung. Verbreitet ist die Verwendung von
Fruktosesirup sowie Saftkonzentraten wie Agavendicksaft. Diese haben allerdings
einen ebenso hohen Brennwert wie Saccharose und stehen im Verdacht, die
nichtalkoholische Fettleber zu fordern. In zahlreichen Studien wurden Ansatze
entwickelt, in denen statt Sacharose eine Kombination aus Zuckeraustauschstoffen
(bulk sweetener) und SuRungsmitteln eingesetzt wurden. Die Qualitat dieser Produkte
ist unter Umstanden beeintréchtigt.

Nur wenige Untersuchungen haben sich mit der Verwendung von Pflanzenfasern oder
Kleie als Substitutionsrohstoff fur Saccharose befasst. Festgestellt wurden
Viskositatsveranderungen der Teige/Massen, ein geringeres Gebackvolumen bzw. eine
veranderte Bruchfestigkeit sowie Farbveranderungen von Kruste und Krume.

Eine von der WHO geforderte Studie kam zu dem Ergebnis, dass bereits eine geringe
Verminderung der Aufnahme von freien Zuckern langfristig positive Auswirkungen auf
die Gesundheit der Bevolkerung hat. In dem hier vorgestellten Projekt ist daher
untersucht worden, wie sich eine partielle Substitution von Saccharose durch
verschiedene Kleien auf die Teig- und Gebéckeigenschaften auswirkt.

Als Modellgeback wurden Sandkuchen nach einem standardisierten Verfahren
hergestellt. Die Menge an Saccharose wurde um 10%, 20% und 30% reduziert und
durch Kleien von Weizen und Durum, jeweils mit unterschiedlichen Miuhlen vermahlen,
ersetzt. Die Kleien wiesen verschiedene PartikelgrofRenverteilungen und
unterschiedliche Wasserbindungsvermdgen auf. Da eine Erhéhung der Viskositat der
Massen zu erwarten war, wurde eine zweite Versuchsreihe durchgefiihrt, in der die
Schittwassermenge individuell auf die jeweilige verwendete Kleie in den Gebacken
angepasst worden ist. Jeder Backversuch wurde zweifach durchgefihrt.

Untersucht wurden die Dichte der Masse, das FlielRverhalten, die Konsistenz der
Masse, die Volumenausbeute des Gebacks, die Textur der Krume sowie
Veranderungen der Farbe von Kruste und Krume mittels L*a*b*-Farbwertmessungen.
Weiterhin wurden alle Gebacke durch ein dreikdpfiges geschultes Sensorikpanel
hinsichtlich Form/Aussehen, Braunung, Krumenfarbe, Porung, Geruch, Geschmack und
Textur beurteilt.

Die Ergebnisse werden in der Prasentation vorgestellt. Zusammenfassend kdnnen
folgende Schliisse gezogen werden: Durumkleie zeigte im Vergleich zu Weizenkleie
haufig einen geringeren Einfluss auf die jeweiligen Messgrof3en. Besonders deutlich
waren die Unterschiede in der Krumenfarbe. Bei der sensorischen Beurteilung schnitten
die Gebacke mit Durumkleie besser ab als die entsprechenden Gebacke mit
Weizenkleie. Die Anpassung des Schittwassers an die jeweilige Rezeptur hatte keinen
positiven Einfluss auf die Qualitdt der Gebacke. Eine Substitution von bis zu 20% der
verwendeten Menge an Saccharose durch Durumkleie ist mdglich.

Auf der Basis dieser Ergebnisse sind weitere Optimierungsversuche unter Verwendung
von Durumkleie in Arbeit.

Dr. Elisabeth Sciurba, Studium und Promotion an der Universitat
Bielefeld (Fakultat fir Chemie), seit 2008 Tatigkeit am Max Rubner-Institut
mit unterschiedlichen Aufgaben, seit 2014 wissenschaftliche Leitung der
Arbeitsgruppe Lebensmittel aus Getreide.




8. Technik und Technologie (Fortsetzung)

8.1. Thomas Zimpel, Abentheuer
eXergiemaschine - Effizienzsteigerung in Heiz- und Warmwassersystemen

An ein Praxisbeispiel wird die Integration der eXergiemaschine beschrieben und nach
uber
einem Jahr in Betrieb ein Fazit gezogen
e Die richtige Einbindung ist entscheidend!
e Die Abwarme aus der Kélteanlage wird zu 100 % genutzt!
e Es kdnnen permanent in jedem Betriebszustand kalte Rucklauftemperaturen zur
Verfiigung gestellt werden!

Thomas Zimpel, varmeco GmbH & Co. KG, Geschaftsfuhrer
Vertrieb und Technik, Ich bin 56 Jahre alt und seit tber 20 Jahren
im Unternehmen varmeco. Seit Uber 40 Jahren in der Branche.
Von der Lehrzeit angefangen (dber das Studium der
Versorgungstechnik und der Masterstudiengang Energietechnik
an der FH-Steinfurt wurden praktisch in allen Bereich der Branche
Erfahrung gesammelt.

8.2. Elena Sobolew, Uzwil
Automatisierung als Chance und Herausforderung in der Backwarenindustrie —
Modulares und Integriertes Mercury MES als unsere Antwort darauf

Gemessen an Umsatzen, Beschaftigten und der Anzahl der Betriebe gehdort die Brot-
und Backwarenherstellung zu den wichtigsten Teilsegmenten der deutschen
Lebensmittelindustrie. In den letzten Jahren beobachtet man in dieser Branche
Verschiebungen zwischen der handwerklichen und der industriellen Herstellung von
Brot und Backwaren. Im Vergleich zum Backereihandwerk gewinnt die Brot- und
Backwarenindustrie mehr an Bedeutung. Dabei unterliegt diese einem tiefgreifenden
Strukturwandel, der die Weiterentwicklung der Produktsortimente sowie die Optimierung
der Produktionskonzepte mit sich bringt. Diese Optimierung ist die Reaktion der
Branchenunternehmen auf die zunehmenden Anforderungen durch die Abnehmer.
Dabei ist zunachst der steigende Preisdruck zu nennen, der die Notwendigkeit von
Effizienz und Produktivitatssteigerungen nach sich zieht. Aufgrund der Anforderung,
einer moglichst umfangreichen Produktpalette nachzukommen sowie eine mdglichst
grosse Anzahl verschiedenartiger Produkte fertigen zu kénnen, wird auch der Trend -
flexibler Produktionslinien immer wichtiger. Eine kontinuierliche Weiterentwicklung
der Produktionskonzepte erfordert hohere Produktqualitdt, Hygiene und
Energieeffizienz, welche von Abnehmern als auch von Behdrden gefordert sind.

Um die Effizienz und Produktivitat zu steigern, Produktqualitat zu sichern und dabei den
Flexibilitatsanforderungen kostenminimierend nachzukommen, ist es wichtig, neuartige
technische Lésungen in den Produktionsprozess zu integrieren. In dieser Situation sind
Rationalisierungsinvestitionen unvermeidbar. Die Vollautomatisierung der Uberwachung
und die Steuerung von Produktionsanlagen werden zu Produktivitats- und
Effizienzsteigerungen fiihren.

Mercury MES (Manufacturing Execution System) hilft die Produktionsprozesse einfach
zu visualisieren und intuitiv zu steuern, in dem die komplette Wertschépfungskette vom
Rohstoff bis zum fertigen Produkt abgebildet wird. Zudem ermdoglicht es auch einen
nahtlosen Informationsaustausch zwischen den am Produktionsprozess beteiligten
Systemen. Durch die Kommunikation zwischen ERP-, Qualitatskontroll-, Wartungs- und
anderen Systemen konnen Arbeitsablaufe optimiert werden. Das System unterstitzt



aktiv die Mitarbeitenden bei ihren Arbeitsprozessen und reduziert dadurch Fehler in der
Produktion, zum Beispiel durch Hinweise auf korrekte Rezepturen oder Verpackungen.
Was mit der Einfuhrung eines Mercury MES einhergeht, ist die Analyse und
Optimierung bestehender Prozesse. Mit dem transparenten Uberblick uber alle
Produktionsereignisse und Ablaufe sowie die betriebswirtschaftliche Dimension, lassen
sich Prozesse in der Fertigung gezielt und kontinuierlich verbessern. Die optimale
Auslastung der Maschinen, Anlagen und des Personals tragt somit zur Steigerung der
Produktivitat bei. Datenverfliigbarkeit und Echtzeit-Feedback erméglichen eine
intelligente Entscheidungsfindung zur Steigerung der Anlagenleistung und Produktivitat.
Produktbestandteile samt Herstellungshistorie konnen liickenlos zurtickverfolgt werden.
Die Abrufung und Auswertung der Produktionskennzahlen erfolgt per Knopfdruck.
Mercury MES ist webbasiert, also adaptiv und Uber jedes Gerat mit Webbrowser
zugéanglich. Ausserdem ist es das Ruckgrat fur digitale Dienste wie zum Beispiel die
zuverlassige mobile Anlageniberwachung.

Mercury MES hilft den zunehmenden Marktanforderungen gerecht zu werden und bringt
folgende Vorteile mit sich:

e Effizienz und Produktivitatssteigerungen: Der kontinuierliche Datenaustausch
mit ERP ermoglicht eine bessere Auslastung und Produktionsplanung. Prozesse
werden bestmdglich gesteuert und aufeinander abgestimmt. Prozessanalyse und
Trendiberwachung erkennen Unregelmassigkeiten in der Produktion und
schlagen Korrekturmassnahmen vor.

e Steigerung der Produktqualitat und Hygienesicherheit: Die Prozesse werden
standig Uberwacht und jeder Prozessschritt wird in einer zentralen Datenbank
gespeichert. Die Rickverfolgbarkeit von der Annahme bis zum Verladen und
zurlck ist mit wenigen Klicks auf einen Blick ersichtlich. Statistiken und
Reportinginstrumente reduzieren den Verwaltungsaufwand und entsprechen den
gangigen Normen und Standards.

e Energieeffizienzsteigerung: Die Uberwachung des Energieverbrauchs dient
der Optimierung des Energiebedarfs mit dem Ziel, Leistungsspitzen zu
vermeiden und Kosten zu senken. Mercury MES  ermoglicht
Energieeinsparungen durch Uberwachung von Anlagen und Prozessen sowie
Anlagenzustéanden.

Mit der Einfihrung eines MES kann man die Steigerung von Produktivitat und
Wirtschaftlichkeit sowie die Ablésung von Individualldsungen erreichen. Viele
Unternehmen sehen die Notwendigkeit eines produktionsunterstitzenden IT-Systems,
haben jedoch Bedenken bezlglich der Komplexitdt eines solchen IT-Projekts.
Einfihrung eines MES neben dem operativen Geschéft stellt die fertigenden Betriebe
vor Herausforderungen: Was ist die richtige Losung? Wie ist der zeitliche Aufwand und
welche Ressourcen sind notwendig? Wann amortisiert sich die Investition?

Mit mehr als 150 Jahren Erfahrung in der Verfahrenstechnik und mehr als 5.000
installierten Anlagen weltweit kennt Biuhler die Best-Practices ganz genau, von den
Grundlagen der Automatisierung bis zu zukunftsfahigen loT-Losungen. Buhler deckt
den gesamten Lebenszyklus ab, von der Projektidee bis hin zu Service und Support. So
wird das Projektmanagement vereinfacht und man hat nur einen einzigen
Anpsrechspartner mit klarer Verantwortung fur die Einhaltung der vereinbarten
Vorgaben. Wahrend Buhler lhre Produktionsprozesse optimiert, kbnnen Sie sich auf Ihr
Geschaft konzentrieren.



Elena Sobolew, Studium: Master of Arts International Management,
ISM Frankfurt am Main, DE, Bachelor of Science International
Management, Hochschule Karlsruhe Technik und Wirtschaft, DE,
Bachelor of Arts International Business Management, Staffordshire
University, Stoke-on-Trent, UK, Berufliche Erfahrung: Global Product
Manager: Weller Tools GmbH, Besigheim, DE, Product und Portfolio
Manager: Bosch Thermotechnik GmbH, Wernau, DE, Product Manager:
Terex Deutschland GmbH, Geschaftsbereich Terex Fuchs, Bad
Schonborn, DE, Elena Sobolew arbeitet bei Buhler Group als Product Manager flr
Automation in Uzwil, Schweiz. Elena Sobolew hat einen Abschluss in International
Management mit den Schwerpunkten Business Development und Marketing und
umfangreiche  Erfahrung in  den Bereichen  Produktmanagement sowie
Produktschulungen und technische Beratung. Der Hauptfokus ihrer jetzigen Tatigkeit
liegt in der Erarbeitung einer langfristigen Strategie fur Mercury MES, das
Produktionsleitsystem zur Werksautomatisierung.

8.3. Ulf-Juri Schade, Weiler bei Bingen
Bildverarbeitungssysteme zur Produkt- und Qualitatskontrolle in der
Grol3béackerei

Sightline Process Control wurde 2009 in Ottawa (Canada) gegrindet, mit der
Zielstellung ein “offenes” Bildverarbeitungssysteme dem Mark zur Verfligung zu stellen.
Unsere Systeme zeichnen sich durch eine benutzerfreundliche Software gepaart mit
einer offenen System Archetektur aus. Hinzu kommt das unsere Kunden dank des
umfangreichen inkludierten Messpaketes (Uber 100 Werkzeuge), recht zigig
selbststandig mit den Systemen arbeiten kénnen.

Die Systeme wurden zwar am Anfang fur die Backwarenindustrie favorisiert entwickelt,
es zeigte sich ab schnell das Sie auch fur andere Lebensmittelhersteller interessant
sind. Zu unseren ,neuen“ Kunden zahlen jetzt auch die Kase- und
Fleischwarenhersteller. Inzwischen haben mehr als 400 Systeme unser Werk verlassen
und sind von den USA Uber Europa, Asien bis nach Australien im Einsatz.

Seit Anfang 2019 gehort Sightline Process Control zur KPM Analytics Gruppe. Wir KPM
Analytics GmbH, sind der Vertriebs- und Servicepartner in der DACH-Region.

UlIf J. Schade, Vertriebsingenieur von Systemen zur
Steigerung der Lebensmittel Qualitdt. Mehr als 20 Jahre
Erfahrung im Bereich Lebensmittelsicherheit. Zu diesen
Erfahrungen  z&hlt der Einsatz von  Nabhinfrarot,
Roéntgentechnik. Metallsuchtechnik und Bildverarbeitung. ,,...
Die Produktsicherheit meiner Kunden ist mein Antrieb ...*

8.4. Thomas Kruger, Uzwil
Verarbeitung von Hulsenfriichten — die nachste Zutatengeneration — vielseitig
und konsumentenfreundlich

Mit dem Aufkommen von Fragen zur Nachhaltigkeit und Gesundheit von tierischen
Lebensmitteln, haben sich Hulsenfrichte in den letzten Jahren erfolgreich als
pflanzlicher Proteinlieferant platziert. Hulsenfrichte sind nichtmehr ein ,Arme-Leute-
Essen® - sie entsprechen modernen Konsumentenwinschen fir Regionalitat, gesunden
Néahrwerten und minimaler Umweltbelastung.

Zurzeit werden aus Hulsenfriichten auch vermehrt Zutaten fur proteinreiche Fleisch-,
Milchalternativen und Béackereiprodukten gewonnen. Die Beliebtheit dieser Produkte



zeigt, dass das ,Nischen®-Image nicht mehr lange haften wird. Wachstum ist namlich
nicht nur im Markt fir den traditionellen Hilsenfriichte-Verzehr (+ 4% jahrlich) zu sehen,
sondern auch im Markt flr Zutaten aus Hulsenfrichten (+10% jahrlich).

Mit Bezug auf die wichtigsten Sorten und auf gewinnbringende Ldsungen fur
Produzenten, wird in diesem Vortrag erklart, wie die Wertschopfungskette von
Hulsenfriichten mit Buhler erweitert werden kann.

Es wird auch ein kleiner Ausblick gegeben wie Mehle und ,Sidestreams® von
Hulsenfrichtenprozess in der Backerei Einzug halten kénnen.

Thomas Kruger, Millereitechniker, geboren 1972 in Osterreich. Er
ist Absolvent der Fachschule fir Getreidewirtschaft, Wels und
Mdullerei und der Schweizer Millereifachschule, St. Gallen. Seit 1996
lebt und arbeitet er in Bereich der Mullerei in der Schweiz. Als Dozent
der Schweizer Millereifachschule war er fur den Bereich
~  Maschinenkunde und Diagrammkunde von 2009 bis 2018 tatig. Seit
| 2018 ist er nun bei der Buhler AG, Uzwil im der Business-Unit Spezial
2 Grains und Pulses, fur den technischen Bereich im Business-
Segmen t Pu Ises and local grains zustandig.

8.5. Thomas Lepold, Oberursel
Ackerbohne, Linse & Co. -Technologische Herausforderungen und Moglichkeiten
in Backwaren

In diesem Vortrag werden die aktuellen Ernéhrungstrends proteinreicher und
ballaststoffreicher Nahrungsmittel aufgegriffen. Eine Lésung fur beide Bereiche bei der
Backwarenproduktion ist die Nutzung von Leguminosen, wie zum Beispiel
Ackerbohnen, Linsen, Lupinen oder Erbsen.

Aus der Sicht der Erzeuger haben alle Leguminosen vielfaltigen Nutzen fur die
Bodengesundheit, die Humusbildung, die Durchwurzelung und zur Auflockerung der
Fruchtfolge. Der Anbau der meisten Leguminosen ist regional in vielen Regionen
Deutschlands machbar.

Aus der Position der Verarbeiter betrachtet, gibt es vielfaltige Mdglichkeiten der
Nutzung, wobei in diesem Vortrag im Wesentlichen auf die praktische Verwendung in
Backwaren abgezielt werden soll.

Je nach Geschmacksprofil sind 10%, 20% und tber 30% Zugabe denkbar.

Vermittelt werden die Grundlagen des Einsatzes, beachtenswerte Tipps und
Beispielrezepte mit der Auslobung “Proteinreich und Ballaststoffreich”

Thomas Lepold (58), Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie, ist
Berater fur Produktion, Produkt- und Prozessentwicklung sowie
Qualitatsmanagement im Bereich Backwaren-Handwerk und —
industrie. Seine Schwerpunkte sind Sauerteige, Vorteige,
Garverzogerung und besondere Zutaten. Vor tber 40 Jahren im
Backwarenbereich gestartet, arbeitet er seit tber 15 Jahren an
Projekten im

In- und Ausland und griindete 2005 mit seiner Frau Monika das
Unternehmen BackNatur, das sich auf das Backen ohne Backhefe und ohne
Zusatzstoffe spezialisiert hat.




8.6. Elke zu Munster, Hamburg
Lupinen — Verwertung von Pflanzenproteinen aus Deutschland in der Backerei

Die WeilRe Lupine ist eine besondere Kulturpflanze, die einen sehr hohen natirlichen
Gehalt an Eiweild besitzt. Im Nordosten von Deutschland erzielte sie beispielsweise
2018 einen Eiweil3gehalt von 42,5 % in der Trockenmasse. Hinzu kommt ein hoher
Ballaststoffwert (35 %). AulRerdem sind in den Samen noch circa 10 % Fett und 5 %
Kohlenhydrate enthalten.

Aufgrund der verstarkten Nachfrage nach Fleisch- und Sojaalternativen bietet der
Lebensmittelhandel bereits seit einigen Jahren ein vielfaltiges Sortiment mit der Lupine
an:

Lupinenmehl und -schrot, Brotaufstriche, Kaffee, Tempeh und div. vegetarische
Produkte.

Der Einsatz von Weil3en Lupinenl in der Backerei macht aus mehreren Grinden Sinn,
denn sie liefern

- eine hohe Wasserbindungskapazitat,

- gute emulgatorische Eigenschaften

- eine gute Frischhaltung

- ansprechende Optik der Brotkrume

- hoher Gehalt an hochwertigem Eiweil3.

Lupinen harmonieren gut mit Dinkelmehl. Maximal sollten 15 % Lupinenmehl den
Teigen zugesetzt werden. Auch kann Lupinenschrot oder geschalte, halbierte Lupinen
als Kochstick die Brote bereichern. Das Image von Speiselupinen ist bei den
Endverbrauchern sehr positiv belegt.

Elke zu Minster, Kauffrau und Dipl.-Ing.Agr., Studium an
der Uni Kassel/Witzenhausen, nach 7jahrigen Vertriebs
| Tatigkeit bei einem Zulieferer der Backbranche grindetet
| sie 2006 das brotburo. fur die Vertriebs Tatigkeit der weil3en
| Lupine wurde im Jahr 2013 die brotbiiro GmbH mit Sitz in
Hamburg gegriundet. als geschaftsfihrende allein

T NE Gesellschafterin  ist Elke zu Miuinster europaweit als
Vermarkterin von Speiselupinen tatig.




Welche Erkenntnisse hat mir die Tagung gebracht?




Wen mochte ich in den nachsten Tagen kontaktieren?




Was werde ich in den nachsten Tagen tun?




weitere Notizen




weitere Notizen




Mittwoch, 11. November 2020

6. Lebensmittelrecht

80 Uhr

6.1. Alexander Meyer-Kretschmer, Disseldorf
Neue Entwicklungen im Lebensmittelrecht

7. Forschung

9% Uhr

9%% Uhr

7.1. Marcus Schmidt, Detmold
In aller Munde — FODMAP, aktuelle Forschungsarbeiten am MRI

7.2. Elisabeth Sciurba, Detmold

Substitution von Zucker durch Kleie in Feinen Backwaren —
Maoglichkeiten und Grenzen

10%° Uhr — Kommunikationspause

8. Technik und Technologie

10%° Uhr

11% uhr

113 uhr

13% uhr

13% unr

14% uhr

8.1. Thomas Zimpel, Abentheuer
eXergiemaschine - Effizienzsteigerung in Heiz- und
Warmwassersystemen

8.2. Elena Sobolew, Uzwil
Automatisierung als Chance und Herausforderung: Modulares und
Integriertes Mercury MES als unsere Antwort darauf

8.3. UIf-Juri Schade, Weiler bei Bingen
Bildverarbeitungssysteme zur Produkt- und Qualitatskontrolle in der
Grol3backerei

12% Uhr - Mittagspause

8.4. Thomas Kruger, Uzwil
Verarbeitung von Hulsenfriichten — die n&chste Zutatengeneration —
vielseitig und konsumentenfreundlich

8.5. Thomas Lepold, Oberursel
Ackerbohne, Linse & Co. -Technologische Herausforderungen und
Moglichkeiten in Backwaren

8.6. Elke zu Munster, Hamburg
Lupinen — Verwertung von Pflanzenproteinen aus Deutschland in der
Backerei

Schlusswort durch den Vorsitzenden des Ausschusses fiir Backerei-
Technologie, Georg Heberer, Mihlheim
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Wir sorgen dafir, dass
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Eigenes, modern eingerichtetes Vortragshaus
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